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SAFETY INSTRUCTIONS

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements.

+ Children under 8 Year of age must be kept away from the appliance unless they are continuously
supervised.

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

+ Children must not play with the appliance.

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

WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be dangerous and may resultin fire.

NEVER try to extinguish a fire with water, but switch off the appliance and then cover flame e.g. with a lid or
afire blanket.

WARNING: Danger of fire: do not store items on the cooking surfaces.

* During use the appliance becomes hot. Care should be taken to avoid touching heating elements inside
the oven.

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young children must be kept away.

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

* The internal bottom surface of the drawer can get hot.

* The oven must be switched off before removing the guard, after cleaning, the guard must be replaced in
accordance with the instructions.

* Only use the temperature probe recommended for this oven.

* Do not use a steam cleaner for cleaning operations

* Any spillage should be removed from the lid before opening.

* The hob surface must be allowed to cool down before closing the lid.

WARNING: Avoid possibility of electric shock - ensure the appliance is switched off before replacing the
lamp.

* Ifthe range is placed on a base, measures must to be taken to prevent the appliance slipping off the base.
* A mean for disconnection from the supply mains having a contact separation in all poles that provide full
disconnection under overvoltage category Il conditions, must be incorporated in the fixing wiring in
accordance with the wiring rules..

* The instructions state the type of cord to be used, taking into account the temperature of the rear surface
of the appliance.

* If the supply cord is damaged, it must be replaced by a special cord or assembly available from the
manufacturer or its service agent.

CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the thermal cutout, this appliance must
not be supplied through an external switching device, such as a timer, or connected to a circuit that is
regularly switched on and off by the utility.

* This appliance must be installed in accordance with the regulations in force and only used in a well
ventilated space. Read the instructions before installing or using this appliance.

* These instructions are only valid if the country symbol appears on the appliance. If the symbol does not
appear on the appliance, it is necessary to refer to the technical instructions which will provide the
necessary instructions concerning modification of the appliance to the conditions of use of the country".

* Prior to installation, ensure that the local distribution conditions (nature of the gas and gas pressure) and
the adjustment of the appliance are compatible.

* The adjustment conditions for this appliance are stated on the label (or data plate).

* This appliance is not connected to a combustion products evacuation device. It shall be installed and
connected in accordance with current installation regulations. Particular attention shall be given to the
relevant requirements regarding ventilation.

* The use of a gas cooking appliance results in the production of heat and moisture in the room in which it is
installed. Ensure that the kitchen is well ventilated: keep natural ventilation holes open or install a
mechanical ventilation device (mechanical extractor hood). Prolonged intensive use of the appliance may
call for additional ventilation, for example opening of a window, or more effective ventilation, for example
increasing the level of mechanical ventilation where present.

CAUTION: Accessible parts may be hot when the grill is in use. Young children must be kept away.

* WARNING: In order to prevent tipping of the appliance, stabilizing means must be installed. Please refer
to the instructions on page 131 of this manual,
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1. GENERAL WARNINGS

Thank you for choosing one of our products. To get the most out of
your cooker we recommend that you:

*Read the notes in this manual carefully: they contain important
instructions on how to install, use and service this cooker in safety
Keep this booklet in a safe place for easy, future reference.

*In the case of the sale or transfer of the appliance, this manual should
be given together with the appliance in order to guarantee the proper
transfer of the information on installation/usage of the appliance and
the relative warnings .When the cooker is first switched on it may give
off acrid smelling fumes-this smoke is harmless we suggest to
operate the cookers for 2 hours while empty.

1.1. SYMBOLS USED IN THIS USER MANUAL

For easier comprehension, the symbols below are used in this user
manual.

A Safety Information

& Information for Environment Protection

c E This appliance complies with the EU E.E.C directives.

A Caution, possibility of tilting.

Anti-tip restraints.

1.2. DECLARATION OF COMPLIANCE

All parts of this appliance that may come into contact with foodstuffs
comply with the provisions of EEC Directive 89/109. The appliance
complies with European Directives 73/23/EEC, 89/336/EEC and
90/396/EEC, replaced by 2006/EC, 2004/108/EC and 2003/55/EC,
and subsequent amendments. The appliance also complies with
93/68 General Directives and subsequentamendments.

1.3. SAFETY HINTS

*The cooker must be used only for the purpose for which it was
designed: it must only be used for cooking food. Any other use, e.g. as
a form of heating, is improper use of the cooker and is therefore
dangerous.

*The manufacturers cannot be held responsible for any damage
caused by improper, incorrect or unreasonable use.

*When using any electrical appliance you must follow a few basic
rules. If the appliance breaks down or develops a fault switch it off,
disconnect it from mains, do not touch it, call the authorised Service.
*Always use gloves to remove food from the oven.

*Always keep your appliance clean, for safety and health reasons. Fat
and food residues may cause fire.

*Any spillage should be removed from the lid before opening.

*The hob surface should be allowed to cool down before closing the
lid.

*Do notinsert your hand between oven and the upper lid hinges. Keep
children away.

*Make sure that all the knobs are in the OFF position when the
applianceis notin use.

*The oven drawer is to store empty trays or to keep food warm.

*Do not put flammable, explosive or cleaning materials like nylon
bags, paper, cloths, etc, into the drawer.

*Use only heat resistant pots and pans . Do not use flammable
materials.

«Itis dangerous to modify or to attempt to modify the properties of

the appliance.

+Particular attention is necessary when you are frying: do notleave the
appliance unattended.

*The appliance is heavy. Take care when moving.

» The emission of hot air is normal while the appliance is working. Do
not close the vents on the oven.

*Some spillage on the appliance may occur, when placing food on or
into the appliance or when removing food with excess fat or water.
Clean such residues immediately after cooking, in order to prevent
unpleasant smells and possible fires.

*Either reduce the flame or shut down the burners, before removing
pans.

+ WARNING! Heat and humidity are produced in the area where
appliances which burn gaseous fuels are used. Special attention must
be paid for correct aeration of the environment: if natura ventilation is
inexistent or insufficient, an extractor fan must be installed. If in doubt,
please apply to a GIAS Service for advice.

*When using any electrical appliance you must follow a few basic
rules:

*It is not generally a good idea to use adapters, multiple sockets for
several plugs and cable extension.

*Do not pull the power cable to remove the plug from the socket.

*Do not touch the oven with wet or damp hands or feet.

*If the main cable is damaged it must be replaced promptly:

*When replacing the cable, follow the instructions given below:

*Cable replacement must be carried out by qualified technicians. Use
only an approved service centre for repairs end ensure that only
original parts are used.

*When necessary, remove the power cable and replace it with one of
the HO5RR-F, HO5VVF, and HO5V2V2-F type. The cable have the
capacity for the electrical current required by the product.

*Check the flexible gas connection pipe periodically.

*The gas inlet hose must be kept away from the hot parts of the oven
and must not come into contact with the oven. You can move the gas
inlet connector to the left or to the right of the oven. After such a
modification, check for possible gas leakage with a soapy solution.
After attaching the gas pipe to the connector, anchor it firmly with a
clamp. Particular attention must be paid for gas leakage: check with a
soapy solution.

*Do not leave the appliance unattended before it has cooled down.

manufacturer cannot guarantee the safety of the cooker.

é If the above instructions are not adhered to, the

1.4. USEFUL TIPS

*All lids, enamelled or glass surfaces can be disassembled for easy
cleaning.

If your appliance has a top lid, it is designed for either protecting the
cook top against dust when itis not functioning or to prevent against oil
spillage during cooking.

*Do not use the lid for other purposes.

*ATTENTION! (For models with glass lid) The glass lid can break if itis
exposed an excessive heat. Always check that the burners are off
before closing the lid.

*Do not use deformed or unbalanced pans.

*Clean the grill and the fat collecting tray carefully before initial usage.
*When using cleaning sprays, do not spray on heaters or on the
thermostat.

*Make sure that oven shelves are correctly placed.

«Light the burner before placing the pan on top for quicker ignition.
*Check the burner for a normal flame.

*Do not cover oven parts with aluminium foil.
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2. INSTALLATION

Installation have to be made by qualified personnel. The manufacturer
have no obligation to carry this out. If the assistance of the manufacturer is
required to rectify faults arising from incorrect installation, this assistance
is not covered by the guarantee.

The installation instructions for professionally qualified personnel must be
followed. Incorrect installation may cause harm or injury to people,
animals or belongings. The manufacturer cannot be held responsible for
such harm orinjury.

WARNING! Care must be taken regarding where the appliance is placed!
Itcan only be installed in a continuously ventilated room.

Electrical connections must always be disconnected before any repair,
installation or modification.

The use of a gas cooking appliance results in the production of heat and
moisture in the room in which it is installed. Ensure that the kitchen is well
ventilated: keep natural ventilation holes open or install a mechanical
ventilation device (mechanical extractor hood). Prolonged intensive use
of the appliance may call for additional ventilation, for example opening of
a window, or more effective ventilation, for example increasing the level of
mechanical ventilation where present.

*Before positioning your appliance, check the properties of the energy
supply (gas type, gas pressure) and make sure that your appliance is
regulated accordingly.

*This appliance must not be connected to the exhaust system of any
equipment running on other fuel.

*The appliance must not be installed near flammable materials (e.g.
furniture, curtains, etc.)

«If the range is placed on a base, measures have to be taken to prevent the
appliance slipping from the base.

2.1. ENVIRONMENT THE APPLIANCE
SHOULD BE PLACED

*The appliance must not be placed on a base

*There must be sufficient natural air ventilation in the room for gas
combustion for the appliance to function correctly.

*The air flow should enter through grilled air vents in the outer walls.

=
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*Air grills must have a cross section of 100 cm? for the passage of air and
for appliances with a flame safety device. For appliances with no flame
safety device, this cross section should be 200 cm?. (Single or multiple
grills can be used)

Emission of Combustion Gases

*Combustion gases from cooking appliances must be released directly out
of doors or via a hood connected to a chimney or flue (Figure 1)
«Ifitisimpossible to install a hood, an electric extraction fan should be fitted
in a wall or a window opening out of doors (Figure 2)

*Extractor fans should have a capacity of replacing kitchen air 3- 5 times
per hour.

“ o
il
000000 Q00000
<= <=
Figure 1 Figure 2

*This grill(s) should be constructed so that it cannot be closed from
either side and positioned preferably near the floor. Grill(s) must not be
placed across the channels through which combustion gases and
exhausted fumes pass.

«If it is impossible to install grilled air vents in the room where the
appliance is installed, the air needed can also be supplied from an
adjacent room providing it is not a bedroom or a room where an air
current could cause danger.

2.2. POSITIONING

——

750 mm

200 mm 200 mm

°QOO000

>

g

The appliance has been designed on the presumption that the
adjacent work tops will be no higher than the cook top surface.

2.3. FEET ADJUSTMENT

Your appliance has adjustable feet at the lower corners of its chassis.
*The feet can be adjusted individually with the aid of a wrench to
guarantee that the oven is perfectly balanced and levelled, so that any

liquids in the pans is horizontal .
A2

!

Adjustable feet and wheels.
A

*The maximum height of cooker will be 868mm by fixing the adjustable
frontfeet and rear wheels to the 4th hole.

*Rear wheels should be fixed to the 2nd hole (picture A1), standard
height. Thus, standard height will be 850 mm.

Adjustable feet.
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2.4. ELECTRICAL CONNECTION

Cookers can be presented with or without enrgy cable. Cable
connection should be done by Autorited service according to
following instructions.

The electrical connection must be made according to the standards
and regulations in force. Before making the electrical connection,
check the following:

*Is the capacity of the electrical connections and safety fuses in the
building sufficient to cope with the load of the appliance? (Check with
the adhesive info label)

*Does the electricity supply line have an earth connection conforming
with the standards in force? A proper earth connection must exist in
your home. If there is not a proper earth connection at your home,
please apply to an authorized technician to deal with this problem.

«Is the socket or the multi-pole switch at a easily reachable point after
the installation of the appliance?

*A plug conforming to standards should be connected to the mains
cable and the cable should be inserted into a safe socket.

*A multi-pole switch must be used between the appliance and the
electricity line if a direct electrical connection to the appliance is
required. (It must comply with standards and be appropriate for the
load)

The green-yellow ground cable must not be interrupted by a switch.
The brown phase cable (from the “L" coded connector of the oven)
must always be connected to the phase line of the mains.

*The power line must be positioned so that it is not exposed to
temperatures higherthan 50° C.

*When the power cable must be changed, a cable with a cross section
appropriate to the indicated power must be used. The green-yellow
ground cable should be approximately 2 cm longer than phase and
neutral cables.

*Check the heaters by switching them on for 3 minutes, after having
completed the connection.

*The manufacturer will not accept responsibility for damages
arising due to non-compliance with the safety standards.

For the direct connection to the fixed wiring, it's nessessary to provide
means for disconnection from the supply mains having a contact
separation in all poles that provide full disconnection under
overvoltage category Ill conditions, in accordance with the wiring
rules

2.5. COOKERS WITH ENERGY CABLE

*Connection is exclusively envisaged under tensions of 220-240V
Between phases or between phases and neutral.

Neutral

Phase cable (blue)

(brown)

Ground cable (Green-Yellow)

*The eventual replacement of the supply cord must be carried on by
the After Sales Service or by an agreed engineer, with a cord whose
characteristics must be similar to the original one

Ratings/Supply Cable Sections:

';\)Agxglr r(it/?/()j Rated(\\//;)ltage Rated( /_C\:)urrent Supply Cable
2.3 kW 220-240V 9.1A 3x 1.0 mm?
3.5 kW 220-240V 15.9A 3x1.5mm’
4.0 kW 220-240V 18.2A 3x2.5mm’

2.6. GAS CONNECTION

The gas must be connected to the appliance according to standard
and the provisions in force.

*When the appliance left the factory, it was regulated for the gas type
stated on the adhesive info label near the gas inlet at the back of the
appliance.

Make sure that you are using the gas stated on the label. If it is a
different type of gas, follow the instructions in the chapter on
conversion to different gas types'.

*Make sure that gas supply pressure is that given in the gas type
category table (Last 3 pages in this user manual) in order to achieve
maximum efficiency and lowest consumption. If the gas pressure is
different, a proper gas regulator should be used on the gas inlet. The
use of a gas regulator complying with the standards for LPG is
allowed.

Connection with a Solid or Flexible Metal Pipe

*The gas supply can be connected by a proper flexible stainless steel
pipe according to the safety standards in force. In this case, there will
be no further need to move the appliance. The gas inlet connector of
the appliance is Gc Y.

Connection with a Flexible Non-metallic Pipe

«If the gas connection is in a position where it can be switched on and
off when required, a flexible pipe complying with the standards in force
can be used. The flexible pipe must be firmly fixed with a clamp.

*The flexible pipe can be connected as follows:

Since the flexible pipe will be placed behind the oven, it should be
exposed to temperatures no higher than 30°C at any point.

*The length should be no longer than 150 cm.

It must not be exposed to steam.

*No folding, bending or tension is allowed.

«It should be protected against sharp or piercing objects.

It must be accessible in order to allow for periodic inspection.

*The flexible pipe must be checked as follows to guard against wear
overtime:

*Check that there are no cracks, cuts or burned spots on or at the ends
ofthe pipe.

*The material must maintain its flexibility . Excessive rigidity is not
allowed.

*There must be noruston the clamps.

«It should be replaced in any case after no more than 5 years' usage.

RIGHT

FLEXIBLE GAS PIPE LINE

ELECTRICAL CABLE

WRONG

FLEXIBLE GAS PIPE LINE

ELECTRICAL CABLE

Check all connections for leaks with a soapy substance
after the installation is completed. Do not use a flame
for to check gas leaks.
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2.7. CONVERSION FOR DIFFERENT GAS
TYPES

For the cookers below written adjustment have to be done by qualified
technician.

Follow the steps given below to convert the appliance from the factory
setup to that for a different gas type.

Cookers are adjusted NG and connection type
is cylindric (1). For hose type NG connection,

hose adapter (2) can be fixed to cylindrical Q
adapter with seal. \1 \2
@\

For LPG connection, LPG hose adapter (3) can
be fixed to cylindric adapter with seal.
Adjustments and changing injectors
Changing Injectors

*Remove grates.

*Remove burner caps and burners.

*Remove injectors by using a 7 mm wrench, then screw on the correct
injector selected from gas type category table
(last 3 pages in this user manual) according to
the gas to be used.

*Follow the above steps in the reverse order
after completing the assembly of the new
injector.

Stand by Adjustment

Stand by adjustment for the cookers
without safety devices and with safety devices and button
ingition

*Turn the burner control knob to the small flame position and remove
the knob.

«If conversion from natural gas to LPG is required, turn clockwise the
by-pass screw of the gas valves with a screw driver to their final
position.

«If conversion from LPG to natural gas is required, turn anti-clockwise
the by-pass screw of the gas valves with a screw driver till a smaller
flame of V4 size is obtained.

*After completing the adjustment, insert the knobs again.

*Check the adjustment by turning the burner control knob quickly from
maximum to minimum position. If the flame does not go out, it means
thatthe adjustmentis correct.

*For safety devices, idle flame setting can be done with screw on valve
body. If there is ignition on the knob for idle flame setting cooktop,
toplid and panel must be removed.

3

without safety
devices

*For thermostat valve idle frame setting cooktop, top lid and panel
must be removed.

By-pass screw for the burner safety devices

Gas Oven

*Removerear cover ( Figure3)

*Remove injector adapter.(Figure 4)

*Remove injectors by using a 7 mm wrench, then screw on the correct
injector selected from gas type category table (last 3 pages in this
user manual) according to the gas to be used. (Figure 5)

*Follow the above steps in the reverse order after completing the
assembly of the new injector.

*Burner Gapis 4.5+ 0.3 mm for NG and LPG (Figure 6)

Figure3

Figureb Figure6

2.8. DIMENSIONS OF THE APPLIANCE

50x 60 | 60x 60

Height (mm) 863 850
Width (mm) 510 598-600
Depth (mm) 600 600

2.9. GENERAL APPEARANCE AND DEFINITION
OF THE APPLIANCE

This User Manual has been drawn up as a guide for several models.
Some of the properties mentioned in this manual may not existin your
appliance.

1- Cook top

2- Control panel

3- Drawer

4- Oven door (Front door)

5- Glass top lid or metallic top lid

6- Auxilary burner

7- Rapid burner (Semi-Rapid burner)
8- Ultra rapid burner (Rapid burner)
9- Semi-Rapid burner
10- Left grate

11- Right grate
12- Burners control knobs
13- Thermostat oven knob
14- Ignition button or fan button
15- Lamp knob
16- Timer knob
17- Moving Foot (Adjustable Feet)
18- Bolt Foo t(Adjustable Feet)

1- Cook top

2- Control panel

3- Drawer

4- Oven door (Front door)

5- Metallic top lid or Glass top lid

6- Auxilary burner

7- Rapid burner (Semi-Rapid burner

8- Ultra rapid burner (Rapid burner)

9- Hot plate
10- Left grate 10
11- Right grate
12- Burners control knobs 7
13- Hot plate control knob
14- Thermostat oven knob 16
15- Ignition button or fan button
16- Signal lamp 15
17- Moving Foot (Adjustable Feet) 17
18- Bolt Foot (Adjustable Feet)

18




1- Cook top
2- Control panel
3- Drawer
4- Oven door (Front door)
5- Metallic top lid or Glass top lid
6- Auxilary burner
7- Rapid burner
8- Hot plate
9- Hot plate
10- Right grate
11- Burners control knobs
12- Hot plates control knobs
13- Thermostat oven knob
14- Ignition button or fan button
15- Signal lamp 9

(oe]

15
14
1- Cook top
2- Control panel
3- Drawer

4- Oven door (Front door)
5- Metallic top lid or Glass top lid
6- Hot plate
7- Hot plate
8- Hot plate control knobs 5
9- Thermostat oven knob

10- Signal lamp

10

REMOVING AND CLEANING WIRE RACKS

1- Remove the wire racks by pulling them in the
direction of the arrows (see below)

2- To clean the wire racks either put them in the
dishwasher or use a wet sponge, ensuring that they
are dried afterwards.

3- After the cleaning process install the wire racks in
reverse order.

=N W~ O

3. USE OF COOKTOP BURNERS
3.1. USE OF COOKTOP GAS BURNERS

The knobs which control the burners are positioned on the control panel.

é Figure 7

Off Position

When the knob is turned so that the 'dot' symbol faces towards the
panel, it is in the Off position and the gas valve is closed and the
flame will go out.

Maximum Gas Flow

Press the burner knob and turn it to the left till the 'dot' symbol faces
towards the large flame symbol.

The flame is on full at this position.

In this position, the gas valve is completely open.

‘ Minimum Gas Flow
The flame can be decreased by turning the knob so that the 'dot'
symbol faces towards the small flame symbol. The valve will be
partially open and the burner will then be on low.

A - Burner Lid

B - Burner

C - Electrode

D - Injector ( Jet)
E - Burner body
F - Safety device

Figure 8

Ignition of the Burners

Cooktop Gas Burners

The burner must be ignited before a panis placed over it.

For models with automatic ignition, the 'spark’ button must be pressed.
Press the knob controlling the burner you want to ignite and then turn it left
to the big flame symbol. Press the ignition button. On models with ignition-
thru knobs, press and turn the knob controlling the burner you want to
ignite as far as the star symbol; the electrode will be automatically
activated. All the electrodes will be activated automatically and the burner
towhich gasis supplied (that relative to the knob pressed) will ignite.

Oven Gas Burners

The button must not be kept pressed down for more than 15 sec. If the
burner has not ignited after 15 sec. release the button and open the
compartment door and/or wait at least 1min. before attempting again. For
other models the gas is ignited by means of the control knobs.

Make sure that the gas is actually burning after this
step! If there is no flame, repeat the procedure

A
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Afterignition, adjust the flame to the size required.
Manual ignition (if the electricity supply is not available)

- |

Hold a flame (a match or a lit taper or a hand-operated gas lighter), Hilight
near the burner. o)
WARNING! to wait 1 minute between two ignition tentative.
Press and turn the knob of the burner you want to ignite as far as the B
large flame symbol. If the burner does not catch fire at the first attempt,
try again pressing the knob a little longer. When the burner is lit, adjust
the flame to the required level.
If the burner does not light after several attempts, check the correct .
position of the burner and its cap. 5
Turn the knob clockwise to the “O” position in order to close the gas
flow. If the burner accidentally stops burning, wait at least one minute
before attempting to relightiit. ° 4
Some cookers have a flame safety device (see the picture above, Figure 9 Figure 10
safety device F). If the flame goes out, the gas supply is automatically
cutoff.
. Power Power Power :
Minimum and maximum diameters of the cooking pan bases : Position  (watty | (waty) | (watt) Explanation
0 0 0 0 Off
1 100 W 135 W | 175 W | Heating
Burner Min. Diameter [nm] | Max. Diameter [mm] 2 |180 W 220 W |220 W | Cooking at low temperature
Large Burner @ 240 mm @280 mm 3 250 W |300 W |300 W |Cooking atlow temperature
Mid - size Burner @ 180 mm @ 240 mm 4 |500 W |850 W |850 W |Cooking, Roasting, Boiling
_ 5 [750 W | 1150 W | 1150 W | Cooking, Roasting, Boiling
Small - size Burner 120 mm 180 mm 6 1000 W | 1500 W | 2000 W | Cooking, Roasting, Boiling
Ultra rapid Burner 240 mm 3280 mm

*The outer surface of the flame is hotter than the inner part. The tips of
the flames must touch the bottom of the pan. Flames extending
outside the pan cause unnecessary gas consumption.

*Gas burners, unlike the electrical hot plates, do not need flat
bottomed pans. Flames touching the base of the pan conduct the heat
completely.

*Although there is no need for special pans for gas burners, pans
made of thinner material conduct the heat faster than those in thicker
material.

*Some parts of the food may be heated while others remain cold due
to the uneven distribution of heat under the pan. Therefore,
continuous stirring of the food being cooked is necessary in the case
of thin-bottomed pans. Heat is more effectively and evenly distributed
with thick-based pans.

*Use of very small pans is not recommended. Wider, low-sided pans
are more suitable for more effective and quicker cooking than small,
deep pans.

*You cannot shorten cooking time by using a small pan over a large
burner. You will only waste gas in this way. However, a pan with a lid
will save energy.

3.2. USE OF COOKTOP ELECTRICAL PLATES

Turn the knob to the position for the required temperature of the hot
plate. The indicator light of the hot plate will come on and the hot plate
will startto heat.

When cooking is completed, turn the knob to the “O” position. Do not
leave the hot plate turned on without a pan on it. The diameter and the
base of the pan you use is critical. The minimum diameter of the pan
base is 14 cm and the base should be flat.

Leave the hot plate to heat up for 5 minutes before placing a pan on it
the first time you use it. This will allow the heat resistant coating of the
plate to harden due to burning.

Use a wet cloth and detergent for cleaning the hot plates. Do not
remove food residues from the hot plates with a knife or any other
hard, sharp object.

Turn on the hot plate for a few moments to dry it after cleaning.
However, it must never be left on for more than a few moments without
apanon top.

Suitability of Cooking Pans

Keep in mind that larger pans have larger heating surfaces.

This will help them to cook the food faster than pans with smaller
heating surfaces.

Always use pan sizes proportionate to the amount of the food to be
cooked. In order to prevent splashing, do not use very small pans,
especially for foods with excess liquid. If you use excessively large
pans for quick cooked foods, sausages and liquids will stick and
residues will remain attached to the pan after being emptied.

Closed pans and baking trays or moulds are suggested for cooking
sweets. Splashed sugar and juices from an open pan may stick to the
cooker surface and will be difficult to remove.

NO
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Figure 11

Figure 12

This is especially important for pans used for roasting or pressurized
cooking at high temperature.

Do not leave burners unattended without a pan or with an empty pan
on top.

Check the suitability of cooking pans with respect to the following
criteria;

They should be heavy.

They should completely cover the burner surface; they may be a little
bigger butno smaller.

Base surfaces should be completely flat and fit well on the cooking
surface.

*For the best use of the electric hotplates and to minimize energy
consumption, only pans with smooth flat bases should be used. The
size of the pan should be as close as possible to the diameter of the
hotplate, and never smaller. The base of the pan should be dry and
spillage should be avoided. Empty pans must not be left on the plates,
and the plates should not be left switched on without a pan.
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4. USE OF THE OVEN
4.1. GRILLING

ELECTRIC GRILL: Use with closed door
ONLY

GAS GRILL: It can be used with open door
WITH panel protector inserted under control
panel, asin picture.

«Grilling gives food a rich brown colour
quickly. Depending on the quantity of the
food, you can switch the grill on to different
positions. Almost all food can be cooked
under the grill except for very lean game and
meatrolls.

*Meat and fish that is going to be grilled should first be lightly doused with
oil.

*Place a fat collecting tray beneath during grilling. Put some water into the
tray to prevent unpleasant smells and to prevent the fat catching fire.
+Grilling is usually preferred for cooking pieces of meat, for example
steaks, which are not too thick, different sized meat parts, cleaved hunted
birds, fish, some vegetables (e.g. courgettes, aubergines, tomatoes, etc.)
together with meat and fish products on spits.

Qil the fish lightly before putting it directly under the grill.

Add salt on meat after cooking, salt fish into the cleavage before cooking.
*The distance from the grill will depend on the thickness of the meat or fish.
If the distance is correctly judged, the outer parts will not be burnt and the
inside will not remain raw.

*Prevent unpleasant odours and smoke caused by dripping fats and
sauces by pouring 1-2 glass of water into the fat-collecting tray.

*You can also use the grill for toasting, toasted bread or sandwiches, for
example, and also to cook certain fruits (bananas, grapefruit or pineapple
slices, apples etc.). However, fruit must not come into contact with the
heating elements.

aluminium foil. Accumulated heat can damage the oven

f Never cover oven inner walls or the bottom with
enamel and your meal.

While the oven functions are running, top lid of the
cooktop must be open position.

4.2. ELECTRIC OVEN

Position Oven Function

Function

Temperature

Cooking time

Not in function

Turn spit and grill heater

Lamp

Grill heater

Grill heater and fan

Fan

Upper heating element and fan

Lower heating element and fan

Upper heating element, lower heating element and fan

Lower and upper heating element

|- @2|e]- { e { o |®|om

Upper heating element

Lower heating element

Manual

& (-

Pizza

3
N
N
>

[

4.3. ELECTRIC OVEN SUGGESTIONS FOR
COOKING

Traditional Cooking

Heat is generated from the upper and lower heaters. Generally, the
middle shelf position is preferable for cooking. However, if the top or
bottom surface of the food must be cooked more, place it on the upper
orlower shelf.

Convection Cooking (with Fan)

*The food is cooked by evenly distributed preheated air blown into the
oven by the help of the fan located on the inside back wall of the oven.
It is possible to cook several dishes simultaneously on different
shelves thanks to the evenly distributed heat inside the oven.

*This type of oven is also very useful for defrosting frozen food. It can
also be used for sterilizing canned food, preparing fruit syrups, and
dehydrating fruits and mushrooms.

4.4. COOKING PIZZA "

*Thermostat setting at maximum

*Preheating time 15 min (20 min if possible)

*Position of the tray in either one of the two lowest position
*Cooking time 20 min.

4.5. COOKING CAKES

*Unless otherwise suggested, preheat the oven for at least 10 minutes
before use. Do not open the oven door when cooking cakes otherwise
they will not rise (cakes or dishes with yeast and soufflés). The blast of
cold air which will enter the oven will prevent rising. You can check
whether cakes are properly cooked by inserting a rod into the dough. If
the rod comes out dry when you pull it out, it means that the cake is
properly cooked. Do not check in this way until at least three quarters
ofthe cooking time has elapsed.

Please keep in mind the following tips

«If the surface of the food is cooked well but it is still raw or partly raw
inside, it must be cooked longer at a lower temperature.

*On the other hand, if the surface of the food is too dry, it should be
cooked ata higher temperature for a shorter time.

4.6. COOKING MEATS

*The minimum quantity of meat to be cooked in the oven is 1 kg.
Otherwise, the meat will be too dry.

If you require well done meat, use less fat. If meat has a little fat, there
is no need to use oil. If one side of the meat is fatty, place this side up.
The melted fat will sufficiently grease the part below. Red meats
should be taken out of the fridge at least 1 hour before the cooking.
*Otherwise the meat may become tough due to the temperature
difference. Do not use salt before cooking, especially when grilling
meat. Salt will draw the blood and juices out of the meat which will
consequently prevent the roasting of the upper surface of the meat.
*Add salt to roast meat only after half of the cooking time has elapsed.
*Place the meat to be roasted in a wide, shallow pan.

*Deep sided containers / pans act as a shield against the heat. Meat
can be placed in the oven in a heat resistant pan or directly onto the
grill. Insert a fat / gravy collecting tray beneath the grill. Sauces must
be added at the beginning if the food is cooked for a short time, while it
would be better to add sauces in the last half hour if the food is cooked
foralongertime.

4.7. COOKING FISH

Small fish can be cooked at the maximum temperature from start to
finish. Medium sized fish must be cooked at the maximum
temperature at the beginning and then the temperature must be slowly
reduced. Larger fish must be cooked at lower temperatures from start
to finish. Check the cut at the bottom of fish to understand whether itis
cooked properly. In order to understand whether the fish properly
grilled or not, check the cleavage at the bottom of the fish. The colour
(for grilled fish) should be an even matt white. This is not the case for
salmon and trout.
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4.8. COOKING TURN SPIT

*The cooker is equipped with a metal turnspit, two forks and a hook
used to support the spit.

eInstruction for use:

-Remove all accessories from the oven;

4.10. USING THE END OF COOKING TIMER

Figure 14 This control enables to set the desired

cooking time (max. 90 min.) the oven will
automatically switch off at the end of the

-put the deep pan on the bottom of the oven or on the lowest bench; o] Jo set time. _
-stick the turnspit through the meat, centered between the two forks; @ﬁ 2 The timer will count down from the set
-Fix the turnspit into the drive hole located in the bottom wall, then . time return to the “O” position and switch
hang off automatically.
the support hook in the drive located at the top front of the oven cavity o ‘ «30 For normal use of oven set the timer to
and around the edge of the turnspit the @ position.
*Preheating is not necessary with the turnspit. . .40 Tosetthe oven ensure the timer is not on
+Cooking Time Recommended in turnspit Position 80 the “O” position.
— - 0 . 50
Cooking time (min) 60
Type of food Gas Oven Electric oven 4.11. GAS OVEN
Beef (1kg) 25/35 20/30
Lamb, sheep (1kg) 35/45 30/40 Figure 15 The oven temperature and heater can be
selected by turning the oven adjustment
Veal, Poultry (1kg) 65/75 60/70 — knob to the desired temperature level.
Pork (1 kg) 60/70 65/75 v The oven thermostat range is: 140-
. o) 270°C.
4.9. USING THE MINUTE TIMER i —~—  Some cookers have flame safety device
e . . on burners. If the flame goes out, the gas
Figure 13 @ supply is automatically cut off.
150 o
0 To set the cooking time, turn dial one
50 o complete revolution and then position . u
. . the index to the required time. When the 180 - -
time has lapsed, the signal will ring for a 210 240
‘ few seconds.
a® *zo 4.12. USE OF THE ELECTRONIC
. PROGRAMMER
30
HOW TO ACTIVE | HOW TO SWITCH IT OFF WHAT IT DOES WHAT IT IS FOR
+Press and hold the *When the set time as +*Sounds an alarm at the end of the | *Allows to use the oven as alarm clock (could be activated either with
button (] elapsed an audible alarm | set time. operating the oven or with out operating the oven)
MINUTE +Press the buttons [¥] | is activated (this alarm will | «To check how long is left to run
MINDER or [4] to set the stop on its own, however | press the button [&]
equired time it can be stopped
*Release all the buttons| immediately by pressing
the button)
+Press the button +Turn the oven function *Enables you to operate the oven. | «For cooking the desired recipes
MANUAL +Set the cooking selector to position“0”
FUNCTION | function with the oven
function selector
+Press and hold the *When the time is elapsed | ¢It allows to preset the cooking +At the end of the cooking set time, the oven will switch off automatically
TIMER button the oven will switch off time required for the recipe and an audible alarm will ring.
*Press the buttons automatically. Should you | chosen.
COOKING or tosetthe lenght |wish to stop cooking earlier | +To check how long is left to run
TIME of cooking required either turn the function press the TIMER button.
*Release all buttons | selector to 0, or settime to | *To alter/change the preset time
+Set the cooking 0:00(TIMER and press TIMER and [A][¥] buttons
function with the oven | buttons)
function selector
+Press and hold the +At the time set, the oven | *Enables you to set the end of +This function is typically used with “cooking time” function. For example
END button will switch off. To switch off | cooking time if the dish has to be cooked for 45 minutes and needs to be ready by
+Press the buttons (Y] [All manually, turn the oven +To check the preset time press | 12:30, simply select the required function, set the cooking time to 45
to set the time at which | function selector to position | the END button minutes and the end of cooking time to 12:30.
END OF you wish the ovento | “O” +To modify the preset time press | *Cooking will start automa-tically at 11:45 (12:30 minus 45 mins) and will
COOKING switch off buttons END+ [A][Y] continue until the preset end of cooking time, when the oven will switch
*Release the buttons itself off automatically
+Set the cooking WARNING!
function with the oven If the END of cooking is Selected without setting the length of cooking
function selector time, the oven will start cooking Immediately and it will Stop at the END of
cooking time set.

Setting the correct time:

03

=
o

WARNING : the first operation to carry out after the oven has been installed or
following the interruption of power supply (this is recognizable the display pulsating
and showing ) [J:{J[] is setting the correct time. This is achieved as follows

* Press and hold the TIMER and END buttons ( |» and | <)
- Set time with [V][A] buttons

* Release all buttons
ATTENTION the oven only operates if set on manual function @5 or preset time.
N.B.: on some models the symbols [V][a] are replaced by [+] and [-].

In the programming of a timer with 5 buttons, for manual function, press "TIMER"
Z and "END" buttons simultaneously
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4.13. COOKING TABLES

Traditional and Hot Air Circulation Cooking Methods; Weights (Gr)
TYPE OF THE FOOD Traditional Cooking Method

Shelf Pozitions

il

Weight Traditignal _Hot Ai_r quking
(Gr) TYPE OF THE FOOD | Cooking | Circulation t_lmes NOTES
Method Method (Minutes)
Shelf [Tempera-|  Shelf [Tempera-
Position| ture(°C) | Position | ture(°C)

CAKES AND DESSERTS

Dough with stirred egg 2 180 [2(1and3)| 160 45 -60

Dough 1 180 [2(1and3)| 160 20-35

Small Cakes 2 180 |2(1and3)| 160 | 20-30

Cheese Cake 1 175 2 150 60 - 80

Apple Pie 1 180 |2(1and3)| 160 | 40-60

Strudel 2 175 [2(1and3)| 150 60 - 80

Jam tart 2 180 |2(1and3)| 160 | 45-60

Small cakes 2 180 |[2(1and3)| 160 15-25

Biscuits 2 180 |2(1and3)| 160 10-20

Cream cakes 2 100 [2(1and3)| 100 90 - 120

BREAD AND PIZZA
1000 | White Bread 1 200 2 175 45~ 60 .

Inside the closed oven on

500 Rye Bread 1 200 2 175 30 ~ 45 dishes 8 pieces on a tray
500 Sandwich 2 | 200 |2(1and3)| 175 20~35 | Under the grill

PASTRY

Macaroni 2 200 |2(1and3)| 175 40~ 50

With vegetable 2 | 200 |2(1and3)| 175 [ 45~60

Small pastries 2 200 |2(1and3)| 175 35~45

Lasagne 2 | 200 2 175 45~ 60

MEATS
1000 | Roast beef 2 200 2 175 50 ~70 | Cookon gril
1200 | Roast pork 2 | 200 2 175 | 100 ~ 130 | Cook on grill
1000 | Roast veal 2 200 2 175 | 90~120 | Cook on grill
1500 | British style roast beef 2 | 220 2 200 50~70 | Cookon gril
1200 | Lamb 2 | 200 2 175 | 110~130 | Leg
1000 | Chicken 2 200 2 175 60 ~80 [ Fullsize
4000 | Turkey 2 | 200 2 175 | 210~240 | Full size
1500 | Duck 2 175 2 160 | 120 ~150 | Full size
3000 | Goose 2 175 2 160 | 150 ~ 200 | Full size
1200 | Rabbit 2 | 200 2 175 60~80 | Inparts

FISH
1000 | Whole fish 200 |2(1and3)| 175 40~60 | 2Fishes
800 Fillet 2 | 200 |2(1and3)| 175 30~40 | 4Fillets

NOTE :

Figure 16

1) Cooking times do not include pre heating. Preheating the oven for about 10 minutes is advisable especially for cakes, pizzas and breads.
2) Indicates tray positions for cooking several dishes simultaneously.
3) All cooking operations must be carried out with oven door closed.

QUANTITY COOKING ON GRILL COOKING TIMES
(Minutes)

FOOD TYPES

N. OF WEIGHT SHELF TEMPERATURE UPPER LOWER

PARTS POSITION (°C) SECTION SECTION
Beefsteak 4 800 4 max 10 8
Grilled cutlet 4 600 4 max 12 8
Sausage 8 500 4 max 10 6
Chicken parts 6 800 3 max 30 20
Mixed grill 4 700 4 max 12 10
Milky desserts 4 400 4 max 13 10
Tomato slices 8 500 4 max 12 -
Fish fillets 4 400 4 max 8 6
Scallops 6 -—- 4 max 12 --
Toast 4 - 4 max 8 -
Bread slices 4 — 4 max 2-3 1
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5. CLEANING AND MAINTENANCE

Before all cleaning and maintenance :

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

*Disconnect mains voltage.

*Shut off the gas valve for your own safety. If the oven is adjusted to
natural gas, shut off the natural gas valve.

«Ifthe ovenis hot, wait ill it has cooled down.

*Clean enamelled surfaces with warm, soapy water or with suitable
brand products. On no account use abrasive powders that may
damage surfaces and ruin the appearance of the cooker.

Itis very importantto clean the oven each time itis used.

*Use detergents and abrasive metal pads for the stainless steel grills.
*The glass surfaces such as the top, the oven door and the warming
compartment door must be cleaned when they are cold.

*Damage caused by failure to respect this rule is not covered by the
guarantee.

*You can clean burners and burner caps with hot water and detergent.
Also the gas channels of the burners can be cleaned by a brush. Make
sure that burners are dry before replacing them in their seats. Check
correct positioning of the burner.

especially for cakes, pizzas and breads.

Periodically clean the ignition electrodes of automatic ignition ovens.
This will prevent ignition problems. Check frequently that

the gas channels of burners are not blocked by food residues, etc.
*Wipe the top lid with a dry cloth in order to prevent harmful effects of
water, oil and steam generated by the cooked food.

*Do not use abrasive products, metal cleaning pads, sharp objects,
rough cloths, or chemical products and detergents that can
permanently damage the catalyticlining.

*It is a good idea to use deep roasting trays for fatty foods such as
joints of meat etc. and to put a tray underneath the grill to catch surplus
fat.

Cleaning of Oven Door

For thorough cleaning of the oven door, it is advisable to remove the
same, as shown in below.

Open the door completely, turn the two feet on the hinge arms 180°.
Close the door partly by a 30°. Remove the door by slightly lifting the it
at this position.

Forreplacing the door, follow the steps above in the reverse order.

Figure 16

To Replace the inside light

*Switch off the mains power supply and unscrew bulb.

Replace with an identical bulb that can withstand very high
temperatures.

Figure 17

5.1. CATALYTIC SELF - CLEANING OVEN

*Special self-cleaning panels covered in a micro-porous coating are
available on some of our models. If they are fitted, the oven no longer
needs to be cleaned by hand.

*The lining must be porous for self-cleaning to be effective.

*Excessive splattering of fat may block the pores and therefore hinder
self-cleaning. This self-cleaning capacity may be restored by
switching on the empty oven to maximum for about 10-20 minutes.

«If the walls of the oven are so thickly coated in grease that the
catalyticlining is no longer effective, remove surplus grease with a soft
cloth or sponge soaked in hot water. All catalytic linings currently on
the market have a working life about 300 hours. They should therefore
be replaced after about 300 hours.

6. SERVICE CENTRE & TROUBLESHOOTING

«If the oven is not working, before calling the service centre we
recommended that :

*You should check that the oven is properly plugged into the power
supply.

Gas inputis abnormal

*Check the following:

*Are the holes of the burner clogged?

*Is the pressure regulator working properly?

«If you are using a pipe, is there any gas in the pipe? Is the valve open?
«If you detect something abnormal with the gas valves, contact a
qualified electrician or an authorised service centre for assistance.
There is a smell of gas where the appliance is placed

*Please check the following:

*Has a gas valve been left open?

«Is the gas pipe in the correct position and in good condition?

If you suspect a gas leak, do not use a flame to check

The oven does not heat up

Are the oven control knobs at the correct position ?

The cooking time is too long

Has the correct temperature been selected ?

Smoke comes from the oven

It is advisable to clean the oven after each use. If fat which splashes
during the cooking of meat is not cleaned, it will cause an unpleasant
smell and smoke the next time you use the oven. (See the Cleaning
and Maintenance chapter)

The oven light does not come on

*The light might be faulty. To change the bulb, please see the relative
page.

«If you have checked the above and the oven still does not work
properly, contact the nearest authorized service for assistance

* Model and Production Number (PNC or ENR).

7. PROTECTION OF THE ENVIRONMENT

This appliance is marked according to the European
directive 2012/19/EU on Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE). WEEE contains both
polluting substances (which can cause negative
consequences for the environment) and basic
components (which can be re-used). It is important to
_ have WEEE subjected to specific treatments, in order

to remove and dispose properly all pollutants, and

recover and recycle all materials.

Individuals can play an important role in ensuring that WEEE does not

become an environmental issue; it is essential to follow some basic

rules:

* WEEE shall not be treated as household waste.

« WEEE shall be handed over to the relevant collection points

managed by the municipality or by registered companies. In many

countries, for large WEEE, home collection could be present.

* When you buy a new appliance, the old one may be returned to the

retailer who has to collect it free of charge on a one-to-one basis, as

long as the equipment is of equivalent type and has the same

functions as the supplied equipment.
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INDICAZIONI DI SICUREZZA

ATTENZIONE: I'apparecchio e le parti accessibili diventano calde durante I'uso. Prestare attenzione a non
toccare le parti calde.

« | bambini al di sotto di 8 anni dovrebbero essere tenuti a distanza se non continuamente supervisionati.

* L'apparecchio pud essere usato da bambini dagli 8 anni in su e persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali 0 senza esperienza e conoscenza del prodotto se supervisionate o dando loro
istruzioni riguardo al funzionamento dell'apparecchio in maniera sicura e coscente del rischio possibile.

* | bambini non dovrebbero giocare con I'apparecchio.

* La pulizia e la manutenzione non dovrebbero essere fatte da bambini senza supervisione.

ATTENZIONE: cucinare senza supervisione grasso o olio sul piano cottura puo essere pericoloso e pud
provocare incendi

* MAI provare a spegnere il fuoco con acqua. Prima spegnere I'apparecchio e poi coprire le flamme, ad
esempio con un coperchio o un telo non inflammabile.

ATTENZIONE: pericolo diincendo: non lasciare oggetti sul piano cottura.

* Durante I'uso I'apparecchio diventa molto caldo. Si dovrebbe fare attenzione a non toccare gli elementi
riscaldanti all'interno del forno.

ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare molto calde durante l'uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

* Non usare per la pulizia materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati per pulire le porte di vetro del
forno dato che possono graffiare la superficie e causare la frantumazione del vetro.

* La parte interna del cassetto sotto all'apparecchio puo diventare calda

» Spegnere il forno prima di rimuovere lo schermo di protezione e, dopo la pulizia, rimontarlo secondo le
istruzioni.

* Usare solo la sonda termica raccomandata per questo forno.

* Non utilizzare un pulitore a vapore

* Rrimuovere gli eventuali liquidi tracimati dal coperchio prima di aprirlo.

* Far raffreddare la superficie del piano di cottura prima di chiudere il coperchio.

ATTENZIONE: Assicurarsi che I'apparecchio sia spento prima di sostituire la lampada per evitare la
possibilita di scosse elettriche.

» Se la cucina & posta su un piedistallo, si devono adottare misure per evitare che 'apparecchio scivoli dal
piedistallo.

» Quando si fissa il cablaggio secondo le norme di cablaggi, deve essere integrato un dispositivo per
scollegare I'alimentazione di rete mediante una separazione di contatto a tutti i poli, al fine di garantire lo
scollegamento completo ai sensi delle condizioni di sovratensione categorial lll.

* le istruzioni devono indicare quale tipo di cavo debba essere utilizzato, tenendo presente la temperatura
della superficie posteriore dell’apparecchio.

* Se il cavo di alimentazione € danneggiato, esso deve essere sostituito da un cavo o un assieme speciali
disponibili presso il costruttore o il suo servizio assistenza tecnica.

ATTENZIONE: Al fine di evitare ogni pericolo dovuto al riarmo accidentale del dispositivo termico di
interruzione, il presente apparecchio non deve essere alimentato con un dispositivo di manovra esterno,
quale un temporizzatore oppure essere connesso a un circuito che viene regolarmente alimentato o
disalimentato dal servizio.

* Questo apparecchio pud essere installato in accordo con il regolamento vigente e solo in un ambiente ben
ventilato. Leggere le istruzzioni prima dell'installazione o I'uso dell'apparecchio.

* Queste istruzioni sono valide solamente se appare il simbolo del paese sull'apparecchio. Se non appare il
simbolo sull'apparecchio, € necessario consultare le istruzioni tecniche che vi daranno le istruzioni
necessarie riguardo alle modifiche delle condizioni d'uso dell'apparecchio nel paese di riferimento.

* Prima dell'installazione, assicurarsi che le condizioni di distribuzione del locale (natura del gas e pressione
del gas) e I'aggiustamento dell'apparecchio siano compatibili;

* le condizione di aggiustamento dell'apparecchio sono indicate nell'etichetta (o nella targa);

* 'apparecchio non & connesso a un sistema di avacuazione dei prodotti di combustione. Dovrebbe essere
installato e connesso in accordo con le correnti norme di installazione. Particolare attenzione deve essere
posta sui rilevanti requisiti riguardo alla ventilazione.

« L'utilizzo di un apparecchio a gas causa calore e umidita nella stanza in cui € installato. Assicurarsi che la
cucina sia ben ventilata: lasciare aperti i fori di ventilazione naturale o installare un dispositivi di ventilazione
meccanica (cappa meccanica aspirante). L'uso intensivo prolungato dell'apparecchio potrebbe richiedere
un sistema di ventilazione addizionale, per esempio aumentando il livello di ventilazione meccanica dove
presente.
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ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare calde quando il grill &€ in uso. | bambini dovrebbero

essere tenuti a distanza.

* AVWERTENZA: Per evitare il ribaltamento dell'apparecchio, bisogna installare mezzi di stabilizzazione.

Vedere le istruzioni a pagina 131 di questo manuale.
1. AVVERTENZE GENERALI

Grazie per aver scelto uno dei nostri prodotti. Per ottenere i massimi
risultati dalle nostre cucine consigliamo di:

*Leggere attentamente le note di questo manuale, poiché contengono
istruzioni importanti sulle modalita corrette di installazione, utilizzo e
manutenzione di questa cucina. Conservare questo opuscolo in luogo
sicuro, per poterlo consultare facilmente in seguito.

*In caso di vendita o di trasferimento dell'elettrodomestico, il manuale
deve essere consegnato insieme all'elettrodomestico, per garantire il
corretto trasferimento delle informazioni sull'installazione e sull'utilizzo
dell'elettrodomestico e le relative avvertenze.

Alla prima accensione, l'elettrodomestico potrebbe dare origine ad
emissioni di odore acre: tale fumo € innocuo. Consigliamo di far
funzionare la cucina a vuoto per due ore.

1.1. SIMBOLI USATI IN QUESTO MANUALE

Per una piu facile comprensione, in questo manuale sono stati
utilizzati i simboli indicati di seguito.

A Informazioni per la sicurezza
& Informazioni per la protezione dell'ambiente

c Questo elettrodomestico € conforme alle direttive CEE
dellUE

A Attenzione, pericolo di capovolgimento.

Blocchi antiscivolo.

1.2. DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Le parti di questo elettrodomestico che potrebbero venire a diretto
contatto con gli alimenti sono conformi alle indicazioni della direttiva
CEE 89/109. L'elettrodomestico &€ conforme alle direttive europee
73/23/CEE, 89/336/CEE e 90/396/CEE, emendate dalle 2006/EC,
2004/108/EC e 2003/55/EC, e dagli emendamenti seguenti. Inoltre
I'elettrodomestico & conforme alle direttive generali 93/68 e ai
successiviemendamenti.

1.3. SUGGERIMENTI PER LA SICUREZZA

+La cucina deve essere usata solo per gli scopi per i quali & progettata:
deve essere usata solo per la cottura del cibo. Qualunque tipo altro
utilizzo, per esempio come forma di riscaldamento, costituisce uso
improprio ed € pertanto pericoloso.

«ll costruttore non puo essere ritenuto responsabile per eventuali danni
provocati da uso improprio, non corretto o non ragionevole.

*Quando si utilizza un elettrodomestico occorre seguire alcune regole di
base. Se l'elettrodomestico si rompe o si guasta, spegnerlo, staccare
I'alimentazione di rete, evitare di toccarlo e contattare il centro di
assistenza autorizzato.

*Usare sempre i guanti per rimuovere gli alimenti dal forno.

*Mantenere sempre pulito I'elettrodomestico, per motivi di sicurezza e di
igiene. | residui di grasso e di alimenti possono essere causa di incendi.
*Rimuovere gli eventuali liquidi tracimati dal coperchio prima di aprirlo.
Far raffreddare la superficie del piano di cottura prima di chiudere il
coperchio.

*Non mettere la mani tra il forno e le cerniere dello sportello superiore.
Tenere lontani i bambini.

*Assicurarsi che quando I'elettrodomestico non viene utilizzato tutte le
manopole siano in posizione spenta.

*Lo scaldavivande pud essere usato per riporre vassoi vuoti o per
mantenere caldi gli alimenti.

*Non mettere nel vano scaldavivande oggetti infiammabili, esplosivi o
detergenti, ad esempio borse di nylon, carta, panni, ecc.

*Usare esclusivamente pentole e padelle resistenti al calore. Non usare
materiali infiammabili.

+E pericoloso modificare o tentare di modificare le proprieta
dell'elettrodomestico.

*Occorre prestare particolare attenzione durante la frittura: non lasciare
incustodito I'elettrodomestico.

sL'elettrodomestico & pesante. Prestare attenzione durante gli
spostamenti.

*Durante il funzionamento dell'elettrodomestico, &€ normale I'emissione
diaria calda.

Non bloccare le aperture del forno.

*Se si pongono alimenti sopra o all'interno dell'elettrodomestico o
quando si sposta il cibo con acqua o grassi in eccesso, si possono
verificare versamenti. Pulire immediatamente tali residui dopo la
cottura, per prevenire la formazione di odori sgradevoli e di possibili
incendi.

*Prima di togliere i recipienti di cottura, ridurre o spegnere la fiamma.
*AVVERTENZA! Nelle zone in cui avviene la combustione di
combustibili gassosi si producono calore e umidita. Occorre prestare
particolare attenzione all'aerazione dell'ambiente: se I'aerazione
naturale é inesistente o insufficiente occorre installare una ventola di
aerazione. In caso di dubbi, consultare un Centro di Assistenza Candy.
*Quando si utilizza un elettrodomestico occorre seguire alcune regole di
base:

*In generale non & consigliabile utilizzare adattatori, prese multiple per
piu spine e prolunghe.

*Non tirare il cavo di alimentazione per staccare la spina dalla presa di
alimentazione.

*Non toccare il forno con le mani o i piedi umidi o bagnati.

*Sostituire immediatamente il cavo di alimentazione danneggiato.

*Per la sostituzione del cavo, attenersi alle seguenti istruzioni:

*La sostituzione del cavo deve essere effettuata da un tecnico
qualificato. Per le riparazioni affidarsi esclusivamente a un centro di
assistenza autorizzato e assicurarsi che vengano usati ricambi originali.
*Se necessario, rimuovere il cavo di alimentazione e sostituirlo con uno
dei seguenti tipi: HO5RRF, HO5VVF e HO5V2V2-F. Il cavo ha la capacita
necessaria per la corrente elettrica richiesta dal prodotto.

«Controllare periodicamente il tubo flessibile del gas.

«|l tubo del gas deve essere tenuto lontano dalle parti calde del forno e
non deve essere a contatto con esso. E possibile spostare il connettore
del gas a sinistra o a destra del forno. Dopo tale modifica, verificare
I'eventuale presenza di perdite con acqua saponata.

*Dopo avere collegato il tubo flessibile del gas al connettore, fissarlo
saldamente con una fascetta. Occorre prestare particolare attenzione
alle perdite di gas: controllare con una soluzione saponata.

*Non lasciare I'elettrodomestico incustodito prima che si sia raffreddato.

Il costruttore non puo garantire la sicurezza della cucina
qualora le precedenti istruzioni non vengano seguite.

1.4. SUGGERIMENTI UTILI

*Tutti i coperchi e le superfici in smalto o in vetro possono essere
smontati per essere puliti facilmente.

L'eventuale presenza di un coperchio superiore dell'elettrodomestico
consente di proteggere dalla polvere il piano di cottura non utilizzato e
diriparare dai versamenti d'olio durante la cottura.

*Non utilizzare il coperchio per altri scopi.

*ATTENZIONE! (Per modelli con coperchio in vetro) Il coperchio in
vetro puo rompersi se esposto a calore eccessivo. Prima di chiudere il
coperchio accertarsi sempre che i bruciatori siano spenti.

*Non usare recipienti di cottura deformati o non bilanciati.

*Pulire con curail grill e la leccarda prima di iniziare a utilizzarli.
*Usando detergenti spray, non spruzzare sulle piastre o sul
termostato.

*Assicurarsi che i ripiani del forno siano collocatiin modo corretto.
*Per un'accensione piu rapida, accendere il bruciatore prima di
collocarvi sopra il recipiente di cottura.

*Verificare che la fiamma dei bruciatori non presenti anomalie.

*Non coprire le parti del forno con fogli di alluminio.
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2. INSTALLAZIONE

L'installazione deve essere eseguita da personale qualificato. Il produttore non
ha l'obbligo di provvedervi. La garanzia non comprende I'eventuale assistenza
richiesta al produttore per risolvere guasti derivanti da un'installazione non
corretta.

E obbligatorio attenersi alle istruzioni di installazione destinate al personale
professionalmente qualificato. L'installazione non corretta pud determinare danni
o lesioni a persone, animali o cose. Il produttore non pud essere ritenuto
responsabile di tali danni o lesioni.

AVVERTENZA! Occorre prestare attenzione al posizionamento
dell'elettrodomestico. Esso pud essere installato solo in una stanza dotata di
ventilazione costante.

L'utilizzo di un apparecchio a gas causa calore e umidita nella stanza in cui &
installato. Assicurarsi che la cucina sia ben ventilata: lasciare aperti i fori di
ventilazione naturale o installare un dispositivi di ventilazione meccanica (cappa
meccanica aspirante). L'uso intensivo prolungato dell'apparecchio potrebbe
richiedere un sistema di ventilazione addizionale, per esempio aumentando il
livello di ventilazione meccanica dove presente.

Occorre sempre staccare il collegamento elettrico prima di ogni intervento di
riparazione, installazione o modifica.

*Prima di installare I'elettrodomestico, controllare le caratteristiche della fornitura
digas (tipo e pressione del gas) e accertarsi che I'elettrodomestico sia regolato di
conseguenza.

*Questo elettrodomestico non deve essere collegato al sistema di scarico di altri
apparecchi funzionanti con un combustibile diverso.

+L'elettrodomestico non deve essere installato nelle vicinanze di materiale
infiammabile (es. mobili, tende, ecc.)

*Se la cucina € posta su un piedistallo, si devono adottare misure per evitare che
I'apparecchio scivoli dal piedistallo.

2.1. L'AMBIENTE IN CUI INSTALLARE
L'ELETTRODOMESTICO

L’apparecchio non deve essere installato su di un piedestallo.

Per un corretto funzionamento dell'elettrodomestico, il locale deve essere dotato
di una ventilazione naturale sufficiente alla dispersione dei gas combusti.

«|l flusso d'aria deve penetrare attraverso le prese d'aria dotate di griglia presenti

«Le griglie devono essere predisposte in modo tale da non poter essere
ostruite da nessuno dei due lati e posizionate preferibiimente vicine al
pavimento. Le griglie non devono essere disposte attraverso i canali
attraverso cui passano gas di combustione e fumi di scarico.

*Qualora fosse impossibile installare griglie di aerazione nel locale in cui &
installato I'elettrodomestico, I'aria necessaria pu6 essere ottenuta da un
locale adiacente, a meno che si tratti di una camera da letto o di un locale
dove la corrente d'aria possa costituire un pericolo.

2.2. POSIZIONAMENTO

750 mm

200 mm 200 mm

°00000O®

L'apparecchio & stato

- concepito ipotizzando che i

piani di lavoro vicini non siano

— piu alti della superficie del
piano cottura.

2.3. REGOLAZIONE DEI PIEDINI

L'elettrodomestico € dotato di piedini regolabili sui quattro angoli inferiori
del telaio. | piedini possono essere regolati singolarmente mediante una
chiave, per fare in modo che la cucina e di conseguenza i liquidi nei

Piedini e ruote regolabili

A1

sulle pareti esterne.

QOO0 OO «0ODOOD
( ,
L R
R R

Per il passaggio dell'aria, nei modelli dotati di dispositivo di sicurezza della
fiamma, la sezione trasversale delle griglie per I'aria deve misurare 100 cm’. Nei
modelli privi del dispositivo di sicurezza della fiamma, la sezione trasversale deve
misurare 200 cm’. (E possibile adottare una o pit griglie)

Scarico dei gas combusti

| gas combusti della cucina devono essere rilasciati direttamente all'esterno,
oppure mediante una cappa collegata a un camino o una canna fumaria (Figura
1).
*Qualora fosse impossibile installare una cappa, occorrera installare un
aspiratore elettrico su una parete o una finestra rivolte verso I'esterno

(Figura 2).
«L'aspiratore deve garantire il icambio dell'aria della cucina 3-5 volte all'ora.
“ o~
]
D0V OO QO0DOD
R R—
Figure 1 Figure 2

L

recipienti di cottura siano bilanciati ed equilibrati.
A2

!

-Questo apparecchio & dotato di piedini regolabili, posizionati negli spigoli
inferiori.

-L'altezza massima della cucina & di 868mm, ottenuta posizionando i piedini
frontali e le rotelle posteriori nel 4° buco.

-I piedini possono essere regolati individualmente con l'aiuto di una pinza,
per garantire che il forno sia in posizione perfettamente bilanciata, e che il
livello del liquido nelle pentole sia orizzontale.

-Le rotelle posteriori devono essere fissate sul 2 buco (fugura A1), altezza
stadard. In questo modo, |'altezza standard sara di 850mm.

Piedini regolabili
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2.4. COLLEGAMENTO ELETTRICO

Le cucine sono fornite con o senza cavo di corrente. Il collegamento
del cavo deve essere effettuato da un centro di assistenza
autorizzando, che dovra attenersi alle seguenti istruzioni.

Il collegamento elettrico deve essere fatto secondo gli standard e i
regolamenti vigenti. Prima di effettuare il collegamento elettrico,
verificare i punti seguenti:

*La capacita dei collegamenti elettrici e i fusibili dell'edificio sono
sufficienti a garantire il carico dell'elettrodomestico? (Verificare i dati
sull'etichetta adesiva)

+La linea elettrica utilizzata & dotata di una messa a terra conforme
agli standard vigenti? L'abitazione privata deve essere dotata di una
corretta messa a terra. Rivolgersi a un tecnico autorizzato nel caso in
cuil'impianto elettrico domestico non sia dotato di messa a terra.

*La presa e l'interruttore multipolare sono in un punto facilmente
raggiungibile dopo l'installazione dell'elettrodomestico?

Al cavo dell'alimentazione di rete deve essere collegata una spina
conforme agli standard e il cavo deve essere inserito in una presa
sicura.

*Qualora I'elettrodomestico richieda il collegamento diretto alla linea
elettrica, fra I'elettrodomestico e la linea elettrica occorre usare un
interruttore multipolare. (Deve essere conforme agli standard e
adeguato al carico)

Il cavo di terra, di colore verde-giallo, non deve essere interrotto
dall'interruttore. Il cavo di fase, di colore marrone (che parte dal
connettore indicato con la “L” sul forno) deve sempre essere collegato
conil cavo difase dell'alimentazione direte.

*ll cavo di alimentazione deve essere disposto in modo tale da non
essere esposto a temperature superioriai 50 °C.

*Qualora sia necessario sostituire il cavo di alimentazione, utilizzare
un cavo con una sezione trasversale adeguata alla potenza indicata.
Il cavo di terra, di colore verde-giallo, deve risultare 2 cm circa piu
lungo rispetto ai cavi difase e neutro.

*Dopo avere completato il collegamento, controllare le piastre
accendendole per 3 minuti.

°ll costruttore declina ogni responsabilita per danni derivanti
dalla non conformita agli standard di sicurezza.

*Per il collegamento diretto alla rete, &€ necessario prevedere un
dispositivo che assicuri la disconnessione dalla rete, con una distanza
di apertura dei contatti che consenta la disconnessione completa
nelle condizioni della categoria di sovratensione Ill, conformemente
alle regole diinstallazione

2.5. CUCINE CON CAVO DI CORRENTE

«E previsto esclusivamente un collegamento a tensioni pari a 220-240
V tra fasi o tra fasi e neutro.

Neutro
Cavo di fase

Cavo di terra (verde-giallo)

*L’eventuale sostituzione del cavo di alimentazione deve essere
eseguita dall’Assistenza Tecnica Candy o da un tecnico qualificato,
con un cavo le cui caratteristiche siano equivalenti al cavo originale

Sezione dei cavi di alimentazione:

2.6. COLLEGAMENTO AL GAS

Il gas deve essere collegato all'elettrodomestico secondo gli standard
e le disposizioni vigenti.

L'elettrodomestico € stato regolato in fabbrica per il tipo di gas
indicato nei dati sull'etichetta adesiva posta accanto all'ingresso del
gas, sulla parte posteriore dell'elettrodomestico.

Assicurarsi di utilizzare il tipo di gas indicato sull'etichetta. Se il tipo di
gas ¢ diverso, seguire le istruzioni riportate nel capitolo relativo alla
conversione a tipi di gas diversi.

Per ottenere la massima efficienza e il minimo consumo, assicurarsi
che la pressione del gas corrisponda a quella riportata nella tabella
riportata piu avanti. Se si utilizza gas a pressione diversa occorre
utilizzare un regolatore sull'attacco del gas. E permesso l'uso di un
regolatore di gas conforme agli standard GPL.

*Assicurarsi che la pressione del gas sia quella indicata nella tabella
delle categorie gas (ultime 3 pagine di questo manuale) allo scopo di
ottenere il massimo rendimento e il minimo consumo. Se la pressione
del gas e differente, bisogna utilizzare un apposito adattatore
all'ingresso del gas. E' consentito I'uso di un adattatore conforme agli
standard peril GPL.

Collegamento con un tubo metallico rigido o flessibile

*ll gas puo essere alimentato mediante un apposito tubo flessibile in
acciaio inox, in base agli standard di sicurezza vigenti. In questo caso
non occorre spostare I'elettrodomestico. Il connettore di ingresso del
gas dell'elettrodomestico & Gc'/,

Collegamento con un tubo flessibile non metallico.

*Se la valvola del gas € in una posizione tale da poter essere aperta e
chiusa quando necessario, &€ possibile utilizzare un tubo flessibile
conforme agli standard vigenti. Il tubo flessibile deve essere fissato
saldamente con unafascetta.

«lltubo flessibile pud essere collegato come segue:

*Poiché il tubo flessibile verra posto dietro il forno, esso non deve
essere esposto a temperature superioria 30°C in ogni suo punto.
*Lalunghezza non deve superare i 150 cm.

*Non deve esposto a vapore.

*Non devono esserci pieghe, curve o tensioni.

*Deve essere protetto da oggetti taglienti o appuntiti.

*Deve essere accessibile, per permettere ispezioni periodiche.

«ll tubo flessibile deve essere controllato come indicato di seguito, per
prevenire i dannidell'usura:

«\erificare che non vi siano rotture, tagli o punti bruciati lungo il tubo e
alle sue estremita.

*ll materiale deve conservare le sue caratteristiche di flessibilita. Non
deveindurirsi eccessivamente.

*Sulle fascette non deve esserci traccia di ruggine.

*In ogni caso, occorre sostituirlo dopo 5 anni di utilizzo.

GIUSTO

TUBO GAS FILESSIBILE

CAVO ELETTRICO

SBAGLIATO

TUBO GAS FILESSIBILE

CAVO ELETTRICO

Potenza .
nominale Vé)ilttiggéo %?;frgtae Cavo di
dell'apparecchio ) (A) alimentazione
(kW)
2.3 kW 220-240V 9.1A 3x1.0 mm?
3.5 kW 220-240V 15.9A 3x1.5mm’
4.0 kW 220-240V 18.2A 3x2.5mm’

corrispondenza dei collegamenti mediante acqua
saponata. Non usare fiamme per controllare perdite
di gas.

: Dopo l'installazione controllare eventuali perdite in
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2.7. CONVERSIONE PER TIPI DI GAS DIVERSI

Per le cucine indicate di seguito, la regolazione deve essere eseguita
da un tecnico qualificato. Seguire i passaggi seguenti per convertire
I'apparecchio dall'impostazione difabbrica a un diverso tipo di gas.

Le cucine sono regolate per gas naturale e la
connessione € di tipo cilindrico (1). Per la @
connessione con tubo tipo gas naturale, si pud

fissare I'adattatore (2) all'estremita cilindrica AN ﬁ\
con guarnizione. Per la connessione GPL, 1 2
I'adattatore GPL (3) pud essere fissato AN
all'estremita cilindrica con guarnizione.

Regolazione e sostituzione degli iniettori
Sostituzione degli iniettori

*Rimuovere le griglie

Rimuovere i copri bruciatori e i bruciatori
Rimuovere gli iniettori usando una chiave da
7mm, poi avvitare l'iniettore adeguato,
selezionato dalla tabella (ultime 3 pagine di
questo manuale) in funzione del gas utilizzato.
Eseguire i passaggi precedenti in sequenza
inversa dopo aver completato il montaggio del nuovo iniettore.
Regolazione stand-by

Regolazione stand-by per le cucine senza sicurezza o con
sicurezza e accensione a tasto.

Ruotare la manopola di controllo del bruciatore portando l'indicatore
in corrispondenza della fiamma piccola e rimuovere la manopola.

Se si intende convertire da gas naturale a GPL, ruotare la vite di
bypass delle valvole del gas in senso orario con un cacciavite fino alla
posizione definitiva.

Se si intende convertire da GPL a gas naturale, ruotare la vite di
bypass delle valvole del gas in senso antiorario con un cacciavite fino
ad ottenere una fiamma piu bassa di V4.

Altermine della regolazione, inserire nuovamente le manopole.
Controllare la regolazione ruotando rapidamente la manopola di
controllo del bruciatore dal massimo al minimo. Se la famma non si
spegne, laregolazione & corretta.

Per le cucine con sicurezza, la regolazione del minimo puo essere
effettuata attraverso una vite sul corpo del rubinetto. Se & presente
I'accensione a tasto, per la regolazione del minimo occorre rimuovere
il coperchio, la placca e il pannello frontale.

3

without safety
devices

Per la regolazione del minimo, bisogna rimuovere il coperchio, la
placca e in pannello frontale.

By-pass screw for the burner safety devices

Forno agas

*Rimuovere il pannello posteriore (Figure 3).

*Rimuovere I'adattatore dell'iniettore (Figure 4)

*Rimuovere gli iniettori usando una chiave da 7mm, poi avvitare
l'iniettore adeguato, selezionato dalla tabella (ultime 3 pagine di
questo manuale) in funzione del gas utilizzato (Figure 5).

*Eseguire i passaggi precedenti in sequenza inversa dopo aver
completato il montaggio del nuovo iniettore.

+La distanza del bruciatore & di 4,5 +/- 0,3mm per il gas naturale e il
GPL (Figure 6).

Figure3

Figure4
oare 20 IT

Figureb Figure6

2.8. DIMENSIONI DELL'ELETTRODOMESTICO

50x 60 | 60x 60

Altezza (mm) 863 850

Larghezza (mm) 510 598-600

Profondita (mm) 600 600

2.9. ASPETTO GENERALE E DEFINIZIONI
DELL'ELETTRODOMESTICO
Questo manuale utente & fornito come guida comune a piu modelli.

Alcune delle proprieta riportate in questo manuale potrebbero non
esistere su alcuni modelli.

1- Piano superiore di cottura 8]

2- Pannello di controllo

3- Scaldavivande 10 9

4- Sportello del forno (sportello anteriore) 7

5- Coperchio superiore in vetro o metallo 1

6- Bruciatore ausiliario 14

7- Bruciatori rapidi (bruciatori semirapidi) 15 8

8- Bruciatore ultra rapido (bruciatori rapidi)

9- Bruciatori semirapidi
10- Griglia sinistra fa 11
11- Griglia destra 13 6
12- Manopole di controllo dei

bruciatori 1

13- Manopola del termostato del forno 16

14- Pulsante di accensione o
pulsante della ventola

15- Manopola lampada

16- Manopola timer

17- Piede mobile

18- Testa del bullone

- Piano superiore di cottura

- Pannello di controllo

- Scaldavivande

- Sportello del forno (sportello anteriore)

- Coperchio superiore in metallo o vetro

- Bruciatore ausiliario

- Bruciatori rapidi (bruciatori semirapidi)

- Bruciatore ultra rapido (bruciatori rapidi)

- Piastra (1000 W) 1
10- Griglia sinistra

11- Criglia destra

- Manopole di controllo dei bruciatori

- Manopola di controllo della piastra 415
- Manopola del termostato del forno

- Pulsante di accensione o pulsante 15
della ventola

- Spia

- Piede mobile

- Testa del bullone 18
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1- Piano superiore di cottura
2- Pannello di controllo
3- Scaldavivande
4- Sportello del forno
(sportello anteriore)
5- Coperchio superiore in
metallo o vetro
6- Bruciatore ausiliario
7- Bruciatore rapido
8- Piastra
9- Piastra 8
10- Griglia destra
11- Manopole di controllo
dei bruciatori
12- Manopola di controllo 9
della piastra
13- Manopola del
termostato del forno
14- Pulsante di accensione 15
o0 pulsante della ventola

15- Spia 14

1- Piano superiore di cottura

2- Pannello di controllo

3- Scaldavivande

4- Sportello del forno
(sportello anteriore)

5- Coperchio superiore in
metallo o vetro

6- Piastra

7- Piastra

8- Manopole di controllo 5
delle piastre

9- Manopola del
termostato del forno

10- Spia

10

RIMOZIONE E PULIZIA DELLE GRIGLIE

1. Rimuovere le griglie tirandole verso il senso della freccia

2. Pulire le griglie lavandole in lavastoviglie o con una spugna
bagnata e asciugandole subito dopo

3. Dopo aver pulito le griglie, installarle nuovamente

=N WA~ O

3. UTILIZZO DEI BRUCIATORI DEL PIANO DI COTTURA

3.1. UTILIZZO DEI BRUCIATORI A GAS DEL
PIANO DI COTTURA

Le manopole che controllano i bruciatori sono poste sul pannello di
controllo.

Figure 7

@ Posizione spenta
Quando la manopola & ruotata con il simbolo del “punto” rivolto
verso il pannello, si trova in posizione spenta, la valvola del gas &
chiusa e la fiamma si estingue.

‘ Massimo afflusso digas

Premere la manopola del bruciatore e ruotarla a sinistra volgendo il
simbolo del “punto” verso il simbolo della fiamma grande.

In questa posizione la fiamma & al massimo.

In questa posizione, la valvola del gas € completamente aperta.

‘ Minimo afflusso digas
L'intensita della fiamma puo essere diminuita ruotando la manopola
in modo che il simbolo del “punto” sia rivolta verso il simbolo della
fiamma piccola. La valvola sara parzialmente aperta e il bruciatore
sara al minimo.

A - Copribruciatore

B - Bruciatore

C - Elettrodo

D - Iniettore (Getto)

E - Corpo del bruciatore

F - Dispositivo di sicurezza

Figure 8
Accensione dei bruciatori

Bruciatoria gas del piano di cottura

Il bruciatore deve essere acceso prima di posizionarvi sopra il recipiente
utilizzato perla cottura.

Nei modelli con accensione automatica occorre premere il pulsante con il
simbolo della “scintilla”.

Premere la manopola che controlla il bruciatore che si vuole accendere e
ruotarla a sinistra fino al simbolo della fiamma grande. Premere il pulsante
di accensione. Sui modelli con accensione tramite manopola, premere la
manopola che controlla il bruciatore che si vuole accendere e ruotarla fino
al simbolo della stella: I'elettrodo verra attivato automaticamente. Tutti gli
elettrodi verranno attivati automaticamente, accendendo il bruciatore a cui
viene fornito il gas (quello relativo alla manopola che & stata premuta).

Bruciatori a gas del forno

Il pulsante non deve essere premuto per piu di 15 secondi. Se dopo 15
secondi il bruciatore non si & acceso, rilasciare il pulsante e aprire lo
sportello dello scomparto e/o attendere almeno 1 minuto prima di ritentare
I'accensione. negli altri modelli, il gas viene acceso per mezzo delle
manopole di controllo.

Assicurarsi che dopo questo passo il gas stia
effettivamente bruciando. In assenza di fiamma,

A\

ripetere la procedura.
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Dopo I'accensione regolare la fiamma all'intensita desiderata.
Accensione manuale (in caso di mancanza di energia elettrica)
Porre una fiamma (un fiammifero o un accendigas) vicino al
bruciatore.

AVVERTENZA! Attendere 1 minuti tra un tentativo di accensione e
I'altro.

Premere e ruotare la manopola del bruciatore che si vuole accendere
fino al simbolo della famma grande. Se il bruciatore non si accende al
primo tentativo, ritentare premendo la manopola piu a lungo. Quando
il bruciatore & acceso, regolare la fiamma sull'intensita desiderata.

Se il bruciatore non si accende dopo diversi tentativi, verificare che il
bruciatore e il copribruciatore siano nella posizione corretta.

Per interrompere il flusso del gas ruotare la manopola in senso orario
fino alla posizione “O”. Se il bruciatore si spegne accidentalmente,
attendere almeno un minuto prima di tentare di riaccenderlo.

Alcune cucine sono dotate di dispositivi di sicurezza per la famma
(vedere la figura precedente, dispositivo di sicurezza F). In caso di
spegnimento della famma, I'afflusso del gas viene automaticamente
interrotto.

Diametri minimi e massimi della basi dei recipienti di cottura:

Bruciatore Diametro min. [mm]|Diametro max. [mm]

@ 240 mm @ 280 mm

Bruciatore grande

-]

Hilight

Figure 9 Figure 10

Potenza Potenza Potenza

Posizione| ~ (watt) (Watt) (Watt) Descrizione

0 |0 0 0 Off

100 W | 135 W |175 W |Scaldavivande

180 220 W | 220 W |Cottura a bassa temperatura

250 300 W | 300 W |Cottura a bassa temperatura

@ 180 mm @ 240 mm
@ 120 mm @ 180 mm
@ 240 mm @ 280 mm

Bruciatore medio

Bruciatore piccolo

Bruciatore ultra rapido

*La parte esterna della fiamma €& piu calda di quella interna. La
sommita della fiamma deve toccare il fondo del recipiente. Fiamme
che si estendono al di fuori del recipiente possono causare inutile
consumo digas.

| bruciatori a gas, diversamente delle piastre elettriche, non
richiedono recipienti con il fondo piatto. La fiamma che tocca il fondo
del recipiente conduce completamente il calore.

*Sebbene per i bruciatori a gas non siano richiesti recipienti di cottura
particolari, recipienti costituiti da materiale piu sottile conducono il
calore piu rapidamente di quelli con materiale spesso.

*Alcune parti degli alimenti possono essere riscaldate, mentre altre
rimangono fredde a causa della distribuzione non uniforme del calore
sotto il recipiente. Quindi, quando si utilizzino recipienti con il fondo
sottile, € necessario rimescolare continuamente gli alimenti in cottura.
Il calore & distribuito in modo piu efficace e uniforme in recipienti dal
fondo spesso.

+Si sconsiglia I'uso di recipienti di cottura eccessivamente piccoli.
Recipienti grandi e poco profondi sono piu adatti per una cottura
rapida ed efficace rispetto a recipienti piu piccoli e profondi.

*Non ¢ possibile diminuire i tempi di cottura usando un piccolo
contenitore su un bruciatore grande. In questo modo si sprechera
solamente gas. Tuttavia, un recipiente dotato di coperchio consentira
dirisparmiare energia.

3.2. UTILIZZO DI PIASTRE ELETTRICHE DEL
PIANO DI COTTURA

Ruotare la manopola nella posizione corrispondente alla temperatura
desiderata per la piastra. La spia della piastra siaccendera e la piastra
iniziera ariscaldarsi.

Al termine della cottura, ruotare la manopola nella posizione “O”.
(Figura 2). Non lasciare la piastra accesa senza un recipiente di
cottura sopra di essa. E molto importante il diametro della base del
recipiente utilizzato. Il diametro minimo della base del recipiente & di
14 cm, e il fondo deve essere piano. Al primo utilizzo lasciare che la
piastra si riscaldi per 5 minuti prima di porre un recipiente su di essa.
Questo permettera al rivestimento resistente al calore della piastra di
indurirsi, grazie al riscaldamento. Per la pulizia della piastra elettrica
usare un panno umido e un detersivo. Non rimuovere i residui di cibo
dalle piastre usando coltelli o altri oggetti duri e taglienti.

Dopo averla pulita, accendere la piastra per alcuni istanti per farla
asciugare. Tuttavia non deve essere mai lasciata senza un recipiente
su diessa per piu di qualche istante.

750 1150 W | 1150 W | Cottura, frittura, bollitura

DO WIN|—~

w
w
500 W |850 W |850 W |Cottura, frittura, bollitura
w
W

1000 1500 W | 2000 W | Cottura, frittura, bollitura

Idoneita dei recipienti di cottura

Recipienti pit ampi hanno superfici di riscaldamento piu ampie.
Questo permettera di cuocere i cibi piu velocemente rispetto a
recipienti con superficie minore.

Usare sempre recipienti di dimensione proporzionale alla quantita di
cibo da cucinare. Per non disperdere il contenuto, evitare recipienti
molto piccoli, specialmente per cibi con eccesso di liquido. Se si
usano recipienti eccessivamente grandi per cibi a cottura rapida,
salsicce e liquidi si attaccheranno al recipiente e, dopo che si sara
svuotato, vi rimarranno attaccati residui. Per la cottura di dolci sono
consigliabili recipienti e teglie chiusi. Zucchero e succhi versati da un
recipiente aperto possono aderire al piano di cottura ed essere di
difficile rimozione.

SI NO NO NO NO

)R A . s

Figure 11

Figure 12

Questo ¢ particolarmente importante per recipienti usati per arrosti o
per la cottura a pressione ad alta temperatura.

Non lasciare i bruciatori incustoditi senza un recipiente su di essi, o
con un recipiente vuoto.

Controllare I'idoneita dei recipienti di cottura in base ai seguenti criteri:
Devono essere pesanti.

Devono coprire completamente la superficie del bruciatore; possono
essere un po' piu grandi ma non piu piccoli.

La superficie della base deve essere completamente piana e adattarsi
bene alla superficie di cottura.

Per l'uso piu efficace delle piastre elettriche e il minore consumo di
energia, occorre usare su di esse solo recipienti di cottura con un
fondo completamente piatto e liscio.

La dimensione del recipiente deve essere il piu vicino possibile al
diametro della piastra, e mai inferiore. La base del recipiente deve
essere asciutta e occorre evitare che il contenuto versi al di fuori. Non
lasciare mai sulle piastre recipienti vuoti, né lasciare le piastre accese
senzarecipienti su diesse.
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4. USO DEL FORNO

GRILL ELETTRICO: Utilizzare SOLO con
sportello chiuso

GRILLAGAS: Puo essere utilizzato con lo
sportello aperto CON la protezione del
pannello inserita sotto al pannello di
controllo, come nell'immagine.

Utilizzando il grill lasciare aperto lo
sportello del forno e inserire la protezione
sul pannello di controllo per il bruciatore del
grillagas.

«ll grill permette di rosolare rapidamente gli
alimenti. Il grill & regolabile su diverse
posizioni, a seconda delle dimensioni degli
alimenti. Quasi tutti i tipi di cibo possono

essere cotti mediante il grill, tranne la selvaggina molto asciutta e gli involtini di
carne.

*Carni e pesce destinati ad essere grigliati devono prima essere cosparsi di olio.
Utilizzando il grill, disporre una teglia per raccogliere il grasso sotto il cibo. Versare
un po' d'acqua nel vassoio per evitare la formazione di odori sgradevoli e che i
grassi vengano incendiati.

«ll grill viene solitamente utilizzato per cuocere tagli di carne, per esempio
bistecche non troppo spesse, selvaggina a pezzi, pesce, alcune verdure (come
zucchini, melanzane, pomodori, ecc.) o spiedini di carne o di pesce.

Ungere leggermente il pesce prima di metterlo sotto il grill. Salare la carne dopo la
cottura; salare il pesce all'interno prima della cottura.

+La distanza dal grill dipende dallo spessore della carne o del pesce. Se la distanza
€ scelta correttamente, la superficie esterna non risultera bruciata, mentre I'interno
sara cotto correttamente.

*Per impedire la formazione di fumo e cattivi odori dovuti a schizzi di grasso e
salse, versare nel vassoio di raccolta uno o due bicchieri d'acqua.

*E anche possibile usare il grill per tostare pane e toast e per cucinare certi tipi di
frutta (banane, pompelmi e fette di ananas, mele, eccetera). La frutta non deve
venire in contatto con gli elementi riscaldanti.

Non coprire le pareti laterali o il fondo con fogli di alluminio. Il calore
accumulato puo danneggiare lo smalto del forno e gli alimenti.

A Quandoil forno & in funzione, il coperchio deve essere aperto

4.2. FORNO ELETTRICO

Posizione Funzione forno

Funzione

Temperatura

Tempo di cottura

Non in funzione

Spiedino rotante e piastra grill

Lampada

Piastra grill

Piastra grill e ventola

Ventola

Elemento riscaldante superiore e ventola

Elemento riscaldante inferiore e ventola

Elemento riscaldante superiore, elemento riscaldante
inferiore e ventola

Elemento riscaldante inferiore e superiore

) (-] )| 2| {1 { o |®|O|m

Piastra superiore

Piastra inferiore

Manuale

& (-

Pizza

=
N
N
>

[

4.3. SUGGERIMENTI DI COTTURA PERIL
FORNO ELETTRICO

Cottura tradizionale

Il calore & generato dalle piastre superiore e inferiore. per la cottura &
in generale preferibile la posizione centrale. Tuttavia, se occorre
cuocere maggiormente la parte superiore o inferiore dell'alimento,
disporre il ripiano di cottura nella parte superiore o in quella inferiore.

Cottura ventilata

+Gli alimenti vengono cotti grazie all'aria preriscaldata e distribuita in
modo uniforme all'interno del forno mediante una ventola collocata
sulla parete posteriore del forno.

In questo modo € possibile cuocere piu piatti contemporaneamente
su ripiani diversi, grazie alla distribuzione uniforme del calore. Questo
tipo di forno pud anche essere utilizzato per scongelare alimenti
surgelati. E possibile utilizzare il forno per sterilizzare alimenti in
barattolo, preparare sciroppi di frutta, disidratare frutta e funghi.

4.4. FUNZIONE PIZZA @

sImpostare il termostato del forno alla temperatura massima
*Preriscaldare il forno per 15-20 minuti

*Posizionare la teglia in una delle due posizioni pit basse
*Cuocere per circa 20 minuti

4.5. PREPARAZIONE DI TORTE

*A meno di indicazione contraria, preriscaldare il forno per almeno 10
minuti prima di utilizzarlo. Non aprire lo sportello del forno durante la
cottura di torte, per non interrompere la lievitazione (torte o piatti con
lievito e soufflé). L'afflusso di aria fredda che entrerebbe nel forno ne
impedirebbe la lievitazione. E possibile controllare la cottura dei dolci
inserendo uno stuzzicadenti nel dolce. Se lo stuzzicadenti esce
asciutto, allora il dolce € cotto. Non effettuare questo controllo fino a
che siano trascorsi almeno i tre quarti del tempo previsto di cottura.

Ricordare i seguenti suggerimenti

*Se I'alimento & ben cotto in superficie ma & ancora crudo all'interno,
deve essere cotto pit a lungo a temperatura piu bassa.

*Se viceversa la superficie del cibo & troppo secca, questo significa
che deve essere cotto a temperatura superiore per un periodo di
tempo piu breve.

4.6. COTTURA DELLA CARNE

La quantita minima da cuocere nel fono & di 1 kg.

Diversamente, la carne risultera troppo asciutta.

Per ottenere una carne ben cotta, usare meno grasso, Se la carne &
molto grassa, non c'e bisogno di usare olio. Se un lato della carne &
grasso, rivolgere questo lato verso l'alto. Il grasso sciolto sara
sufficiente per ammorbidire la parte inferiore. Le carni rosse devono
essere estratte dal frigorifero almeno 1 ora prima della cottura.

*In caso contrario la carne potrebbe indurirsi a causa dello sbalzo di
temperatura. Non usare sale prima della cottura, specialmente per la
cottura al grill. |l sale estrarrebbe il sangue e i succhi della carne,
impedendo quindi la rosolatura della superficie superiore del taglio.
*Salare la carne da arrostire solo dopo meta cottura.

*Disporre la carne da arrostire in recipiente largo e poco profondo.
*Contenitori profondi agiscono come schermo nei confronti del calore.
La carne puo essere posta nel forno in un recipiente resistente alla
temperatura o direttamente sulla griglia. Inserire sotto la griglia una
teglia perraccogliere i succhi el grasso.

Le salse devono essere aggiunte all'inizio se I'alimento richiede una
cottura rapida, oppure nell'ultima mezz'ora nel caso di cotture piu
prolungate.

4.7. COTTURA DEL PESCE

Pesci di piccola taglia possono essere cotti alla massima temperatura
dall'inizio alla fine. | pesci di taglia maggiore devono essere cotti all'inizio
alla massima temperatura, per poi ridurre lentamente la temperatura. |
pesci di grossa taglia devono essere cotti a bassa temperatura dall'inizio
alla fine. Controllare il taglio nel pesce per verificare il grado di cottura
raggiunto. Per capire se il pesce € cotto, controllare il taglio nel pesce
stesso. Per il pesce grigliato il colore deve essere bianco opaco
uniforme. Questo non vale per il salmone e per la trota.
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4.8. GIRARROSTO

La cucina € dotata di un accessorio girarrosto, composto di uno
spiedo di metallo, due forchettoni e un gancio utilizzato per sostenere

4.10.

Figure 14

USO DEL TEMPORIZZATORE

Con questo meccanismo € possibile

lo spiedo.
Istruzioni per'uso:

-rimuovere ogni accessorio dal forno

-posizionare la leccarda profonda sul fondo della cavita o nell'ultimo

livello

-infilzare lo spiedo nella carne, in posizione centrale in mezzo ai due

forchettoni
-Inserire lo spiedo nel foro

fissare il gancio di sostegno nel supporto posizionato sul fronte

superiore della cavita e passa

posizionato sulla parete di fondo, poi

rlo attorno all'estremita dello spiedo

-Non & necessario preriscaldare per usare il girarrosto
tempo di cottura raccomandato in modalita di cottura con girarrosto

50

*40

programmare la durata espressa in
minuti della cottura e quindi lo
spegnimento automatico del forno al
termine del tempo desiderato (max. 90
minuti).

Allo scadere del tempo prescelto, la
manopola raggiungera la posizione di
suoneria O in corrispondenza della qua le
ilfornosispegne automaticamente.

Il forno pud essere acceso solo
impostando un tempo di cottura o
girando lamanopolain posizione @5 .

Tempo di cottura (min)
Tipo di alimento (kg) Forno Gas | Forno Elettrico 4.11. FORNO A GAS
Manzo (1k ; ) .
(Tkg) 25/35 20/30 Figure 15 La temperatura del forno e il bruciatore
Agnello, pecora(1kg) 35/45 30/40 possono essere selezionati regolando la
Vitello, Pollame (1kg) 65/75 60/70 haned manopola di regolazione del forno alla
: ~nn temperatura desiderata. L'intervallo del
Maiale (1k ; ) .
(1kg) 60/70 65/75 . o) termostato del forno varia frai 140 e i 265
—~— «~  °C. Per attivare il bruciatore inferiore
Min .
4.9. USO DEL CONTAMINUTI . T uotare la manopola su (o ) @ per
Figure 13 @ attivare il grill ruotare la manopola su
150+ () o
(o] = lezi it It Alcune cucine sono dotate di dispositivi di
r ert sre ezllon?nrenl elmp(é_ prensce_:), sicurezza sui bruciatori. In caso di
50 Joruo al et a ; g)tpo a du Vi g.' ° - max spegnimento della fiamma, I'afflusso del
compieto, quindi ritornare con tindice o o gas viene automaticamente interrotto.
nella posizione corrispondente al 210 240
‘ tempo desiderato. Allo scadere del
tempo, entrerain azione la suoneria per
an* *gp alcunisecondi. 4.12. UTILIZZO DEL PROGRAMMATORE
. ELETTRONICO
30
MODALITA DI MODALITA DI
AZIONE SCOPO
ATTIVAZIONE SPEGNIMENTO
+Tenere premuto il +*Quando il tempo impostato | *Al termine del tempo impostato, | *Consente di utilizzare il forno come sveglia (pud essere attivata sia
tasto (@] & trascorso, scatta un suonera un allarme. durante il funzionamento del forno che a forno spento)
CONTA- *Premere i tasti [Wlo[a] | allarme sonoro (che si +Per controllare il tempo mancante
impostare il tempo arresta automaticamente, | premere il tasto \M[#]
MINUTI richiesto oppure puo essere arrestato
«Rilasciare tutti i tasti | immediatamente premendo
il tasto)
*Premere il tasto *Ruotare il selettore di +*Consente di far funzionare il forno.| *Per cuocere le ricette desiderate
FUNZIONE | ‘Impostare la funzione | funzione del forno sulla
di cottura con il posizione “ 0"
MANUALE selettore di funzione
del forno
+Tenere premuto il tasto| *Quando il tempo sara +Consente di preimpostare il tempo| *Al termine del tempo di cottura impostato, il forno si spegnera
TIMER trascorso, il forno si di cottura per la ricetta prescelta. | automaticamente e suonera un allarme.
*Premereitasti o spegnera automaticamente. | *Per controllare il tempo mancante,
per impostare la durata | Se si desidera arrestare la | premere il tasto TIMER.
TEMPO DI | yoji5 cottura richiesta | cottura in anticipo, ruotare il | sPer modificare/cambiare il tempo
COTTURA | «Rilasciare tutti i tasti | selettore di funzione su0 | preimpostato premere TIME [A] ¢[V]
Impostare la funzione | oppure impostare il tempo | i pulsanti
di cottura con il su 0:00 (TIMER [¥] e [A]
selettore di funzione del pulsanti)
forno
+Tenere premuto il tasto| Al momento impostato, il | *Consente di impostare il termine | *Questa funzione & generalmente utilizzata con la funzione “tempo di
FINE forno si spegnera. Per del tempo di cottura. cottura”. Ad esempio, se il piatto deve cuocere per 45 minuti e deve
*Premere i tasti [T| S | spegnere manualmente, +Per controllare il tempo essere pronto per le 12:30, ¢ sufficiente selezionare la funzione richiesta,
FINE [VI[a] perimpostare il | ruotare il selettore di preimpostato, premere il tasto impostare il tempo di cottura su 45 minuti e I'ora di fine cottura alle 12:30.
DELLA tempo desiderato per lo| funzione del forno sulla sLa cottura iniziera automaticamente alle 11:45 (12:30 meno 45 minuti) e
spegnimento del forno | posizione “O” +Per modificare il tempo continuera fino al termine preimpostato del tempo di cottura, mentre il
COTTURA | -Rilasciare i tasti preimpostato premere i tasti FINE | forno si spegnera automaticamente
+Impostare la funzione +A][v] AVVERTENZA Se la FINE della cottura viene selezionata senza impostare|
di cottura con il la durata della cottura, il forno iniziera a cuocere immediatamente e si
selettore di funzione arrestera alla FINE del tempo di cottura impostato.
del forno
Impostare il tempo corretto: AVWERTENZA
La prima operazione da effettuare subito dopo l'installazione o dopo un'interruzione di corrente
( Y\  (riconoscibile dal display lampeggiante con lindicazione [:{J{J ) & impostare l'ora corretta. Per In k"
G — = = effettuare tale operazione, eseguire i seguenti passaggi: ’j [N ° LIE
T H H o H H <Tenere premuti i tasti TIMER e FINE ([» e |«) —
(o] —_— Impostare il tempo con i tasti [V Al
v A *Rilasciare tutti i pulsanti
‘T"V'E DY ATTENZIONE il forno funziona solo se impostata sulla funzione manuale®y) o tempo preimpostato. - +
OOQQQQ N.B.: su alcuni modelli i simboli [¥] [&] sono sostituiti da [+ e[=] a TﬁR IziD
Q - - - Nella programmazione di un programmatore con 5 tasti, per la funzione manuale premere allo

J  stesso tempo i tasti “TIMER” ve “END”
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4.13. TABELLE DI COTTURA

Pesi per la cottura tradizionale e ventilata (grammi)
TIPO DI ALIMENTO Metodo di cottura tradizionale

Peso ) Metodo di Metodo Tentltpi di NOTE
rammi - r
(9 - )| TIPO DI ALIMENTO tra‘;‘?:‘iz:]aa o | Ventilato (cr:l’i - tia) Posizione ripiani
b | sy | o, | —{
TORTE E DOLCI 3
Pasta con uova 2 180 [2(1e3)| 160 45-60 l§l 2
Pasta 1 180 |2(1e3)| 160 20-35 1
Piccole torte 2 180 |2(1e3)| 160 20 - 30
Torta al formaggio 1 175 2 150 60 - 80
Torta di mele 1 180 [2(1e3)| 160 40-60
Strudel 2 175 |2(1e3)| 150 | 60-80
Crostata 2 180 |2(1e3)| 160 | 45-60 Figure 16
Piccole torte 2 180 [2(1e3)| 160 15-25
Biscotti 2 180 |2(1e3)| 160 10-20
Torte alla crema 2 100 [2(1e3)| 100 90 -120
PANE E PIZZA
1000 Pane bianco 1 200 2 175 45 ~ 60 . e
) In forno chiuso, su piatti
500 Pane di segale 1 200 2 175 30 ~45 8 pezzi su una teglia
500 Toast 2 200 [2(1e3)| 175 20~ 35 Sotto il grill
250 Pizza 1 220 [2(1e3)| 200 20~ 35
PASTA
Pasta generica 2 200 [2(1e3)| 175 40~ 50
Pasta con verdure 2 200 [2(1e3)| 175 45~60
Pasta piccola 2 200 |2(1e3)| 175 | 35~45
Lasagne 2 200 2 175 45~ 60
CARNI
1000 | Arrosto di manzo 2 200 2 175 50 ~70 | Cuocere sulla
1200 Arrosto di maiale 2 200 2 175 100 ~ 130 | Cuocere sulla
1000 | Arrosto di vitello 2 200 2 175 | 90~120 [ Cuocere sulla
1500 | Roastbeef allinglese 2 220 2 200 50~70 | Cuocere sulla
1200 | Agnello 2 200 2 175 | 110~130 | Coscia
1000 Pollo 2 200 2 175 60 ~ 80 Intero
4000 Tacchino 2 200 2 175 | 210 ~240 | Intero
1500 | Anatra 2 175 2 160 | 120~ 150 | Intero
3000 Oca 2 175 2 160 | 150 ~200 [ Intero
1200 | Coniglio 2 200 2 175 | 60~80 | Apezzi
PESCE
1000 Pesce intero 2 200 |2(1e3)| 175 40 ~ 60 2 Pesci
800 Filetto 2 200 |2(1e3)| 175 30 ~40 4 Filetti

NOTA :

1) | tempi delle cotture non comprendono il preriscaldamento. Si consiglia di preriscaldare il forno per almeno 10 minuti, specialmente per
torte, pizze e pane.

2) Indica le posizioni dei ripiani per la cottura simultanea di piu piatti.

3) Tutte le cotture devono avvenire con lo sportello del forno chiuso.

QUANTITA COTTURA SU GRIGLIA TEMP'(r?"i:uct’i{TURA

TIPI DI ALIMENTI

N. DI PESO POSIZIONE | TEMPERATURA SEZIONE SEZIONE

PARTI RIPIANO (°C) SUPERIORE| INFERIORE
Bistecca 4 800 4 max 10 8
Costolette 4 600 4 max 12 8
Salsiccia 8 500 4 max 10 6
Tagli di pollo 6 800 3 max 30 20
Grigliata mista 4 700 4 max 12 10
Dolci al latte 4 400 4 max 13 10
Pomodoro a fette 8 500 4 max 12 -
Filetti di pesce 4 400 4 max 8 6
Tagliate 6 --- 4 max 12 --
Toast 4 - 4 max 8 -
Fette di pane 4 - 4 max 2-3 1
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5. PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di ogni intervento di pulizia e di manutenzione:

La pulizia e la manutenzione non dovrebbero essere fatte da bambini
senza supervisione

*Scollegare il cavo di alimentazione.

*Chiudere la valvola del gas, per sicurezza. Se il forno € regolato per il
gas naturale, chiudere la valvola del gas.

*Se ilforno € caldo, attendere fino a che siraffreddi.

Pulire le superfici smaltate con acqua saponata tiepida o con prodotti
di marca adeguati. Non usare per nessun motivo polveri abrasive che
possono danneggiare le superfici e rovinare |'aspetto della cucina.

E molto impostante pulire il forno tutte le volte che viene usato.

*Usare detergenti e lana metallica abrasiva per le griglie in acciaio
inox.

«Le superfici di vetro come il coperchio, lo sportello del forno e quello
dello scaldavivande devono essere pulite quando sono fredde.

*| danni causati dalla mancata osservanza di queste indicazioni non
sono coperti dalla garanzia.

*E possibile pulire i bruciatori e i copribruciatori con acqua calda e
detersivo. Anche i condotti del gas dei bruciatori possono essere puliti
con un pennello. Assicurarsi che i bruciatori siano asciutti prima di
risistemarli al loro posto. Controllare la posizione corretta del
bruciatore, in particolare nel caso ditorte, pizze e pane.

*Pulire periodicamente gli elettrodi di accensione dei bruciatori ad
accensione automatica. Questo preverra problemi di accensione.
Controllare spesso che i condotti del gas dei bruciatori non siano
ostruiti da residui di cibo o altro.

*Pulire il coperchio superiore con un panno asciutto per prevenire
dannosi effetti di acqua, olio e vapore provenienti dai cibi in cottura.
*Non usare prodotti abrasivi, lana metallica, oggetti affilati, panni
ruvidi, prodotti chimici o detergenti che possano danneggiare in modo
permanente il rivestimento catalitico.

*Pud essere utile usare teglie profonde per cibi grassi come i tagli per
arrosti e porre una teglia sotto il grill per raccogliere il grasso in
eccesso.

Pulizia dello sportello del forno.

Per una pulizia accurata dello sportello del forno € consigliabile
smontarlo, come illustrato piu avanti.

Aprire completamente lo sportello, ruotare i due piedini sulle cerniere
di 180°. Chiudere parzialmente lo sportello a 30°. Rimuovere lo
sportello alzandolo leggermente in questa posizione.

Per rimontare lo sportello, seguire i passaggi precedenti in ordine
inverso.

@

Fi 17
Per sostituire la luce interna lgure

*Staccare l'alimentazione e svitare la lampadina. Sostituirla con una
lampadina identica che possa sopportare temperature molto elevate.
*Non usare mai vapore o vaporizzatori per pulire.

Figure 18

5.1. FORNO CATALITICO AUTOPULENTE

*Alcuni modelli sono dotati di speciali pareti autopulenti, con
rivestimento microporoso. In questo caso il forno non ha bisogno di
essere pulito manualmente.

*Perché l'autopulitura sia efficace, il rivestimento deve essere
MiCroporoso.

*La presenza di un'eccessiva quantita di grasso puo ostruire i pori e
quindi impedire I'autopulitura. La capacita di autopulitura pud essere
ripristinata accendendo il forno vuoto al massimo per circa 10-20
minuti.

*Se le pareti del forno sono cosi ricoperte di residui grassi che
l'autopulitura catalitica non & piu efficace, rimuovere il grasso in
eccesso con un panno morbido o con una spugna intrisa di acqua
calda. Tutti i rivestimenti catalitici oggi disponibili sul mercato hanno
una vita utile di circa 300 ore. Dopo tale periodo essi devono quindi
essere sostituiti.

6. CENTRI ASSISTENZA E RISOLUZIONE DEI
PROBLEMI

¢In caso di funzionamento anomalo, prima di chiamare il Centro di
Assistenza si consiglia di:

«Verificare che il cavo di alimentazione sia inserito correttamente nella
presa.

Il gas affluisce in modo anomalo

«Controllare i punti seguenti:

«| fori del bruciatore sono ostruiti?

«ll regolatore di pressione funziona correttamente?

*Se si utilizza un tubo, € presente gas all'interno del tubo? La valvola &
aperta?

*Se si rilevano anomalie nelle valvole del gas, rivolgersi a un
elettricista qualificato o a un centro di assistenza autorizzato.

Nelle vicinanze dell'elettrodomestico si avverte odore digas
*Controllare i punti seguenti:

*Una valvola dal gas € stata lasciata aperta?

«lltubo del gas & in posizione corretta e in buone condizioni?

Non usare fiamme per controllare sospette perdite di gas.

llforno non si scalda

Le manopole di controllo del forno sono nella posizione corretta?

Il tempo di cottura é troppo lungo

E stata selezionata la temperatura corretta?

Dal forno esce del fumo

Si consiglia di pulire il forno dopo ogni uso. Se il grasso disperso
durante la cottura non viene pulito causera fumo e odori sgradevoli
durante il successivo utilizzo del forno. (Vedere il capitolo sulla pulizia
elamanutenzione)

Laluce del forno non siaccende

sLa lampadina potrebbe essere bruciata. Per la sostituzione della
lampadina fare riferimento alla pagina relativa.

*Se dopo avere verificato i punti precedenti il forno non funziona
ancora in modo corretto, contattare il piu vicino centro di assistenza
*Modello e Numero di produzione (PNC o ENR).

7. PROTEZIONE DELL'AMBIENTE

Questo apparecchio € contrassegnato in conformita
alla Direttiva europea 2012/19/EU sulle
apparecchiature elettriche ed elettroniche (WEEE). |
WEEE contengono sia le sostanze inquinanti (che
possono provocare conseguenze negative
sull'ambiente) che componenti di base (che possono
_ essere riutilizzat). E importante che i WEEE siano
soggetti a rattamenti specifici, per rimuovere e
smaltire correttamente tutti gli inquinanti e recuperare e riciclare tuttii
materiali.
| singoli possono giocare un ruolo importante nell'assicurare che i
WEEE non diventino un problema ambientale; & essenziale seguire
alcune regole di base:
| WEEE non devono essere trattati come rifiuti domestici.
» | WEEE devono essere portati ai punti di raccolta appositi gestiti dal
comune o da societa registrate. In molti Paesi, per i WEEE grandi,
potrebbe essere presente laraccolta domestica.
» Quando si acquista un nuovo apparecchio, quello vecchio potrebbe
essere restituito al rivenditore che deve acquisirlo gratuitamente su
base singola, sempre che I'apparecchio sia del tipo equivalente e
abbia le stesse funzioni di quello acquistato.
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CONSEILS DE SECURITE

AVERTISSEMENT: L'appareil et les parties accessibles deviennent chauds pendant l'utilisation. Des
précautions doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments chauffants.

* Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart a moins d'étre surveillés continuellement.

* Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou ayant un manque d'expérience et de connaissances, a
moins qu'elles n'aient été formées a l'utilisation de I'appareil, par une personne responsable de leur sécurité.

* Les enfants ne doivent jouer avec I'appareil.

* Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doit pas étre fait par des enfants sans surveillance.
ATTENTION: La cuisson sans surveillance sur une plaque de cuisson avec de la graisse ou d'huile peut étre
dangereuse et peut entrainer un incendie.

* Ne jamais tenter d'éteindre un incendie avec de I'eau, mais éteindre I'appareil, puis couvrir la flamme par
exemple avec un couvercle ou une couverture anti-feu.

AVERTISSEMENT: Danger d'incendie: ne pas stocker des éléments sur les surfaces de cuisson.En cours
d'utilisation I'appareil devient chaud. Des précautions doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments
chauds a l'intérieur du four.

AVERTISSEMENT: Les parties accessibles peuvent devenir chaudes pendant ['utilisation. Les jeunes
enfants doivent étre tenus a I'écart.

* Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou de racloirs métalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la porte
du four car ils peuvent rayer la surface, entrainant des risques d'explosion.

* L'intérieur du tiroir inférieur peut devenir chaud.Le liquide débordé doit étre enlevé avant de
nettoyer.Pendant le fonctionnement de la pyrolyse, les surfaces peut devenir plus chaude que d'habitude et
les enfants doivent étre tenus a I'écart.

* Le four doit étre éteint avant d'enlever la protection et apres le nettoyage, la protection doit étre replacé en
respectant les instructions.

» Utiliser seulement la sonde de température recommandée pour ce four.

* Ne pas utiliser de nettoyants vapeur pour le nettoyage.

* Tout liquide doivent étre enleveé du couvercle avant ouverture.

* Il estrecommandé de laisser refroidir la table de cuisson avant de refermer le couvercle.

AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l'appareil est éteint avant de remplacer la lampe afin d'éviter les
risques d'électrocution.

* Si le produit est placé sur un socle, des mesures doivent étre prises pour eviter que le produit glisse de son
socle.

* Un moyen de déconnexion de l'alimentation secteur avec séparation de contact dans tous les péles
assurant une déconnexion totale conformément aux conditions de surtension de catégorie lll, doit étre
intégré dans le cablage de fixation, selon les régles de cablage.

* Les instructions ndiquent le type de cordon a utiliser, en tenant compte de la température de la surface
arriere de l'appareil.

+ Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un cordon spécial disponible auprées du
fabricant ou de stations de dépannage agrées..

ATTENTION: Pour éviter tout danger di a une réinitialisation accidentelle, cet appareil ne doit pas étre
alimenté par un dispositif de commutation externe, comme une minuterie, ou connecté a un circuit qui est
réegulierement allumé et éteint par ['utilitaire.

* Cet appareil doit étre installé en conformité avec la réglementation en vigueur et utilisé uniquement dans un
espace ventilé. Lisez les instructions avant d'installer ou utiliser cet appareil.

» Ces instructions ne sont valables que si le symbole du pays apparait sur I'appareil. Si le symbole n'apparait
pas sur l'appareil, il est nécessaire de se référer a la notice technique qui fournira les instructions nécessaires
concernant la modification de I'appareil selon les conditions d'utilisation du pays

» Avant l'installation, s'assurer que les conditions de distribution locale (la nature du gaz et la pression) et le
réglage de l'appareil sont compatibles.

* Les conditions de réglage de cet appareil sont indiqués sur I'étiquette (ou données de la plaque) .

* Cet appareil n'est pas relié a un dispositif d'évacuation des produits de combustion. Il doit étre installé et
raccordé conformément aux régles d'installation en cours. Une attention particuliére doit étre accordée aux
exigences concernant la ventilation ".

* Les résultats de la table gaz dans la production de chaleur depend de I'humidité dans la piece dans laquelle
elle est installé Veiller a ce que la cuisine soit bien ventilée. Laissez les ouvertures de ventilation naturelle
ouvertes ou installez un dispositif de ventilation mécanique (hotte aspirante mécanique). Une utilisation
intensive prolongée de I'appareil peut faire appel a l'utilsation d'une ventilation supplémentaire, par exemple
d'ouverture d'une fenétre, ou plus efficace de ventilation mécanique, par exemple en augmentant le niveau

de la ventilation mécanique présent.
27 FR



ATTENTION: Les parties accessibles peuvent étre chaudes lorsque le barbecue est en cours d'utilisation. les

jeunes enfants doivent étre tenus a I'écart.

AVERTISSEMENT : Installer un dispositif de stabilisation pour éviter un éventuel renversement de l'appareil.
Consulter les consignes figurant a la page 131 du présent manuel.

1.RECOMMANDATIONS

Nous vous remercions d'avoir choisi'un de nos produits.

*Afin de tirer le meilleur parti de votre appareil, nous vous
recommandons : de LIREATTENTIVEMENT CETTE NOTICE etde la
conserver dans un endroit sir pour toute consultation ultérieure. Elle
contient des instructions importantes concernant linstallation et
I'utilisation de votre cuisiniere.

«de remettre cette notice avecI'appareil en cas de sarevente.

*Lors de la premiére mise en service de I'appareil, une odeur dé brdlé
est susceptible d'apparaitre cette fumée est inoffensive. Nous vous
recommandons alors de faire fonctionner I'appareil vide pendant deux
heures.

1.1. SYMBOLES UTILISES DANS LA NOTICE

Pour faciliter votre compréhension, les symboles suivants sont
utilisés dans cette notice :

A Information importante de sécurité
& Information pour la protection de I'environnement

c E Appareil conforme aux directives CEE de ['Union
Européenne

A Attention, possibilité de basculement.

Restrictions anti-basculement.

1.2. DECLARATION DE CONFORMITE

Tous les éléments de cet appareil qui pourraient étre en contact avec
des aliments sont en conformité avec les exigences de la directive
CEE 89/109. L'appareil est également conforme aux directives
73/23/CEE, 89/336/CEE et 90/396/CEE remplacées par 2006/CCE,
2004/108/EC et 2003/55/EC et les amendements suivants, ainsi
qu'aux directives générales 93/68 et a ses amendements.

1.3. CONSIGNES DE SECURITE

*Cette cuisiniére est exclusivement destinée a un usage domestique
dans le cadre de la cuisson d'aliments. Si l'appareil est utilisé a
d'autres fins, tel que comme un chauffage, ou mal utilisé, cela peut
étre dangereux et le constructeur ne peut étre tenu responsable des
dommages éventuellement causés.

*Vous devez respecter les regles de base relatives aux appareils
électriques. S'il se casse ou fonctionne anormalement, débrancher-
le, ne le touchez pas et prenez contact avec votre réparateur agréeé.
*Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des personnes (y compris les
enfants) a capacité réduite, a moins qu'elles soient sous la
surveillance d'une personne responsable de leur sécurité.

*Utiliser des gants thermiques de cuisine, pour enfourner ou pour
retirer un plat du four.

*Nous recommandons aprés chaque utilisation, un petit nettoyage de
I'appareil, pour éviter I'accumulation des salissures et des graisses
celles-ci recuiraient a chaque nouvel usage et se carboniseraient en
dégageantune fumée et des odeurs désagréables.

*Assurez-vous que les manettes et boutons ne soient pas en position
de marche alors que vous n'utilisez pas I'appareil.

*Tout liquide doivent étre enlevé du couvercle avant ouverture.

*Ill est recommandé de laisser refroidir la table de cuisson avant de
refermerle couvercle.

+Le tiroir du four est destiné au stockage de plats vides ou au maintien
au chaud des plats.

*Ne pas mettre d'objets explosifs, inflammables ou de matériel de
nettoyage dans le four comme du nylon, du papier ou des vétements,
etc. dans le tiroir du four.

*N'utilisez que des plats résistants et destinés a cet effet pour la
cuisson de vos aliments. Ne pas utiliser de récipients inflammables.

+La cuisiniere possede des caractéristiques techniques définies et en
aucun cas des modifications ne doivent étre apportées sur cet
appareil.

*Une attention particuliére doit étre portée a I'appareil lors de la cuisson
:restez a proximité.

sLacuisiniére estlourde. Faites attention lorsque vous la déplacez.
sL'émission d'air chaud est normale durant la cuisson. Ne pas obstruer
les ventilations de I'appareil.

*Ne jamais tenter d'éteindre un incendie avec de I'eau, mais éteindre
I'appareil, puis couvrir la flamme par exemple avec un couvercle ou une
couverture anti-feu.

*Des éclaboussures peuvent étre projetées lors de la cuisson
d'aliments ou lorsque le plat contient trop d'eau ou de gras. Dans ce cas,
immédiatement nettoyer les résidus apres la cuisson en vue d'éviter le
développement d'odeurs ou de feu.

« Eteindre le feu avant de retirer les plats ou casseroles.

*ATTENTION ! De la chaleur et de I'humidité peuvent se former lors de
la combustion de combustibles gazeux. Préter une attention
particuliére a la bonne aération de la piéce dans laquelle est placée
I'appareil : si I'aération naturelle est inexistante ou insuffisante, il
convient d'installer une grille d'aération. En cas de doute, consulter un
centre d'assistance technique GIAS.

L'utilisation d'un appareil électroménager requiert le respect de
quelques régles de base :

*Il est en général déconseillé d'utiliser un adaptateur ou une prise
multiple.

*Ne pas tirer sur le cable d'alimentation pour éteindre I'appareil.

*Ne pas toucher le four avec les mains mouillées.

*Remplacer immédiatement le cable d'alimentation s'il est endommageé
en suivantles instructions suivantes :

*Le remplacement doit étre effectué par un technicien qualifié. Pour la
réparation, se rapprocher exclusivement d'un centre d'assistance
agréeé etassurez-vous qu'ils utilisent des pieces de rechange d'origine.
*Si nécessaire, enlever le cable d'alimentation et le remplacer avec un
autre du type : HO5RRF, HO5VVF et HO5V2V2-F. Ce cable a la capacité
suffisante pour supporter la tension électrique requise par le produit.
*Controler régulierementle flexible de gaz.

+Le flexible de gaz doit étre tenu a I'écart des parties chaudes du four et
ne doit pas étre en contact avec ce dernier. Il est possible de positionner
le connecteur du gaz a droite ou a gauche du four. Apres une telle
modification, vérifier qu'il n'y a pas de fuite a I'aide d'un petit peu d'eau
savonneuse.

*Ne pas laisser l'appareil sans surveillance avant qu'il ne soit
complétement refroidit.

Le fabricant ne peut garantir la sécurité de la cuisiniere
si les regles précédemment citées ne sont pas respectées.

1.4. CONSEILS UTILES

*Tous les éléments émaillés ou en verre peuvent étre démontés pour
faciliter le nettoyage

La présence d'un couvercle supérieur permet d'éviter la présence de
poussiére sur la table de cuisson lorsqu'il n'est pas utilisé et des
éclaboussures d'huile surles murs lors de la cuisson.

*Ne pas utiliser le couvercle a d'autres fins.

*ATTENTION ! (pour les modeles ayant un couvercle en verre) Le
couvercle peut s'abimer s'il est exposé a une température trop élevée.
Toujours s'assurer que les feux soient éteints avant de refermer le
couvercle.

*Ne pas utiliser de plats ou de casseroles déformés ou instables
*Nettoyer les grilles et la lechefrite avant utilisation.

*Ne pas vaporiser de détergent sur les plats et la grille, ni sur le
thermostat.

*S'assurer que les plats du four soient correctement positionnés.
*Allumer les plaques avant de placer les plats de cuisson pour un
allumage plus rapide.

«Vérifier que la taille des flammes soit adaptée aux plats de cuisson.

*Ne pas tapisser les parois du four avec des feuilles en aluminium ou
des protections jetables du commerce. La feuille d'aluminium ou toute
autre protection, en contact direct avec I'émail chauffé, risque de fondre
et de détériorerI'émail du moufle.
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2. INSTALLATION

La mise en place fonctionnelle des appareils ménagers dans leur
environnement est une opération délicate qui, si elle n'est pas correctement
effectuée, peut avoir de graves conséquences sur la sécurité des
consommateurs. Dans ces conditions, il est impératif de confier cette tdche a un
professionnel qui la réalisera conformément aux normes techniques en vigueur.
Si malgré cette recommandation, le consommateur réalisait lui-méme
linstallation, le constructeur déclinerait toute responsabilité en cas de défaillance
technique du produit entrainant ou non des dommages aux biens et/ou aux
personnes.

ATTENTION ! Il convient de préter la plus grande attention au positionnement
de l'appareil. Ce dernier ne peut étre installé que dans une piéce ou la ventilation
est assurée en continu. L'appareil doit toujours étre débranché avant toute
intervention.

"Les résultats de la table gaz dans la production de chaleur depend de I'humidité
dans la piece dans laquelle elle est installé Veiller a ce que la cuisine soit bien
ventilée. Laissez les ouvertures de ventilation naturelle ouvertes ou installez un
dispositif de ventilation mécanique (hotte aspirante mécanique). Une utilisation
intensive prolongée de I'appareil peut faire appel a I'utilsation d'une ventilation
supplémentaire, par exemple d'ouverture d'une fenétre, ou plus efficace de
ventilation mécanique, par exemple en augmentant le niveau de la ventilation
mécanique présent.

*Controler le branchement du gaz (type et pression du gaz) avant l'installation de
l'appareil et s'assurer que I'appareil soit réglé en adéquation.

*Cet appareil ne doit pas étre relié¢ a un autre appareil fonctionnant avec un autre
combustible.

L 'appareil ne doit pas étre installé a proximité d'un matériel inflammable.

+Si le produit est placé sur un socle, des mesures doivent étre prises pour eviter
que le produit glisse de son socle.

2.1. ENVIRONNEMENT DANS LEQUEL
L'APPAREIL DOIT ETRE INSTALLE

«L'appareil doit étre positionné sur un emplacement stable

*Pour le bon fonctionnement, le local dans lequel I'appareil est installé doit étre
ventilé naturellement de telle maniére a ce que les gaz brllés soient évacués.
«Le flux d'air doit pouvoir pénétrer dans les prises d'air grillagées présentes sur

les parois extérieures.
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*Les grilles doivent étre positionnées de telle maniére a ce que la
ventilation ne puisse étre obstruée d'aucun des deux coétés et de
préférence prés du sol. Elles ne doivent pas étre mises sur des tuyaux
d'évacuation de gaz brilés ou de fumées.

*Toutefois, s'il estimpossible de mettre des grilles d'aération dans la piéce
dans laquelle I'appareil est installé, la ventilation peut étre faite avec une
piéce attenante s'il ne s'agit pas d'une chambre a coucher ou d'une piéce
ou les courants d'air pourraient représenter unrisque.

2.2. POSITIONNEMENT

—

750 mm

200 mm 200 mm

*QOO0OO®

[ S—
L'appareil a été congu en
partant du principe selon lequel
les plans de travail adjacents ne
=3 seront pas supérieurs a la
surface du plan de travail.

2.3. REGLAGE DES PIEDS

Lacuisiniere est dotée de pieds réglables aux 4 angles du chassis.

Les pieds doivent étre réglés I'un apres l'autre a I'aide d'une clef pour que
I'appareil soit positionné de telle maniére a ce qu'il soit parfaitement stable
etque les plats posés sur les plaques soient parfaitement équilibrés.

3‘1;&

Roues ajustables et roues

A1

*Sur les modéles dotés d'un dispositif de sécurité des flammes, afin
d'assurer le passage de l'air, la partie transversale de la grille d'air doit
mesurer 100 cm?. Sur les modéles privés de dispositif de sécurité, elle doit
étre de 200 cm’ (il est possible de mettre une ou plusieurs grilles).

Emission de gaz combustibles

*Les gaz brllés de la cuisiniere doivent étre directement évacués a
I'extérieur ou par l'intermédiaire d'une hotte connectée a une évacuation
(figure 1).

*S'il est impossible d'installer une hotte, il convient d'installer une
ventilation électrique sur le mur ou la fenétre tournée vers I'extérieur
(figure 2)

La ventilation doit assurer le renouvellement de I'air de la piece de 3a 5
fois parheure.

i s
%
cQOOVO® cQOOOO O
g S—g
Figure 1 Figure 2

i) -

+La cuisiniére est dotée de 2 pieds et de 2 roulettes réglables aux angles
duchassis.

La hauteur maximale du four est de 868 mm en fixant les pieds réglables a
'avant etles roues al'arriére au 4éme trou.

+Les pieds doivent étre réglés I'un apres l'autre a I'aide d'une clef pour que
I'appareil soit positionné de telle maniére a ce qu'il soit parfaitement stable
etque les plats posés sur les plaques soient parfaitement équilibrés.

*Les roues arrieres doivent étre fixées au 2éme trou (photo A1) pour
atteindre la taille standard de 850 mm.

Roues ajustables
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2.4. RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Les cuisiniéres sont fournies avec ou sans cable d'alimentation. Le
raccordement est prévu exclusivement sous des tensions de 220-
240V entre phases ou entre phase et neutre.

Le raccordement du cable doit étre fait par un centre d'assistance
agréé quidevra se tenir aux instructions suivantes.

L'installation recevant I'appareil doit étre conforme aux normes en
vigueur dans le pays d'installation (FRANCE : Norme NFC 15100). La
Société décline toute responsabilité en cas de non-respect de cette
disposition.

Le technicien doit, avant de procéder au raccordement, vérifier la
tension d'alimentation indiquée au compteur, le réglage du
disjoncteur, le calibre du fusible et la continuité de la terre de
I'installation.

*Le raccordement au réseau doit étre effectué par une prise de
courant avec prise de terre, ou par l'intermédiaire d'un dispositif a
coupure omnipolaire.

+Sil'appareil comporte une prise de courant, il doit étre installé de telle
fagon que la prise de courant soit accessible.

«Le fil de protection vert/jaune doit étre relié aux bornes de terre, de
I'appareil d'une part et de l'installation d'autre part.

+Le cable d'alimentation doit étre disposé de telle maniéere a ce qu'il ne
soit pas exposé a une température supérieure a 50°.

«Controler la bonne installation en les allumant pendant 3 minutes.

+Si I'appareil n'est pas muni d'un cordon d'alimentation et d'une prise,
ou d'un autre moyen assurant que I'appareil puisse étre déconnecté
du réseau d'alimentation dans le cas d'un surtension répondant aux
conditions de catégorie I, il est nécessaire d'intégrer un systeme de
disjoncteur dans le cablage, conformément aux régles établies en la
matiére.

2.5. CUISINIERE LIVREE AVEC CORDON
D'ALIMENTATION

*ll est uniquement prévu un cable de raccordement pour les mises
sous des tensions a 220-240V entre phase et neutre.

Neutre

Phase (marron) (bleu)

Terre (jaune et vert)

sL'éventuel remplacement du cordon d'approvisionnement doit étre
effectué par le service aprés-vente ou par le convenus ingénieur, avec
un cordon dont les caractéristiques doivent étre semblables a
I'original.

Tableau de correspondance des cables d'alimentation

R . Tension 4
Modele (kW) | Puissance (V) nominale (A) d‘aligztr)]ItZtion
2.3 kW 220-240V 9.1A 3x 1.0 mm’
3.5 kW 220-240V 159A 3x 1.5 mm’
4.0 kW 220-240V 18.2A 3x2.5mm’

2.6. RACCORDEMENT GAZ

Avantinstallation, le technicien doit :

*Vérifier la compatibilité entre I'appareil et linstallation gaz. La
cuisiniere est réglée en usine pour le fonctionnement au gaz dont la
nature est indiquée sur I'emballage et rappelée sur I'étiquette apposée
sur l'appareil. S'assurer que le gaz que vous utilisez coincide avec celui
de la cuisiniére. Effectuer, si nécessaire, le changement de gaz en
adaptant les brlleurs avec la mise en place des injecteurs appropriés
qui assurent le débit nominal en suivant les instructions du chapitre «
modification pour type de gaz différent»

*S'assurer que la pression du gaz est celle donnée dans le tableau ci-
aprés afin d'atteindre une efficacité optimale et de réduire la
consommation. En cas d'utilisation d'un gaz dont la pression est
différente, il convient d'utiliser un régulateur sur la prise du gaz.
L'utilisation d'un régulateur de gaz conforme aux standards GPL est
admise.

Le raccordement gaz doit étre effectué conformément aux reglements
en vigueur dans le pays d'installation. (Voir les 3 derniéres pages du
mode d’emploi) Dans tous les cas, prévoir sur la canalisation d'arrivée
du gaz un robinet d'arrét, un détendeur ou un détendeur déclencheur
pour le gaz propane. N'utiliser que des robinets, détendeurs, abouts et
tubes souples, détenteurs de la marque officielle du pays d'installation.
Raccordement par tuyau rigide ou flexible a embout mécanique
*Raccorder directement au robinet de gaz a l'aide d'un flexible en inox
en veillant a respecter les précautions de sécurité. Dans ce cas, il n'y
aura plus besoin de déplacer la cuisiniére. Le connecteur d'entrée du
gaz del'appareil est GC 2. Nous conseillons ce type de raccordement.

Raccordement par tuyau souple caoutchouc

*Nous déconseillons ce type de raccordement (a réserver seulement
aux installations anciennes n'offrant pas d'autres possibilités).

*Ce type de raccordement ne doit étre fait que sous réserve que le tube
souple soit visitable sur toute sa longueur, que la longueur n'excéde pas
1,5 metre et qu'il soit équipé de colliers de serrage.

*Le raccordement peut étre effectué comme suit :

-Puisque le flexible sera placé derriére le four, il ne doit pas étre exposé
aune température supérieure a 30°C.

-l ne doit pas étre exposé ala chaleur

-Il ne doit pas étre tordu, écrasé nitendu.

-ll doit étre protégé des objets tranchants et pointus

-1l doit étre accessible pour permettre un contrdle régulier.

-Le flexible doit étre contrélé comme suit pour prévenir des dommages
de l'usure : vérifier qu'il ne soit pas cassé, entaillé ou brulé sur toute la
longueur et sur les extrémités ; il doit conserver sa flexibilité et ne pas
durcir; il ne doit pas y avoir de traces de rouille sur les cotés.
-Danstousles cas, il convientde le remplacer dansles 5 ans.

BON

FLEXIBLE DE GAZ

CABLE ELECTRIQUE

MAUVAIS

FLEXIBLE DE GAZ

CABLE ELECTRIQUE

Apres linstallation, vérifier qu'il n'y ait pas d'éventuelle
déperdition dans le raccordement a l'aide d'eau savonneuse.
Ne jamais utiliser de flamme pour contréler une éventuelle perte
degaz.
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2.7. MODIFICATION POUR TYPE DE GAZ
DIFFERENT

Les réglages ci-dessous doivent étre réalisés par un technicien
qualifié.

Il convient de suivre les instructions suivantes pour convertir
I'appareil en remplagant les réglages établis en usine pour un autre
type de gaz.

Les cuisiniéres sont réglées pour le gaz naturel
dontI'embout de connexion est cylindrique (1). . ﬁ\
1 2

Pour ce type de raccordement, un adaptateur
(2) peut-étre ajouté al'embout cylindrique.
Pour un raccordement au GPL AN
(Butane/Propane), un autre adaptateur (3) est 3
prévu pour étre visé al'embout cylindrique.
Remplacement des injecteurs des brileurs
*Enleverles grilles.

*Enlever les chapeaux et corps du brileur

*Au moyen d'une clé a pipe adaptée (7mm),
dévisser linjecteur et le remplacer par un
injecteur correspondant au type de gaz
distribué (comme décrit dans le tableau des
correspondances voirles 3 derniéres pages de cette notice)
*Remettre chaque élément a sa place aprés avoir changé les
braleurs.

Réglage du ralenti

Réglage du ralenti pour les cuisiniéres sans dispositifs de
sécurité ou avec dispositifs de sécurité et allumage manuel.
*Tourner la manette de contréle du brileur en position « ralenti ».
L'enlever.

+Sile changement pour passer du gaz naturel au Propane/Butane est
nécessaire, dévisser la vis bipasse d'un tour (dans le sens des
aiguilles d'une montre)

+Si le changement pour passer du Propane/Butane au gaz naturel est
nécessaire, tourner la vis bipasse dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre avec un tournevis jusqu'a l'obtention d'une petite
flamme inférieure a Va.

*Apres le réglage, remettre la manette.

*Controler le bon réglage en tournant trés rapidement de la petite a la
grande flamme. Sila flamme ne s'éteint pas, le réglage est correct.
S'ily aun dispositif de sécurité, le réglage du ralenti de la flamme peut
étre fait en réglant la vis se trouvant sur le robinet du braleur. Dans le
cas d'un allumage une main, le réglage peut étre fait en enlevant la
table, le couvercle etle bandeau de contréle.

Sans dispositif
de sécurité

*Pour le réglage au ralenti de la vanne thermostatique, la table, le
couvercle etle bandeau doivent étre retirés.

Dispositif de
sécurité

Vis bipasse sur le brdleur

: O

Four Gaz
*Retirer le couvercle de protection situé a l'arriere (Figure 3)
*Retirez I'adaptateur de I'injecteur. (Figure 4)

*Retirez les injecteurs a l'aide d'une clé de 7 mm, puis visser surle bon
injecteur sélectionné selon le gaz de la table (cf 3 derniéres pages de
ce manuel) (Figure 5).

*Suivez les étapes ci-dessus dans I'ordre inverse aprés avoir terminé
I'installation du nouvel injecteur.

sLebrdleurestde 4,5+ 0.3mm pourle gaz naturel etle GPL (Figure 6

Figure3 Figure4

Figureb Figure6

2.8. DIMENSIONS DE L'APPAREIL

50x 60 | 60x 60

Hauteur (mm) 863 850
Largeur (mm) 510 598-600
600 600

Profondeur (mm)

2.9. ASPECT GENERAL ET DEFINITION DE
L'APPAREIL

Cette notice est commune a plusieurs modeles. Il est possible que
certaines caractéristiques décrites ici n'existent pas sur certains
modéles.

1- Table de cuisson

2- Tableau de bord avec commandes 5
3- Tiroir du four

4- Porte du four

5- Couvercle en verre ou en métal 7 10

6- Brdleur auxiliaire 1

7- Braleur rapide (semi-rapide)

8- Braleur ultra-rapide (rapide) 1 514 8

9- Braleur semi-rapide
10- Grille de gauche

11- Grille de droite - 11
12- Manettes de contréle des 13

brlleurs 6
13- Manette de thermostatdu 1

four

14- Bouton d'allumage ou de mise
en marche de la ventilation

15- Interrupteur éclairage 4

16- Manette du timer

17- Roulettes

18- Boulon de pied

1- Table de cuisson
2- Tableau de bord avec commandes
3- Tiroir du four
4- Porte du four
5- Couvercle en verre ou en métal
6- Brlleur auxiliaire
7- Braleur rapide (semi-rapide)
8- Brdleur ultra-rapide (rapide)
9- Plaque électrique
10- Grille de gauche

11- Grille de droite 10
12- Manettes de contréle des

braleurs
13- Manette de contrble de la

plaque électrique 16

14- Manette de thermostat du four

15- Bouton d'allumage ou de mise 15
en marche de la ventilation

16- Voyant de controle

17- Roulettes

18- Boulon de pied




1- Table de cuisson
2- Tableau de bord avec commandes
3- Tiroir du four
4- Porte du four
5- Couvercle en verre ou en métal
6- Braleur auxiliaire
7- Braleur rapide
8- Plaque électrique
9- Plaque électrique
10- Grille de droite
11- Manettes de controle
des brdleurs
12- Manette de contréle des
plaques électriques
13- Manette de thermostat
du four
14- Bouton d'allumage ou de
mise en marche de la
ventilation
15- Voyant de controle 8

15
14

1- Table de cuisson

2- Tableau de bord avec
commandes

3- Tiroir du four

4- Porte du four

5- Couvercle en verre
ou en métal

6- Plaques électriques

7- Plaques électriques

8- Manette de contrble
des plaques

9- Manette de thermostat
du four

10- Voyant de controle

10

RETRAIT ET NETTOYAGEDES GRILLES

1-Retirez lesgrillesen les tirant vers l'intérieur du four (voir schéma)
2- Mettez les grilles directement au lave-vaisselle ou lavez-les
simplement avec une éponge humide et veillez a bien les essuyer.
3-Une fois les grilles nettoyées, reclipser-les dans le four ( voir
schéma)

= NwW s~ O

3. UTILISATION DES BRULEURS

3.1. UTILISATION DES BRULEURS
DE LA TABLE DE CUISSON

Les manettes qui contrélent les brlleurs sont placées sur le panneau de

commandes.
(e

o

Figure 7

é

@  Position éteinte
Lorsque la manette est tournée sur le symbole « O », le brdleur est
éteint, la valve du gaz estfermée et la flamme s'éteint.

‘ Débit de gaz maximum

Appuyer sur la manette du braleur et la tourner & gauche vers la
flamme la plus grande. Dans cette position, la flamme est au
maximum et la valve de diffusion du gaz est complétement ouverte.

Débit de gaz minimum

L'intensité de la flamme peut étre diminuée en tournant la manette
soit positionnée sur le symbole indiquant la petite flamme. La valve
sera partiellement ouverte et le brlleur sera au minimum.

A - Chapeau de brileur
B - Téte de brdleur

C - Bougie

D - Injecteur

E - Corps du brlleur

F - Dispositif de sécurité

Figure 8

Allumage des briileurs

Briileurs a gaz de la table de cuisson

Le brdleur doit étre allumé avant de poser une casserole.

Sur les modéles avec allumage automatique il est d'abord nécessaire
d'appuyer sur le bouton portantle symbole d'une étincelle.

Appuyer sur la manette de contrdle du brileur que vous voulez allumer et
tournez la a gauche jusqu'au symbole de la grande flamme. Appuyer sur le
bouton d'allumage Sur les modéles avec un allumage grace aux
manettes, appuyer sur la manette qui contréle le brdleur concerné et la
tourner jusqu'au symbole de ['étincelle I'allumage s'activera
automatiquement. Toutes les électrodes seront activées
automatiquement, allumant ainsi l'allumage sur lequel le gaz est ouvert
(celuirelatif a la manette qui a été manipulée).

Brileurs a gaz du four

Il ne faut pas appuyer sur le bouton pendant plus de 15 secondes. Aprés
15 secondes, si le brdleur ne s'est pas allumé, relacher le bouton et ouvrir
la porte et/ ou attendre au moins une minute avant de réessayer d'allumer.
Sur les autres modéles, le gaz est allumé par l'intermédiaire de la manette
de controle.

S'assurer que le gaz soit effectivement fonctionnel. S'il
n'y a pas de flamme, recommencer la méme procédure.
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Aprés l'allumage régler la flamme a l'intensité voulue.

Allumage manuel (en cas de coupure de courant)

Approcher une flamme (allumette ou briquet) du brdleur.

ATTENTION ! Toujours attendre une minute entre deux tentatives
d'allumage.

Appuyer sur la manette et la tourner jusqu'au symbole de la grande
flamme. Si le brdleur ne s'allume pas a la premiére tentative,
réessayer en appuyant un peu plus longtemps sur la manette. Quand
le brileur est allumé, régler la flamme surla bonne intensité.

Si le brlleur ne s'allume pas aprés plusieurs tentatives, vérifier que le
chapeau et la téte du brdleur soient bien positionnés.

Pour couper le gaz, tourner la manette dans le sens des aiguilles
d'une montre sur la position “ O ”. Si le brlleur s'éteint
accidentellement, attendre au moins une minute avant de le rallumer.
Certaines cuisiniéres sont dotées de dispositifs de sécurité de flamme
(« F » sur le schéma joint). En cas de coupure de la flamme, I'arrivée
de gaz estautomatiquement interrompue.

Diameétres minimum et maximum de base des récipients de
cuisson:

Braleur Diamétre mini. (mm)|Diamétre maxi. (mm)
Grand brdleur @ 240 mm @ 280 mm
Braleur moyen 180 mm @ 240 mm
Petit braleur @120 mm @ 180 mm
Ultra rapide braleur @ 240 mm @ 280 mm

*La partie externe de la flamme est plus chaude que la partie
intérieure. Le sommet de la flamme doit toucher le fond du récipient.
Les flammes qui s'étendent en dehors du récipient peuvent causer
une consommation inutile de gaz.

*Les brlleurs de gaz, contrairement aux plaques électriques,
n'exigent pas de récipients avec le fond plat, la flamme qui touche le
fonds du récipient conduisant complétement la chaleur.

*Bien qu'ils n'y ait pas de préconisation particuliére de récipient pour
les brlleurs a gaz, les récipients constitués de matiéres légeres
conduisent plus rapidement la chaleur que ceux plus lourds.
*Certaines parties des aliments peuvent étre chaudes alors que
d'autres sont encore froides a cause de la distribution non uniforme de
la chaleur sous le récipient. Ainsi, lors de I'utilisation de récipients
légers (au fond fin), il est nécessaire de mélanger continuellement la
nourriture pendant la cuisson. La chaleur est distribuée de maniéere
plus efficace et uniforme dans les récipients a fonds plus épais.
*L'usage de récipients de cuisson trop petit est déconseillé. Les
récipients profonds et dont le fond n'est pas concave ni convexe sont
plus adéquats pour une cuisine rapide et efficace que des récipients
plus petits et profonds.

*ll estimpossible de diminuer le temps de cuisson en utilisant un petit
récipient sur un grand brdleur. Il en résulte uniquement un gaspillage
de gaz. Cependant, un récipient doté d'un couvercle permet
d'économiser de I'énergie.

3.2.UTILISATION DES PLAQUES ELECTRIQUES
DE LA TABLE DE CUISSON

Tourner la manette sur la position indiquant la position désirée pour la
plaque concernée. Le témoin lumineux de la plaque s'illumine et la
plague commence a chauffer.

Alafin de la cuisson, tourner la manette sur la position « O ». Ne pas
laisser la plaque allumée sans plat dessus. Il est trés important
d'utiliser un récipient au diamétre adapté a celui de la plaque. Le
diamétre maximum de la base du récipient est de 14 cm et le fond doit
étre plat. Lors de la premiére utilisation, laisser la plaque chauffer
pendant 5 minutes avant de poser un récipient dessus. Cela permet
au revétement résistant a la chaleur de la plaque de durcir grace au
réchauffement. Pour le nettoyage de la plaque, utiliser un chiffon
humide et un détergent. Ne pas enlever les résidus de viande des
plaques a l'aide d'un couteau ou d'un quelconque objet dur et
tranchant.

Aprés l'avoir nettoyée, allumer la plaque quelques instants pour la
faire sécher. Toutefois, elle ne doit pas rester allumée sans récipient
dessus pendant plus de quelques instants.

- |

Hilight
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Figure 9 Figure 10

Positi Puissance | Puissance | Puissance
osiion|  (watt) (Watt) (Watt)

0 |0 0 0 Eteint

100 135 W | 175 W | Maintien en température
220 W | 220 W | Cuisson a basse température
300 W | 300 W | Cuisson a basse température
850 W | 850 W | Cuisson, friture, ébullition
1150 W | 1150 W | Cuisson, friture, ébullition
1500 W | 2000 W | Cuisson, friture, ébullition

Description

o|o|h W[ N~
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3
2222

Plats de cuisson adaptés

Les récipients plus grands ont des surfaces de chauffe plus importantes,
ce qui permet de cuire les aliments plus rapidement que dans un récipient
plus petit.

Utiliser toujours des récipients de dimension proportionnelle a la quantité
de nourriture a cuire. Pour éviter les débordements, éviter les récipients
trop petits, surtout pour les aliments contenant beaucoup d'eau. Si un trop
grand récipient est utilisé pour les aliments a cuisine rapide, la sauce et le
jus colleront au récipient et resteront collés apres la cuisson. Pour la
cuisson de mets sucrés, les récipients et casseroles fermés sont
recommandés. Sucre et jus contenus dans un récipient ouvert peuvent
éclabousser et coller au plan de cuisson et ainsi étre difficiles a retirer.

NON/ NON NON NON

Cela est particulierement important pour les récipients utilisés pour rétir ou
pour la cuisine sous pression a grande température.

Ne laissez pas les flammes sans récipient dessus ou avec un récipient
vide.

Vérifier que les récipients sont adaptés a votre appareil selon les criteres
suivants: ils doivent étre lourds, complétement couvrir la surface du
brdleur : ils peuvent étre un peu plus grands mais pas plus petits ; la
surface de la base doit étre compléetement plate.

électriques et une optimisation des consommations d'énergie, il est
nécessaire d'utiliser des récipients au fond parfaitement plat et lisse.

La dimension du récipient doit étre la plus proche possible du diamétre de
la plaque, et jamais inférieur. La base du récipient doit étre séche et |l
convient d'éviter tout débordement sur les plaques. Ne jamais laisser sur
les plaques des récipients vides. Ne pas non plus laisser les plaques
chauffer sans récipients dessus.

surface du brdleur : ils peuvent étre un peu plus grands mais pas plus
petits ; la surface de la base doit étre complétement plate.

électriques et une optimisation des consommations d'énergie, il est
nécessaire d'utiliser des récipients au fond parfaitement plat et lisse.

La dimension du récipient doit étre la plus proche possible du diamétre de
la plaque, et jamais inférieur. La base du récipient doit étre séche et |l
convient d'éviter tout débordement sur les plaques. Ne jamais laisser sur
les plaques des récipients vides. Ne pas non plus laisser les plaques
chauffer sans récipients dessus.
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4. UTILISATION

4.1. UTILISATION DU FOUR GRIL

GRIL ELECTRIQUE : L'utiliser UNIQUEMENT
avec la porte du four fermée

GRIL A GAZ : Vous pouvez I'utiliser la porte
ouverte, AVEC le protecteur de panneau inséré
sous le panneau de commande, tel que indiqué
surl'image.

*Le gril permet de faire dorer les aliments
rapidement. Le gril est réglable sur plusieurs
positions selon la taille du plat contenant les
aliments. Presque tous les types d'aliments
peuvent étre cuits avec le gril, exceptés les
piéces tres fines et les petits morceaux de
viande.

«Le gril permet de faire dorer les aliments rapidement. Le gril est réglable sur plusieurs
positions selon la taille du plat contenant les aliments. Presque tous les types d'aliments
peuvent étre cuits avec le gril, exceptés les pieces trés fines et les petits morceaux de
viande.

*Viandes et poissons destinés pour étre grillés doivent auparavant étre badigeonnés
d'huile.

+Lorsque vous utiliséz le gril, positionner la lechefrite en-dessous de maniére a récupérer
le gras. Verser un peu d'eau dans le plat de maniére a éviter la formation d'odeurs
désagréables et inflammation des graisses.

«Le gril est habituellement utilisé pour cuire des morceaux de viande, par exemple des
biftecks pas trop épais, des piéces de gibier, du poisson et certains légumes (comme les
courgettes, les aubergines ou les tomates) ou les brochettes de viande ou de poisson.
Badigeonner légérement le poisson d'huile avant de le mettre sous le gril. Saler la viande
aprés la cuisson; saler le poisson a l'intérieur avant la cuisson.

«La distance du gril dépend de I'épaisseur de la viande ou du poisson. Si la distance est
correctement choisie, la surface externe ne sera pas brilée alors que lintérieur sera
parfaitement cuit.

*Pour prévenir la formation de fumée et de mauvaises odeurs dues aux graisses et
sauces, verser un ou deux verres d'eau sur la léchefrite.

Il est aussi possible d'utiliser le gril pour griller le pain et les toasts et pour cuisiner certains
types de fruits (banane, pamplemousse, ananas, pommes...). Les fruits ne doivent pas
étre en contact avec les éléments chauffants du four.

Ne pas tapisser les parois du four avec des feuilles en aluminium
ou des protections jetables du commerce. La feuille d'aluminium
ou toute autre protection, en contact direct avec I'émail chauffé,
risque de fondre et de détériorer I'émail du moufle.

relevé.

é Pendant I'utilisation du four de la cuisiniere, le couvercle doit étre

4.2. FOUR ELECTRIQUE

Position Fonction du four
F Fonction
°C Température

Temps de cuisson

Arrét

Tournebroche et gril de voute.

Eclairage du four.

Gril

Turbo gril

Ventilation

Résistance de volte et ventilation

Sole brassée

Chaleur brassée

Convection naturelle

Résistance de volte

Résistance de sole

Manuel

|- )[R |2 (&2t {{C 1§ o |®

Pizza
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N
N
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4.3. SUGGESTIONS DE CUISSON AU FOUR
ELECTRIQUE

Cuisson traditionnelle (convection naturelle)

Utilisation simultanée de la résistance de sole et de vodte.
Préchauffer le four une dizaine de minutes. Idéale pour toutes les
cuissons a l'ancienne, pour saisir les viandes rouges, les rosbifs,
gigots, gibiers, le pain, les papillotes, les feuilletages. Placer le mets a
cuire aun niveau de gradin moyen.

Cuisson ventilée (chaleur brassée)

Ce mode de cuisson assure une répartition homogéne de la chaleur et
ne mélange pas les odeurs. Cette fonction est notamment
recommandée pour les volailles, les patisseries, les poissons, les
légumes... La chaleur pénétre mieux a l'intérieur du mets a cuire et
réduit le temps de cuisson, ainsi que le temps de préchauffage. Ce
mode peut également étre utilisé pour la décongélation de plats
surgelés. Vous pouvez réaliser des cuissons combinées avec
préparations identiques ou non sur un ou deux gradins. Prévoir une
dizaine de minutes de plus, pour la cuisson combinée.

4.4. CUISSON PIZZA ru:

* Réglage du thermostat au maximum

» Temps de préchauffage 15 min (20 min si possible)

* La position du p’ateau dans unedes deux positions les plus basses.
» Temps de cuisson 20 min.

4.5. PREPARATION DE GATEAUX

*Sauf indication contraire, préchauffer le four pendant 10 minutes
avant de l'utiliser. Ne pas ouvrir la porte du four pendant la cuisson du
gateau afin de ne pas interrompre la levée de la pate (gateaux, plats
contenant de la levure et soufflés). L'afflux d'air froid qui entre dans le
four empécherait ainsi sa levée. Il est possible de vérifier la cuisson
des gateaux en piquant le centre avec la lame d'un couteau. Si le
couteau en ressort sec et propre, alors le gateau est cuit. Ne pas faire
ce controle avant que les % du temps de cuisson recommandé ne
soient écoulés.

Souvenez-vous des suggestions suivantes :

+Si le plat est bien cuit en surface mais est encore cru a l'intérieur, il
doit étre cuit pendant plus longtemps mais a température plus basse.
+Si la surface du plat est trop séche, cela signifie que le plat doit étre
cuit a température supérieure pendant une période plus courte.

4.6. CUISSON DE LA VIANDE

La quantité minimum de viande pour une cuisson au four estd' 1 kg.
La cuisson d'une plus petite quantité risquerait de rendre la viande
trop séche. Pour obtenir une viande bien cuite, mettre moins de
matiére grasse. Sila viande est grasse, il n'y a nul besoin d'utiliser de
I'nuile. Si un cb6té de la viande est gras, le mettre vers le haut. Le gras
récolté dans le plat sera suffisant pour cuire la partie inférieure du
morceau de viande et le rendre moelleux.

Les viandes rouges doivent étre sorties du réfrigérateur au moins
une heure avant la cuisson. Dans le cas contraire la viande pourrait
durcir a cause du choc de température. N'utilisez pas de sel avant la
cuisson, surtout pour la cuisson au gril. Le sel enléve le jus de la
viande et empéche ainsile morceau de dorer en surface

*Saler laviande seulement aprés la premiére moitié de la cuisson.
*Préparer la viande a rétir dans un récipient large et peu profond.

*Les récipients profonds agissent comme un écran dans la diffusion
de la chaleur. La viande peut étre mise dans le four dans un récipient
résistant a la chaleur ou directement sur la grille du four. Insérer sous
la grille une lechefrite pour récolter le jus etla graisse.

Les sauces doivent étre ajoutées au début de la cuisson si cette
derniére estrapide, ou dans la derniére demi-heure dans le cas d'une
cuisson plus longue.

4.7. CUISSON DU POISSON

Les poissons de petite taille peuvent étre cuits a température
maximale du début a la fin. Les poissons de taille moyenne doivent
étre cuits au début a température maximale, puis réduire
progressivement la température. Les poissons de grande taille
doivent étre cuits a basse température du début a la fin. Vérifier la
cuisson du poisson en faisant une entaille. Pour le poisson grillé, la
couleur doit étre d'un blanc opaque et uniforme. Cela ne vaut pas pour
le saumon et pour la truite.
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*ll est équipé d’'une broche, de deux fourchettes et d’un crochet

4.8. CUISSON AU TOURNEBROCHE

servantde supportde broche.
*Conseils d'utilisation :

- retirer tous les accessoires du four;
- poser le plat profond sur la sole du four ou sur le niveau de gradin le

4.10. UTILISATION DE LA MINUTERIE DE FIN
DE CUISSON
Figure 14 Il est possible de programmer la durée de

la cuisson et I'extinction automatique du
four (max. 90 minutes).

plusbas; 0 A Tl'expiration du temps désigné, la
-embrocher la piéce a cuire, bien centrée entre les deux fourchettes; o o . manette sera en position O, une sonnerie
-enclencher la broche dans le carré d'entrainement situé au fond de la . .20 retentira et le four s’arrétera auto-
cavité du four puis placer le crochet dans I'encoche suitée a I'avant - m_athuement. _ N
en hautdu four ainsi qu’autour de la partie avant de la broche . ‘ .0 Si l'on souhaite utiliser le four _sans
Le préchauffage n’est pas utile avec le tournebroche. 90 programmer d’arrét au't.omath ue,
*Temps de cuisson recommandés en position Tournebroche . 50 positionner la manette en position ) .
§0 Le four peut étre allumé seulement en
_ _ 0 e % sélectionnant un temps de cuisson ou en
Temps de cuisson (min) 60 tournantle bouton en position §).
Type de nourriture Four Gaz |Four électrique
Beeuf (1kg) 25/35 20/30 4.11. FOUR A GAZ
Agneau, mouton (1kg) 35/45 30/40 Fioure 15
- gure , n
Veau, volaille (1kg) 65/75 60/70 — La température du four et du brlleur
—— peuvent étre réglées par l'intermédiaire de
Porc (1 kg) 60/70 65/75 o la manette de commande du four. Le
e . thermostat du four peut étre reglé entre 140
4.9. UTILISATION DE LA MINUTERIE Min,, - et270°C.
. . TP 7
Figure 13 Certaines cuisinieres sont dotées du
g @ 150 e ' dispositif de sécurité sur les brileurs. En
o cas de coupure de la flamme, I'entrée de
Pour sélectionner le temps de cuisson gaz est automatiquementinterrompue.
50, Jo tournezle bouton surle temps désiré. — ® Max
Des que le temps de cuisson est écoulé o e
. . 210 240
' une sonneriere retentit. Il ne vous reste
plus qu’a couper manuellement le four.
0 20 4.12. UTILISATION DU PROGRAMMATEUR
- ELECTRONIQUE
COMMENT L'UTILISER?| COMMENT L'ARRETER? BUT A QUOI SERT-IL ?
*Maintenir appuyé le sLorsque le temps +Ala fin du temps requis une Permet d'utiliser le four comme réveil (peut aussi bien étre utilisé lorsque
w bouton (& sélectionné est écoulé, une | alarme retentit. le four est en marche ou éteint).
= +Appuyer sur les boutons | alarme sonore netentit (qui | *Pour contréler le temps restant,
= [Vet [alpour sélectionner | s'arréte automatiquement | appuyer sur [4/ le bouton
= le temps voulu. ou qui peut étre éteinte
= *Relacher tous les manuellement en appuyant
boutons. sur le bouton).
% '; Appuyer sur le bouton [&8]| «Tourner la manette du four | «Permet d'utiliser le four. +Pour la cuisson des recettes désirées.
=i +Choisir la fonction de sur la position “O”
2= cuisson
P avec la manette du four.
*Maintenir appuyé le +Une fois le temps de *Permet de programmer le temps | *Ala fin du temps de cuisson, le four s'éteint automatiquement et une
bouton TIMER. cuisson sélectionné écoulé, | de cuisson nécessaire a la cuisson| alarme retentit.
W +Appuyer sur les boutons | le four s'éteint automatique- | d'un plat.
S o [¥] et[a] pour sélectionner | ment. Si vous désirez +*Pour controler le temps restant,
‘w 5 le temps de cuisson voulu] interrompre la cuisson en | appuyer sur TIMER.
= 3 *Relacher tous les cours, tourner la manette du| *Pour modifier le temps restant,
o boutons. four sur “ O” ou changer le | appuyer sur les boutons FIN + [4]
+Choisir la fonction de temps en le mettant a 00 :00] et [v].
cuisson avec la manette | (TIMER et boutons (V] et [a]).
du four.
*Maintenir appuyé le +Ala fin du temps | *Permet de programmer 'heure & | +Cette fonction est généralement utilisée avec la fonction “Temps de
bouton FIN. programmé, le four s'éteint. | laquelle la cuisson se termine. cuisson”. Par exemple, si le plat doit cuire pendant 45 minutes et doit étre
Appuyer sur les boutons | Pour I'éteindre +Pour contrler le temps restant, | prét a 12h30, il suffit de sélectionner la fonction de cuisson requise,
<= [¥] et[a] pour sélectionner | manuellement, tourner la | appuyer sur FIN. sélectionner un temps de cuisson de 45 minutes et une heure de fin de
45 le temps voulu avant manette du four sur “O”. Pour modifier le temps restant, | cuisson de 12h30.
=3 I'arrét du four. appuyer sur les boutons FIN +[&] | «La cuisson commencera automatiquement & 11h45 (12h30 moins 45
=) *Relacher tous les ety minutes) et continuera jusqu'a la fin du temps de cuisson sélectionné. Le
[ boutons. four s'éteindra alors automatiquement.
+Choisir la fonction de ATTENTION !
cuisson avec la manette Si I'heure de fin de cuisson est sélectionnée sans programmation de
du four. durée de cuisson, le four se mettra en route immédiatement et s'arrétera
ala fin du temps de cuisson sélectionné.
Re’glage_de_L'bguLe_; ATTENTION ! La premiére opération a faire tout de suite apres l'installation ou apres une
coupure de courant (reconnaissable au clignotement du display indiquant J:J[J ) est de
p programmer I'heure. Pour ce faire, procéder comme suit : ’jn V]
A= =)= — + Maintenir appuyés les boutons TIMER et FIN |» et |« cL® LIE
U I_" H ‘6' I_" H « Sélectionner le temps avec les boutons([v] et [a].
T 0 « Relacher tous les boutons.
o ATTENTION, le four fonctionne seulement si I'on appuie sur le bouton@ﬂ ou que I'on
\ programme un temps de cuisson —
‘TIMER END O v A NB. Sur certains modéles les boutons V] et [A] sont remplacées par des et [£]. a TﬁR IziD +
OOOOOO Sur le programmateur 5 boutons, pour passer en mode manuel, presser les boutons « TIMER »
.

et « END » simultanément.
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4.13. TABLEAU DE CUISSON

Temps pour la cuisson traditionnelle et brassée

POISSONS Niveau de gradin
Recettes Mode de cuisson Quantité Cuisson Temps de cuisson | Conseils % 4
Bar ou Dorade Conv naturelle 1kg entier 220C 30 minutes 1 '\ 3
Lotte ou Saumon Conv naturelle 1kg braisé 220C 30 minutes 1 \ ?
Filet de sole Chaleur brassée 6 pieces 160 C 15-20 minutes 1
Poisson grillé Gril 6 filets Max 2 x 5 minutes 4 /
LEGUMES DIVERS Figure 16

Toutes les cuissons ont été réalisées au niveau de gradin "1" exceptées les cuissons repérées par le symbole "*"
qui nécessitent une cuisson a un niveau moyen.

Recettes Mode de cuisson Quantité Cuisson Temps de cuisson Conseils

Choux braisés Conv naturelle 6 pers. 200-220 C 1h

Paté en crodte Conv naturelle 200-220 C 1 heure/kg

Endives au gruyére Chaleur brassée 6 pers. 180-200 C 25-30 min

Tomates farcies Chaleur brassée 6-8 pieces 200-220 C 40-45 min

Flamiche aux poireaux Sole brassée 6 pers. 220 C 35-40 min

Quiche Lorraine Sole brassée 6 pers. 220C 40-45 min

Toast de crottin® Turbogril 6 pieces 210C 2&224‘)%;2\?&6&%&” Gril plat

Gratin dauphinois Turbogril 6 portions 200 C 45 min Plat terre ovale

Saucisses de Toulouse* Turbogril 4 pieces 210 C 45 min

Soufflé salé/sucré Chaleur brassée 6 pers. 180-200 C Zlois 10 min isson Gril plat
VIANDES

* en sole seule, comme en sole brassée, nous recommandons un préchauffage en chaleur brassée, pour gagner du temps. Toutes les cuissons
ont été réalisées au niveau de gradin "1".

Recettes Mode de cuisson Quantité Cuisson Temps de cuisson Conseils
Boeuf aux carottes Conv naturelle 6 personnes 200-220 C 4 h environ
Canard Conv naturelle 1,5 kg 200-220 C 1 h 30 min
Dinde Conv naturelle 5/6 kg 160-180 C 2h30-3h
Gigot d'agneau Conv naturelle 200-220 C 15 min/livre
Poulet roti Conv naturelle 11,5 kg 220C 1 h environ
Réti de boeuf Conv naturelle 240C 15 min/livre
Lapin roti Chaleur brassée 800-1 kg 200-220 C 50-60 min
Boeuf bourguignon Sole* 6 personnes 200 C 1h30 Cocotte fonte a couvert
Poulet en cocotte Sole* 1,5 kg 210C 1h30 Cocotte fonte & couvert
Agneau / Mouton Tournebroche 1 kg Max 20-25 min Sans préchauf.
Brochettes Gril 6 pieces Max 2 x 8 min Retourner a mi-cuisson
Cote de porc Gril 6 pieces Max 2 x 8 min Retourner a mi-cuisson
PATISSERIES
* en sole seule, comme en sole brassée, nous recommandons un préchauffage en chaleur brassée, pour gagner du temps.
Recettes Mode de cuisson Quantité Cuisson Temps de cuisson Niveau gradin Conseils
Brioche Chaleur brassée 800 gr 200 C 45-50 min 1
Génoise Chaleur brassée 180-200 C 30-35 min 1 moule @ 27
Pate a choux Chaleur brassée 40 piéces 190 C 35 min 1et3 2 plaques
Fond de tarte Chaleur brassée 6 pers. 180-200 C 20-30 min 1 @ 27
Pate feuilletéeex: Bouchée Chaleur brassée 6 piéces 200 C 15-20 min 1
Créme caramel Sole/Sole brassée* 6 moules 210-220C 20-25 min 1
Flan Sole/Sole brassée* 6 moules 210-220C 20-25 min 1
Meringues Sole/Sole brassée* 1 plaque 80-85C 4 h 30 1 @ profiteroles
St Honoré Sole brassée* 6 piéces 190 C 30-35 min 1

NOTE :
1) Les temps de cuisson ne comprennent pas le temps de préchauffage. Il est conseillé de préchauffer le four pendant au moins 10 minutes, surtout pour

les gateaux, les pizzas et le pain.
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5. NETTOYAGE ET MAINTENANCE

Le nettoyage et I'entretien par ['utilisateur ne doit pas étre fait par des
enfants sans surveillance

*Avant toute opération de nettoyage ou de démontage, il estimpératif

-de déconnecter électriquement I'appareil.

-par mesure de sécurité, de fermer l'arrivée de gaz.

-D'attendre le refroidissement de toutes les parties chaudes.

*Ne jamais utiliser de vaporisateur ou de vapeur pour la nettoyer.

N'utiliser que de I'eau savonneuse ou des produits liquides ammoniaqués.

LA TABLE DE CUISSON

Les Parties Emaillees Ou Inox

Ne jamais utiliser de produits abrasifs, d'éponges métalliques, ou d'objets
tranchants. L'émail serait irémédiablement abimé. Nettoyer simplement a
I'eau savonneuse lorsque l'appareil est froid, rincer et essuyer avec un
chiffon propre et sec.

Les Briileurs Gaz

Pour I'entretien régulier, il est conseillé de retirer tous produits graisseux ou
carbonisés avec des produits ammoniaqués ou produits d'entretien du
commerce, non abrasifs.

Ne pas plonger les chapeaux de brlleur dans I'eau froide immédiatement
apres leur utilisation afin d'éviter qu'un choc thermique ne provoque la
rupture de I'émail.

Pour conserver I'aspect d'origine des corps de brileur, utiliser un produit
détergent non abrasif, rincer puis sécher efficacement. Si les orifices sont
encrasses, les brosser a I'eau savonneuse, rincer puis secher. Apres avoir
réalisé le nettoyage de chacun des élements, il est important de les
essuyer correctement et de veiller a les replacer dans leur position initiale.
Le remontage doit étre parfait car un mauvais repositionnement peut
causer de graves anomalies de fonctionnement et de combustion.

Attention: ne pas laisser s'infiltrer de I'eau a l'intérieur des brdleurs.

La Plaque Electrique

Ne pas utiliser de produits abrasifs. Aprés chaque utilisation, essuyer le
revétement protecteur avec un chiffon gras. La plaque doit toujours rester
seche, ou légérement graissée si elle n'est pas utilisée pendant un certain
temps. En cas de présence de rouille, 'emploi d'une toile émeri fine, par
exemple, est conseillé pour retirer la rouille. Passer ensuite un produit
rénovateur, disponible dans le commerce.

Le Couvercle

Nettoyer simplement a l'eau savonneuse lorsque I'appareil est froid, rincer
et essuyer avec un chiffon propre et sec. Avant d'ouvrir le couvercle,
s'assurer que tous les produits dus a un éventuel débordement soient
retirés de la surface.

LEFOUR

La Grille Du Four

Ne pas nettoyer ces accessoires avec un produit abrasif. Nettoyer
simplement avec une éponge et de l'eau chaude Iégérement savonneuse,
puis la rincer avec de l'eau claire et sécher.

Le Plat Lechefrite

Aprés une grillade, retirer le plat du four. Prenez soin de reverser les
graisses dans un récipient. Laver et rincer le plat dans de l'eau tres
chaude, avec une éponge imbibée de produit lessiviel. Si les aliments
restent collés, le faire tremper dans de l'eau additionnée d'un détergent.
Ne jamais replacer le plat encrassé dans le four. Il peut aussi étre nettoyé
dans un lave-vaisselle.

Le Tiroir

Ne pas mettre de produits inflammables ou d'entretien dans le tiroir. Ne
prévoir son utilisation que pour ranger les casseroles et plats de cuisson.
Pour le nettoyage, un coup d'éponge suffit.

Le Joint De La Porte Du Four
En cas de grosses salissures, nettoyer le joint du four avec une éponge
légérement humidifiée.

Le Verre De La Porte Du Four

Nous vous conseillons d'essuyer a la fin de chaque cuisson, le verre de
porte de four a l'aide d'un papier absorbant. Si les projections sont trop
importantes, vous pouvez ensuite nettoyer le verre avec une éponge et de
I'eau chaude légérement savonneuse, puis le rincer avec de l'eau claire et
sécher. Ne pas nettoyer le verre avec des produits abrasifs.

Nous vous conseillons de démonter la porte pour son entretien en suivant
les explications suivantes :

-Ouvrir complétement la porte et tourner les crochets de la charniére a
180°C. Refermer partiellement la porte a 30°C. Enlever la porte en la
levant légerement et en gardant cette position.

-Pour remonter la porte, procéder de la méme maniere dans le sens
inverse.

Figure 16

REMPLACEMENT DE L'AMPOULE

*Couper l'alimentation électrique et éteindre I'ampoule. La remplacer
avec une ampoule identique supportant I'exposition a trés haute
température.

Figure 17

5.1. FOUR CATALITIQUE AUTONETTOYANT

*Certains modéles sont dotés de parois autonettoyantes pourvues de
revétements microporeux. Dans ce cas, le four n'a pas besoin d'étre
nettoyé manuellement.

*Pour que I'auto nettoyage soit efficace, la surface des parois doit étre
microporeuse.

*La présence excessive de gras peut obstruer les pores et ainsi
empécher le nettoyage automatique. La capacité d'auto nettoyage
peut étre récupérée en mettant le four en marche a température
maximum pendant 10-20 minutes.

+Si les parois du four sont tellement recouvertes de graisse que l'auto
nettoyage catalytique est inefficace, enlever la graisse avec un chiffon
humide ou avec une éponge passée sous |'eau chaude. Tous les
revétements catalytiques disponibles a ce jour sur le marché ont une
durée de vie de 300 heures. Apres cette période, elles doivent donc
étre remplacées.
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6. CENTRE D'ASSISTANCE TECHNIQUE ET
RESOLUTION DES PROBLEMES

En cas de mauvais fonctionnement, vérifier les points suivants avant
de prendre contact avec le centre d'assistance technique :

-Vérifier que la prise est branchée.

-Sile gaz se diffuse de maniere anormale :

sLes trous de braleurs ne sont-ils pas obstrués ?

Le régulateur de pression fonctionne-t-il correctement ?

*Dans le cas de I'utilisation d'un tube, ce dernier contient-t-il bien du
gaz ? Lavalve est-t-elle ouverte ?

Si des anomalies sont relevées dans la valve du gaz, rapprochez-
vous d'un technicien qualifié ou d'un centre d'assistance agréé.
-Sivous identifiez une odeur de gaz aux alentours de la cuisiniere
*Une ouverture de gaz n'a-t-elle pas été fermée ?

*Le tube de gaz estil bien positionné ?

Ne pas utiliser de flamme pour contréler une éventuelle fuite de gaz.
-Le four ne chauffe pas

«Vérifier la bonne position des manettes de contréle du four

-Le temps de cuisson est trop long

*Vérifier que la bonne température a été sélectionnée

-De la fumée sort du four

«ll est conseillé de laver le four aprés chaque utilisation. Sile gras quia
éclaboussé durant la cuisson n'est pas retiré il peut provoquer des
fumées ou mauvaises odeurs lors des prochaines utilisations du four
(voir le chapitre surI'entretien de I'appareil).

-Lalumiére du four ne s'allume pas

*La lampe est peut-étre défectueuse. Se référer au chapitre
précédent pour laremplacer.

Si apres avoir fait ces vérifications I'appareil ne fonctionne toujours
pas correctement, adressez vous a votre revendeur ou prévenez
directement notre service technique qui interviendra dans les plus
brefs délais. Veiller a ce que le coupon de garantie fourni avec le
produit soit correctement rempli, avec la date d'achat de I'appareil.

7. PROTECTION DE LENVIRONNEMENT

Le présent appareil est marqué conformément a la
directive 2012/19/UE relative aux déchets
d'équipements électriques et électroniques
(DEEE). Les DEEE contiennent a la fois des
substances polluantes (qui peuvent avoir des
conséquences négatives sur l'environnement) et
des éléments de base (réutilisables). Il estimportant
de soumettre les DEEE a des traitements spécifiques,
en vue d'extraire et d'éliminer de fagon appropriée
toutes les substances polluantes, puis de récupérer et recycler tous
les matériaux.
Chacun peut jouer un réle important quant a la protection de
I'environnement contre les DEEE. Pour atteindre cet objectif, il est
impératif de suivre quelques regles élémentaires :
* Les DEEE ne doivent pas étre traités comme des déchets
ménagers.
* lIs doivent étre remis aux points de collecte appropriés gérés par la
municipalité ou par des sociétés immatriculées. Dans plusieurs pays,
il est possible de collecter a domicile les DEEE volumineux.
» Lorsque vous achetez un nouvel appareil, vous devez retourner
I'ancien au vendeur qui le récupére gratuitement, au cas par cas, a
condition que I'équipement soit de type équivalent et posséde les
mémes fonctions que celui fourni.
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SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Teile des Gerates werden wahrend des Betriebs heil’. Das Bertihren der heillen
Gerateteile sollte vermieden werden.

*Kinder unter 8 Jahren sollten ohne Aufsicht nichtin die Nahe des Gerates gelassen werden.

* Dieses Gerat ist nicht bestimmt zum Gebrauch durch Personen (einschlieBlich Kindern) mit beeintrachtigten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder durch Personen, die keine entsprechenden Erfahrungen oder Kenntnisse
besitzen, es sei denn, sie werden beaufsichtigt oder angewiesen durch eine Person, die fiir inre Sicherheit verantwortlich ist.
*Kinder dlirfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Die Reinigung und Wartung des Gerates darf nicht durch Kinder ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

WARNUNG: unbeaufsichtigtes Kochen auf dem Herd mit Fett oder Ol kann gefahrlich sein und Feuerentstehung
verursachen.

* Versuchen Sie NIEMALS das Feuer mit Wasser zu [dschen; schalten Sie den Herd aus und bedecken sie die Flamme mit
z.B. einem Deckel oder einer Feuerloschdecke.

WARNUNG: FEUERGEFAHR - Bewahren Sie keine Gegenstande auf der Herdoberflache auf.

+Wahrend des Betriebs wird das Gerat heil. Bitte vermeiden Sie die Bertihrung der heillen Gerateteile.

WARNUNG: zugéngliche Gerateteile werden wahrend des Betriebs heif. Kinder sollten fern gehalten werden.

* Nutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reiniger oder scharfe Metallreiniger um den Herd und das Glass zu reinigen,
da dadurch Kratzer auf der Oberflache entstehen kdnnen.

*Derinnenliegende Boden wird heil?.

* Der Ofen muss ausgeschaltet werden, bevor der Deckel zur Reinigung entfernt wird. AnschlieRend den Deckel gemaR der
Anweisungen wieder montieren.

*Nutzen Sie nur die empfohlene Temperatureinstellung flir den Ofen.

*Nutzen Sie kein Dampfreinigungsgerat zur Reinigung des Ofens.

+ Jegliche verschittete Lebensmittel sollten vom Deckel entfernt werden, bevor Sie diesen 6ffnen.

* Die Herdoberflache sollte erst abkiihlen, bevor Sie den Deckel schlielen.

WARNUNG: Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden, vergewissern Sie sich, dass der Herd ausgeschaltet ist, bevor Sie
die Ofenlampe auswechseln.

*Wird das Gerat auf einem Sockel platziert, muss gewahrleistet werden, dass das Gerat nicht vom Sockel rutschen kann.

* Eine Vorrichtung zur Trennung von der Stromversorgung mit einem Kontaktabstand in allen Polen, die vollstandige
Trennung gemal den Bedingungen der Uberspannungskategorie Il erfillen, muss entsprechend den Verdrahtungsregeln in
die Festverdrahtung integriert sein.

* Die Bedienungsanleitung legt die Art des Kabels, das genutzt werden soll, in Abhéngigkeit von der Maximal-Temperatur des
Gerats fest.

* Ist das Geratekabel beschadigt, muss es durch ein spezielles Kabel ersetzt werden, welches beim Kundendienst/Hersteller
erhaltlichist.

ACHTUNG: Um elektrische Schlage durch unbeabsichtigtes Zurickstellen des Warmerelais zu vermeiden, sollte das Gerat
nicht Uber eine externe Schalteinrichtung versorgt werden, wie beispielsweise ein Timer oder einem Stromkreislauf, der
regelmafig ausgeschaltet wird.

* Das Gerat sollte gemaf den Installationsanweisungen installiert werden und geniigend Bellftung gewéhrleistet werden.
Lesen Sie bitte die Anweisungen, bevor Sie das Geréat installieren.

* Diese Anleitung ist nur gliltig, wenn das entsprechende Landessymbol auf dem Geréat zu finden ist. Wenn das Symbol nicht
auf dem Geréat angebracht ist, ist es notwendig, die technischen Anweisungen, welche die notwendigen Anweisungen zur
Anderung des Geréates an die Einsatzbedingungen des jeweiligen Landes beinhalten, zu beachten.

«"vor der Installation vergewissern Sie sich, dass die drtliche Bedingungen (Art des Gases und Gasdruck) und die Anpassung
des Gerates kompatibel sind»

* Die Einstellung fir dieses Gerat sind auf dem Etikett (oder Typenschild) angegeben»

* Dieses Gerat nicht in die Nahe von leicht entflammbaren Materialien positionieren. Es soll gemaly den geltenden
Installationsvorschriften montiert und angeschlossen werden. Besonderes Augenmerk sollte auf die Anforderungen
hinsichtlich der Beluiftung gelegt werden.»

* Der Einsatz eines Gaskochgerates erzeugt Warme und Feuchtigkeit in dem Raum, in dem es installiert ist. Vergewissern
Sie sich, dass die Klche gut beluftet ist. Halten Sie die BelUftungsschlitze gedffnet oder installieren Sie eine mechanische
Liftungseinrichtung (mechanische Dunstabzugshaube). Langere intensive Nutzung des Geréates kann eine zusatzliche
Beluftung erfordern, z. B. Offnen eines Fensters oder die Erhohung der mechanischen Bellftung, falls vorhanden.
ACHTUNG: Zugangliche Teile kdnnen sich erhitzen, wenn der Grill in Benutzung ist. Kinder sollten daher fern gehalten
werden.

WARNUNG: Damit das Gerat nicht umkippt, missen Stabilisatoren installiert werden. Bitte beachten Sie die Anweisungen
auf Seite 131 dieserAnleitung.
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1. ALLGEMEINE HINWEISE

Wir danken Ihnen fir lhre Wahl. Beachten Sie bitte die folgenden
Hinweise und Empfehlungen, um die maximale Leistungsfahigkeit Ihres
Herdes zu gewabhrleisten:

sLesen Sie die gesamte Gebrauchsanweisung aufmerksam durch,
denn sie enthalt wichtige Hinweise zur korrekten Aufstellung,
Installation, Bedienung und Instandhaltung lhres Gerats. Heben Sie
bitte diese Gebrauchsanweisung zum spateren Nachschlagen
sorgfaltig auf.

Handigen Sie die Gebrauchsanweisung bei Verkauf oder Uberlassung
des Gerats an die Nachbesitzer aus, um die Weitergabe der korrekten
Informationen Uber die Aufstellung und Bedienung des Gerats sowie der
entsprechenden Hinweise zu gewahrleisten.

» Beim ersten Gebrauch des Herdes kénnten Sie einen beilRenden
Geruch bemerken: Diese Rauchgase sind nicht gesundheitsschadlich.
Wir empfehlen Ihnen zur Abhilfe einen zweistlindigen Leerbetrieb.

1.1. BEDEUTUNG DER IM TEXT
VERWENDETEN SYMBOLE

Zur leichteren Verstandlichkeit werden in dieser
Gebrauchsanweisung die folgenden Symbole verwendet:

Sicherheitshinweise.

Umweltinformationen.

Dieses Gerat entspricht den EG- und EU-Richtlinien.

Antikippvorrichtungen.

A\
\)
q3
A Achtung, Kippgefahr.

1.2. KONFORMITATSERKLARUNG

Die Gerateteile, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen konnten,
entsprechen den Richtlinien 89/109/EWG. Dieses Gerat entspricht
den Richtlinien 73/23/EWG, 89/336/EWG und 90/396/EWG sowie
deren Abanderungen 2006/EG, 2004/108/EG, 2003/55/EG und den
nachfolgenden Abanderungen. Dieses Gerat entspricht aulRerdem
den allgemeinen Richtlinien 93/68/EWG und nachfolgenden
Abanderungen.

1.3. SICHERHEITSHINWEISE

*Dieses Gerat darf nur fir die ausgelegten Zwecke, d. h. nur zum
Kochen, Braten und Backen von Speisen verwendet werden. Jede
andere Benutzung des Gerats, z. B. zum Beheizen des Raumes, ist
eine missbrauchliche Verwendung, durch die Gefahren entstehen
kénnen.

*Der Hersteller haftet nicht fiir eventuelle Schaden aus missbrauchlicher
Anwendung oder unsachgemafRer Handhabung.

*Bei der Verwendung eines Elektrohaushaltsgerats sind bestimmte
Grundregeln zu beachten. Wenn Stérungen am Gerat, Briiche oder
Risse auftreten, schalten Sie das Gerat aus, trennen Sie es von der
Stromversorgung, lassen Sie es unangetastet und verstandigen Sie
eine autorisierte Kundendienststelle.

«Ziehen Sie immer Kiichenhandschuhe an, wenn Sie Gerichte aus dem
Backofen herausnehmen.

*Das Gerat muss aus Sicherheits- und Hygienegrinden sauber
gehalten werden.

Denn Fett- und Speisenrlickstande kdénnen eine Brandgefahr
darstellen.

«Jegliche verschittete Lebensmittel sollten vom Deckel entfernt werden,
bevor Sie diesen 6ffnen.

*Die Herdoberflache sollte erst abkuhlen, bevor Sie den Deckel
schlieen.

*Achten Sie darauf, dass die Finger nicht in die Turscharniere des
Backofens geraten. Halten Sie Kinder fern.

ACHTUNG: Zugangliche Teile kénnen sich erhitzen, wenn der Grill in
Benutzung ist. Kinder sollten daher fern gehalten werden.

«Stellen Sie sicher, dass die Regler bei Nichtgebrauch des Gerats auf
der Null-Stellung stehen.

*Das Warmhaltefach kann als Geschirrfach oder zum Warmhalten von
Speisen genutzt werden.

*In das Warmhaltefach dirfen keine leicht entziindlichen oder
explosionsgefahrdeten Gegenstande, wie z. B. Nylontaschen, Papier,
Lappen usw., oder Reinigungsmittel kommen.

*VVerwenden Sie nur hitzebestandige Tépfe und Pfannen. Verwenden
Sie kein Geschirr aus leicht entziindlichen Materialien.

«Durch die Anderung oder den Anderungsversuch der Geréte-
Eigenschaften kdnnen erhebliche Gefahren entstehen.

*Besondere Vorsicht ist beim Braten und Frittieren geboten: Lassen Sie
das Gerat nicht unbeaufsichtigt.

*Das Gerat ist schwer. Daher ist beim Versetzen des Gerats Acht zu
geben.

*Wahrend des Geratebetriebs ist das Austreten von HeiRluft normal.

Die Luftschlitze mussen freigehalten werden.

*Wenn Speisen auf den Herd gestellt oder in den Backofen geschoben
werden oder wenn Topfe mit fliissigen Speisen versetzt werden, kdnnen
diese verschuttet werden. Entfernen Sie diese Riickstéande sofort nach
dem Kochen, um die Entwicklung unangenehmer Geriiche oder Brande
zu vermeiden.

«Stellen Sie die Flamme kleiner oder schalten Sie den Gasbrenner aus,
bevor Sie das Kochgeschirr von der Kochstelle nehmen.

*HINWEIS: Gasbrennerflammen erzeugen Hitze und Feuchtigkeit.
Daher ist sicherzustellen, dass die Kiiche gut beliiftet ist: Wenn keine
naturliche Bellftung vorhanden ist oder wenn diese ungeniigend ist,
sehen Sie eine elektrische Liftungseinrichtung vor. Wenden Sie sich im
Zweifelsfall bitte an den Candy Kundendienst.

*Beim Gebrauch eines Elektrohaushaltsgerats sind bestimmte
Grundregeln zu beachten:

-Im Allgemeinen ist die Verwendung von Adaptern,
Mehrfachsteckdosen und Verlangerungsschniren nicht zu empfehlen.
-Der Netzstecker darf nicht am Kabel herausgezogen werden.

-Den Herd nicht mit feuchten bzw. nassen Handen und FiRen berihren.
-Beschadigte Anschlusskabel sind unverzuglich zu ersetzen.

-Bei Ersatz des Anschlusskabels die folgenden Hinweise beachten:
-Das Anschlusskabel ist von einer Fachkraft zu ersetzen. Lassen Sie
Reparaturen nur von einer autorisierten Kundendienststelle
durchfihren und stellen Sie sicher, dass nur Originalersatzteile
verwendet werden.

-Im Bedarfsfall ist das Anschlusskabel mit einem der folgenden
Kabeltypen zu ersetzen: HO5RRF, HO5VVF oder HO5V2V2-F. Diese
Kabeltypen sind fir den erforderlichen Anschlusswert geeignet.
*Gasschlauch regelmafig kontrollieren.

*Der Gasschlauch muss von den heiRen Herdteilen entfernt gehalten
werden und darf nicht mit diesen in Berthrung kommen. Der
Einlassanschluss kann auf die rechte oder linke Seite des Herdes
versetzt werden. Nach dieser Abanderung ist der Herd mit Seifenwasser
auf etwaige Gasaustritte zu kontrollieren.

*Nachdem der Gasschlauch an den Einlassanschluss angeschlossen
wurde, ist dieser mit einer Haltevorrichtung zu befestigen. Kontrollieren
Sie danach unbedingt, ob der Herd gasdicht ist. Verwenden Sie bei
Prifung auf Gasaustritte Seifenwasser.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, bis es abgekuhlt ist.

kann der Hersteller keine Garantie fiir die Sicherheit des

f Bei Nichtbeachtung der oben stehenden Anweisungen
Gerats Ubernehmen.

1.4. NUTZLICHE HINWEISE

+Alle Abdeckhauben, Deckel und Oberflachen aus Emaille oder Glas
sind abnehmbar, um sie leichter reinigen zu kénnen. Wenn der Herd
mit einer Abdeckhaube ausgestattet ist, schitzt diese das Kochfeld
bei Nichtgebrauch vor Staub oder dient als Spritzschutz wahrend des
Kochens.

*Die Abdeckhaube darf nicht zu anderen Zwecken verwendet werden.
*ACHTUNG! (Bei Modellen mit Abdeckhaube aus Glas) Die
Glasabdeckhaube kann bei Einwirkung zu starker Hitze brechen.
Stellen Sie stets sicher, dass die Kochstellenbrenner abgestellt sind,
bevor Sie den Deckel schlieRen.

*Verwenden Sie keine verformten oder nicht fest stehende
Kochgefale.

+Grill und Fettpfanne vor Gebrauch sorgfaltig reinigen.
*Reinigungsmittel in Spray-Form nicht auf Kochplatten oder
Temperaturregler spriihen.

*Stellen Sie sicher, dass Backbleche und Backroste einwandfrei in
den Backofen eingeschoben sind.

«Zinden Sie erst das Gas, bevor Sie das Kochgeschirr auf den
Gasbrenner stellen, dadurch wird der Ziindvorgang beschleunigt.
*Priifen Sie die Gasbrennerflamme auf Anomalien.

*Der Backofen darf nicht mit Aluminiumfolie ausgelegt werden.
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2. INSTALLATION

Die Installation des Gerats ist von Fachkraften durchzufihren. Der
Hersteller ist nicht zur Installation des Gerats verpflichtet. Bei eventuellem
Kundendiensteinsatz seitens des Herstellers zur Behebung von Stérungen
und Mangeln infolge unsachgemaler Installation besteht kein
Garantieanspruch.

Die Fachkrafte sind verpflichtet, die Anweisungen zur Installation zu
beachten. Durch eine nicht korrekte Installation kénnen Schaden an
Personen, Tieren oder Sachen entstehen. Der Hersteller haftet nicht fir
solche Sach- oder Gesundheitsschaden.

HINWEIS: Es ist auf die korrekte Positionierung des Herdes zu achten. Er
darf nurin einem sténdig bellfteten Raum aufgestellt werden.

«Der Einsatz eines Gaskochgerates erzeugt Warme und Feuchtigkeit in
dem Raum, in dem es installiert ist. Vergewissern Sie sich, dass die Kiche
gut beluftet ist. Halten Sie die Beluftungsschlitze gedffnet oder installieren
Sie eine mechanische Liftungseinrichtung (mechanische
Dunstabzugshaube). Langere intensive Nutzung des Gerates kann eine
zusétzliche Beliiftung erfordern, z. B. Offnen eines Fensters oder die
Erhéhung der mechanischen Beliiftung, falls vorhanden.»

Vor jeder Reparatur, Installation oder Abanderung ist das Gerat immer von
der Stromversorgung zu trennen.

*Vor Installation des Gerats sind die Daten der Gasversorgung (Gasart und
Druck) zu kontrollieren und es ist sicherzustellen, dass das Gerat
entsprechend angepasst wird.

*Dieses Gerat darf nicht an die Abgasleitung anderer Gerate angeschlossen
werden, die mitanderen Kraftstoffen betrieben werden.

*Das Geratdarf nichtin der Nahe von leicht entziindlichen Gegenstanden (z.
B. von Mébeln, Vorhangen usw.) aufgestellt werden

Wird das Gerat auf einem Sockel platziert, muss gewéhrleistet werden, dass
das Gerat nicht vom Sockel rutschen kann.

2.1. STANDORT DES HERDES

*Das Gerat sollte nicht auf einen Sockel gestellt werden.

*Fur den einwandfreien Betrieb des Gerats, muss der Raum Uber eine
ausreichende naturliche Beluftung verfligen, um den Abzug der Abgase
zu gewabhrleisten.

*Der Zustrom von Frischluft soll durch eine mit einem Gitter versehene

*Die Luftéffnungen sind méglichst nah am FuRboden und so zu
positionieren, dass sie weder an der Innen- noch an der Aul3enseite
verdeckt werden koénnen. Die Luftéffnungen dirfen nicht durch
Abgasleitungen und Rauchabzige fiihren.

*Sollte es nicht mdglich sein Luftéffnungen zur Beliftung des Standorts
des Herdes anzubringen, kann die erforderliche Frischluft aus einem
nebenliegenden Raum zugefiihrt werden, es sei denn, es handelt sich
dabei um ein Schlafzimmer oder um einem Raum, in dem durch Luftziige
Gefahren entstehen

2.2. EINBAUPOSITION

750 mm

200 mm

*QOOOO®

Das Gerat wurde in der Annahme

entwickelt, dass die anliegenden

= Arbeitsflachen nicht hoher sind
als die Kochfeldoberflache.

2.3. HOHENREGULIERUNG DER FUSSE

Das Gerat ist mit vier héhenverstellbaren Flissen am Untergestell
versehen. Mit Hilfe eines Schllissels kénnen die FuRe einzeln so verstellt
werden, dass der Herd und damit das Kochgeschirr waagerecht stehen
und standfest sind.

Hohenverstellbare FiiBe und Rader
A1

Luftéffnung in der AuRenwand erfolgen.
f%/
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*Bei den Modellen mit Flammensicherheitsvorrichtung muss der
Querschnitt dieser Luftéffnrungen 100 cm? und bei Modellen ohne
Flammensicherheitsvorrichtung 200 cm? betragen. (Es kénnen eine oder
mehrere Luftéffnungen vorgesehen werden.)

BeliiftungsmaRnahmen

*Die von den Gasbrennerflammen erzeugten Abgase mussen direkt oder
Uber eine Dunstabzugshaube, die an einen Kamin oder einen Rauchfang
angeschlossen wird, an die AuRenluft abgeleitet werden (Abbildung 1).
Ist der Einbau einer Dunstabzugshaube nicht mdglich, so ist ein
elektrisches Abzugsgeblase in einer AuRenwand oder in einem nach
auen gerichteten Fenster vorzusehen (Abbildung 2).

*Das Abzugsgeblase muss einen 3- bis 5-maligen Luftaustausch pro
Stunde in der Kiiche gewahrleisten.

4/
%
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Bild 1 Bild 2
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*Das Gerat ist mit vier hdhenverstellbaren Fissen am Unterbaurahmen
ausgestattet.

*Die maximale Hohe des Herdes betragt 868 mm durch die Fixierung der
justierbaren FURe und Hinterraderim vierten Loch.

*Die FURe konnen individuelle mit Hilfe eines Schraubenschllssels
eingestellt werden. Hiermit kann dich perfekte Balance und Hohe garantiert
werden, so dass jede Flissigkeitin Pfannen und Tépfen horizontal sind.
*Die Rader sollten fur die Standarthéhe von 850 mm im zweiten Loch fixiert
werden (Abbildung A1).

Hohenverstellbare
FiiRe
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2.4. ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Die Herde werden entweder mit oder ohne Anschlusskabel geliefert.
Das Gerat ist durch eine autorisierte Kundendienststelle unter
Beachtung der folgenden Anweisungen an das Netz anzuschlieRen.
Der elektrische Anschluss ist in Ubereinstimmung mit den geltenden
Normen und Bestimmungen durchzufiihren. Vor dem Anschluss sind
die folgenden Punkte zu prifen:

*Sind die Kapazitdten der elektrischen Leitungen und der
Sicherungen der Hausanschlussleitung fiir den Anschlusswert des
elektrischen Gerats ausreichend? (Leistungsdaten auf dem Aufkleber
prifen)

*Ist die verwendete elektrische Leitung mit einer Erdung
entsprechend den geltenden Normen ausgelegt? Der Hausanschluss
muss mit einer einwandfreien Erdungsanlage ausgestattet sein.
Verfugt der Hausanschluss (iber keine angemessene
Erdungsanlage, ist diese von einem autorisierten Elektrofachmann
auszulegen.

+Sind Steckdose und mehrpoliger Schalter nach der Installation des
Gerats leicht zugéanglich?

*Die Anschlussleitung ist mit einem normgemafien Stecker zu
versehen, der an eine sichere Steckdose anzuschlieRenist.

*Wird das Gerat direkt an das Netz angeschlossen, ist zwischen Gerat
und Netz ein mehrpoliger Schalter zwischenzuschalten, der den
Normen entspricht und flr die elektrische Last geeignetist.

Der griin-gelbe Schutzleiter darf durch den Schalter nicht
unterbrochen werden. Der braune Phasenleiter (der mit “L”
gekennzeichnet ist und vom Kabelverbinder am Backofen abgeht)
muss immer mit dem Phasenleiter der Netzversorgung verbunden
werden.

*Die Anschlussleitung ist so zu verlegen, dass sie nicht Temperaturen
Uiber 50°C ausgesetzt wird.

*Wenn die Anschlussleitung ersetzt werden muss, ist ein Kabel mit
einem geeigneten Querschnitt fiir den angegebenen Anschlusswert
zu wahlen. Der griin-gelbe Schutzleiter muss um ca. 2 cm langer sein
als die Phase und der Neutralleiter.

*Nach erfolgtem Anschluss, die Kochplatten 3 Minuten lang zur
Kontrolle einschalten.

*Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden infolge Nichtbeachtung
der Sicherheitsbestimmungen.

«Je nach Bauart werden die Gerate nur mit Anschlu3vorrichtung, mit
montiertem Anschluf3kabel oder mit AnschluRkabel und Stecker
ausgeliefert. Es mul® dann entsprechend der im Aufstellungsland
geltenden gesetzlichen Vorschriften entsprechend montiert und
angeschlossen werden

2.5. HERDE MIT ANSCHLUSSKABEL

Diese sind ausschlief3lich fiir eine Anschluss-Spannung von 220/240
V zwischen den Phasen oder zwischen Phase und Neutralleiter
ausgelegt.

Neutralleiter
Phase

Schutzleiter (griin-gelb)

Der Austausch des Anschlusskabels darf aus Sicherheitsgriinden nur
durch einen autorisierten Kundendienstpartner oder einen zertifizierten
Elektriker durchgefiihrt werden. Das neue Kabel muss in Art,
Spezifikation und Beschaffenheit dem ausgetauschten Kabel gleich
sein

Anschlusswerte/ Kabeldurchmesser

Anschlusswert

(kW) Spannung (V)| Strom (A) | Kabelquerschnitt

2.6. GASANSCHLUSS

Der Gasanschluss muss den geltenden einschlagigen Vorschriften
und Richtlinien entsprechen.

*Das Gerat wurde werkseitig fir das Gas eingestellt, das auf dem
Aufkleber neben dem Gaseinlassanschluss auf der Geréateriickseite
angegebenist.

Stellen Sie sicher, dass lhre Gasart mit der auf dem Aufkleber
angegebenen Ubereinstimmt. Andernfalls sind die Anweisungen des
Abschnitts zur Umstellung des Gerats auf die Verwendung einer
anderen Gasart zu befolgen.

«Stellen Sie sicher, dass der Gasdruck dem in der unten stehenden
Tabelle aufgefihrten Wert entspricht, um die maximale
Leistungsfahigkeit bei minimalem Verbrauch zu gewahrleisten. Wenn
Sie einen anderen Gasdruck verwenden, ist ein Druckregler am
Gaseinlassanschluss vorzusehen. Zulassig ist die Verwendung eines
Druckreglers, der den Normen fir FlUssiggas entspricht,.

+Der Gasanschluss ist in Ubereinstimmung mit den vorgeschriebenen
Gaskategorie durchzuflihren (siehe hierzu die letzten drei Seiten der
Bedienungsanleitung), um die maximale Effizienz und den
niedrigsten Verbrauch zu erreichen.

Wenn der Gasdruck abweicht, sollte ein geeigneter Gasregulator an
der Gaszufuhr verwendet werden. Hierbei ist die Gasregulierung
nach dem Standart von LPG erlaubt.

Anschluss an eine fixe oder flexible Gasversorgung aus Metall
*Der Herd kann an eine geeignete flexible Gasversorgung aus
Edelstahl gemall den geltenden Sicherheitsvorschriften
angeschlossen werden. In diesem Fall muss das Gerat nicht versetzt
werden. Der Einlassanschluss fir den Herd ist Ge Y%.

Anschluss an eine nichtmetallische flexible Gasversorgung
*Wenn das Gasabsperrventil so positioniert ist, dass es bei Bedarf
geschlossen oder geoffnet werden kann, ist der Anschluss an einen
Gasschlauch gemalR den geltenden einschlagigen Sicherheitsvor-
schriften méglich. Der Gasschlauch muss mit einer Schlauchschelle
befestigt werden.

*Der Gasschlauch kann wie folgt angeschlossen werden:

*Da der Gasschlauch sich hinter dem Backofen befindet, ist darauf zu
achten, dass er in seiner gesamten Lange vor Temperaturen uber
30°C geschutztist.

*Erdarfnichtlangerals 150 cm sein.

*Erdarf nicht mit Dampfin Beriihrung kommen.

*Er muss so angebracht sein, dass keine Knicke, Schleifen oder
Spannungen entstehen.

*Er muss vor scharfen oder spitzen Gegenstanden geschitzt sein.

*Er muss flr regelmagige Inspektionen zuganglich sein.

*Um Schaden durch Verschleill vorzubeugen, muss der Gasschlauch
wie folgt kontrolliert werden:

*Stellen Sie sicher, dass vom einen zum anderen Ende des
Schlauches keine Risse, Schnitt- oder Brandstellen vorhanden sind.
*Das Material muss seine Flexibilitdt bewahren. Es darf keine zu
starke Verhartung zeigen.

*Die Schlauchschellen diirfen keine Rostspuren aufweisen.
*Ermussistinjedem Fall nach 5 Jahren ausgewechselt werden.

RICHTIG

=

M
I

- GASSCHLAUCH

ELEKTR. ANSCHLUSSKABEL

FALSCH

GASSCHLAUCH

/ELEKTR. ANSCHLUSSKABEL

2.3 kW 220-240V 9.1A 3x 1.0 mm? m =
3.5 kW 220 -240V 15.9A 3x 1.5 mm? Kontrollieren Sie nach der Herstellung des Gasanschlusses
4.0 KW 220 - 240 V 182 A 3 %25 mm Amit Seifenwasser, ob die Anschlisse gasdicht sind.

Verwenden Sie keine offenen Flammen bei der Suche nach
Gasaustritten
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2.7. ABSTIMMUNG DES HERDS AUF EINE
ANDERE GASART

Die nachfolgend beschriebenen Arbeiten dirfen nur von einem
entsprechend qualifizierten und autorisierten Installateur vorgenommen
werden. Befolgen Sie die beschriebenen Schritte zur Abstimmung des
Gerates von der Werkseinstellung auf eine andere Gasart.

Der Herd ist fir den Gebrauch mit Erdgas (NG)
voreingestellt und verfligt Gber einen zylindrischen
Anschluss (1). Fur die Verwendung eines

Schlauches fir den Erdgas (NG)-Anschluss, kann 9\1 ﬁ\2
@\

ein Schlauchadapter (2) am zylinderférmigen
Adapter mit einer Dichtung befestigt werden. Fir
die Verwendung eines Schlauches fiir einen
Flussiggas (LPG)-Anschluss, kann ein
Schlauchadapter (3) am zylinderférmigen Adapter
mit einer Dichtung befestigt werden.

Justierung und Wechseln der Brennerdiisen
Wechsel der Brenndiisen

*Entfernen Sie den Topftrager

*Entfernen Sie die Brennerabdeckung und die
Brenner.

*Entfernen Sie die Brennerdisen mithilfe eines
7mm Schraubschlussels. Dann tauschen sie diese
gegen eine flr die neue Gassorte entsprechende
Duse (siehe Tabelle auf den letzten 3 Seiten dieser Bedienungsanleitung)
aus.

*Folgen Sie den genannten Schritten in umgekehrter Reihenfolge nach
Abschluss des Zusammenbaus der neuen Brennerduse.
Stand-by-Regulierung fiir Herde mit Flammensicherung bzw. ohne
Flammensicherung und Knopfziindung

*Drehen Sie den Bedienknebel auf die kleinste Flammenposition und
entfernen Sie den Knopf.

*Ist eine Abstimmung von Erdgas (NG) auf Flissiggas (LPG) erwlnscht,
drehen Sie die Bypass-Schraube der Gasventile mit einem
Schraubenzieherim Uhrzeigersinn bis zur Endposition.

*Ist eine Abstimmung Flissiggas (LPG) von auf Erdgas (NG) erwlinscht,
drehen Sie die Bypass-Schraube der Gasventile mit einem
Schraubenzieher gegen den Uhrzeigersinn bis die Flamme auf ca. % der
Ausgangsgrofie geschrumpftist.

*Nach Abschluss der Justierung, setzen Sie den Bedienknebel wieder ein.
*Um die Einstellung zu kontrollieren, Bedienknebel schnell von der
maximalen zur minimalen Position drehen. Eine korrekte Einstellung liegt
vor, wenn die Flamme nicht erlischt.

Bei Geraten mit Flammensicherung kann die Sparflamme Uber die
Schraube am Ventilsockel eingestellt werden. Flr Gerate mit Knopfziindung
muss fur die Sparflammeneinstellung der Topftrager, das Kochfeld, die
Abdeckung und die Bedienblende entferntwerden.

3

without safety
devices

*Bei Thermostatventilien muss fiir die Sparflammeneinstellung der
Topftrager, das Kochfeld, die Abdeckung und die Bedienblende entfernt
werden

safety devices

By-pass screw for the burner

Gasbackofen
*Entfernen Sie die hintere Geratabdeckung (Abbildung 3).

*Entfernen Sie den Brennerdiisenadapter (Abbildung 4).

*Entfernen Sie die Brennerdlisen mithilfe eines 7mm Schraubschlissels.
Dann tauschen Sie diese gegen eine fur die neue Gasart entsprechende
Duse (siehe Tabelle auf den letzten 3 Seiten dieser Bedienungsanleitung)
aus (Abbildung 5).

*Folgen Sie den genannten Schritten in umgekehrter Reihenfolge nach
Abschluss des Zusammenbaus der neuen Brennerduse.
*DerBrennerabstandist4,5 + 0,3 mm fur Erdgas (NG) und Flissiggas (LPG)
(Abbildung 6).

Bild 3

Bild 5

2.8. GERATEMASSE

50x 60 | 60x 60

Hohe (mm) 863 850

Breite (mm) 510 598-600

Tiefe (mm) 600 600

2.9. ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES
GERATS

Diese Gebrauchsanweisung ist fiir mehrere Modelle bestimmt. Daher
konnten einige der Modelle nicht alle der in dieser
Gebrauchsanweisung angegebenen Merkmale aufweisen.

1- Kochfeld
2- Bedienfeld 5

3- Warmhaltefach

4- Backofentur (fronttir) 9

5- Abdeckhaube In Glas Oder Metall 10

6- Kleinbrenner 7

7- Normalbrenner (schnellbrenner) 1

8- Ultra-Schnellbrenner 14 8

(schnellbrenner ) 15

9- Normalbrenner
10- Topftrager Links

11- Topftréager Rechts e 11
12- Regler Gasbrenner 13
13- Temperaturregler Backofen 1
14- Zindknopf Oder Umluft
15- Backofenbeleuchtung
16- Timer
17- Beweglicher Rollfu 4
18- Fester Standfuly

16

1- Kochfeld
2- Bedienfeld
3- Warmhaltefach
4- Backofenttir (Fronttur)
5- Abdeckhaube in Glas oder Metall
6- Kleinbrenner
7- Normalbrenner (schnellbrenner)9
8- Schnellbrenner
(ultra-schnellbrenner)
9- Kochplatte
10- Topftrager links
11- Topftrager rechts
12- Regler Gasbrenner
13- Schalter Kochplatte
14- Temperaturregler Backofen
15- Zindknopf oder Umluft
16- Betriebsanzeige
17- Beweglicher Rollfu
18- Fester Standfuly




1- Kochfeld
2- Bedienfeld
3- Warmhaltefach
4- Backofentur (Fronttir)
5- Abdeckhaube in Glas oder Metall
6- Kleinbrenner
7- Schnellbrenner
8- Kochplatte
9- Kochplatte
10- Topftrager rechts
11- Regler Gasbrenner
12- Schalter Kochplatten
13- Temperaturregler Backofen
14- Zindknopf oder Umluft P
15- Betriebsanzeige

1- Kochfeld

2- Bedienfeld
3- Warmbhaltefach
4- Backofentur (Fronttir)
5- Abdeckhaube in
Glas oder Metall
6- Kochplatte
7- Kochplatte
8- Schalter Kochplatten
9- Temperaturregler Backofen
10- Betriebsanzeige

10

ENTFERNEN UND REINIGUNG DES GRILLROSTS

1. Entfernen Sie den Rost durch ziehen aus der Vorrichtung.

2. Reinigen Sie den Rost in der Spiilmaschine oder reinigen Sie es
mit einem nassen Schwamm und trocknen Sie danach ab

3. Nach dem Reinigungsprozess installieren Sie den Rost in
umgekehrter Reihenfolge.

=N W~ O

3. BEDIENUNG DER KOCHSTELLENBRENNER

3.1. BEDIENUNG DER KOCHSTELLENBRENNER
DES KOCHFELDS

Die Regler der Kochstellenbrenner befinden sich auf dem Bedienfeld.

(e
PYealll H

‘ Bild 7

@ Null-Stellung/Aus
Wenn der Regler mit seinem Punktsymbol auf die "O"-Stellung
gedreht wird, befindet er sich in der Aus-Stellung, das Gasventil ist
geschlossen und die Flamme erlischt.

Maximaler Gasstrom

Regler hineindriicken und nach links drehen, bis das Punktsymbol auf
das groRe Flammensymbol zeigt.

In dieser Stellung ist die Flamme am hochsten und das Gasventil
komplett gedffnet.

Minimaler Gasstrom

Die Flammenhdhe kann durch Drehen des Reglers zum kleinen
Flammensymbol verringert werden. Das Gasventil ist dann nur
teilweise gedffnet und der Gasbrenner befindet sich auf der kleinsten
Kochstufe.

A - Brennerdeckel

B - Gasbrennerkopf

C - Ziindelektrode

D - Gasdise

E - Brennerunterteil

F - Flammensicherheitsvorrichtung

Bild 8

Ziinden der Gasbrenner

Kochstellenbrenner auf dem Kochfeld

Der Gasbrenner ist zu ziinden, bevor ein Kochgeschirr auf die Kochstelle
gestellt wird.

Bei den Modellen mit Reglern ohne integrierte Funkenziindung muss der
Zundknopf mit Funkensymbol gedriickt werden. Regler der gewiinschten
Kochstelle hineindriicken, nach links auf das groRe Flammensymbol
drehen und Ziindknopf driicken.

Bei den Modellen mit Reglern, die mit integrierter Funkenzindung
ausgestattet sind, Regler der gewtinschten Kochstelle eindriicken und auf
das Sternsymbol drehen: Die Zindelektrode wird dadurch automatisch
aktiviert. Alle Zindelektroden werden automatisch aktiviert und ziinden
den Gasbrenner, zu dem das Gas stromt (d. h. den Kochstellenbrenner,
dessen Regler hineingedriickt wurde).

Gasbrenner des Backofens

Bei den Modellen ohne integrierte Funkenziindung darf der Ziindknopf
nicht langer als 15 Sekunden hineingedriickt werden. Wenn der
Gasbrenner nach 15 Sekunden noch nicht entziindet ist, Zindknopf
loslassen und vor dem nachsten Zindversuch Backofentir o6ffnen
und/oder mindestens 1 Minute warten.

Beiden anderen Modellen wird das Gas durch die Regler entziindet.

tatsachlich brennt. Wenn nicht, Vorgang wiederholen.

é Stellen Sie sicher, dass nach diesem Schritt das Gas
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Nachdem das Gas entziindet ist, Flammenhdhe wie gewiinscht
regulieren.

Ziindung von Hand (bei Stromausfall)

Neben den Gasbrenner ein brennendes Streichholz halten oder das
Gas mit einem Gasziinder von Hand entziinden.

HINWEIS! Zwischen den einzelnen Zindungsversuchen 1 Minute
warten.

Bei den Modellen mit integrierter Funkenziindung Regler des
betreffenden Gasbrenners hineindricken und auf das grof3e
Flammensymbol drehen. Wenn das Gas sich beim ersten Versuch
nicht entzindet, beim nachsten Versuch Regler langer gedrickt
halten. Wenn das Gas sich entziindet hat, Flammenhdhe wie
gewunschtregulieren.

Sollte sich das Gas nach mehreren Versuchen immer noch nicht
entzliinden, die richtige Positionierung von Gasbrennerkopf und
Brennerdeckel kontrollieren.

Um den Gasstrom zu unterbrechen, Regler nach rechts auf die "O"-
Stellung drehen.

Wenn die Flamme versehentlich erlischt, mindestens eine Minute
warten, bevor der Gasbrenner wieder gezundet wird.Einige Herde
sind mit einer Flammensicherheitsvorrichtung ausgestattet (siehe
nebenstehende Abbildung, F-Flammensicherheitsvorrichtung). In
diesem Fall wird der Gasstrom automatisch unterbrochen, wenn die
Flamme erlischt.

Minimale und maximale Durchmesser der Topfbéden:

Durchmesser Durchmesser
Gasbrenner min.[mm)] max.[mm]
Schnellbrenner @ 240 mm @ 280 mm
Normalbrenner @180 mm & 240 mm
Kleinbrenner @120 mm @180 mm
Ultra-schnellbrenner @ 240 mm @280 mm

*Die Flamme ist auflen heilRer als innen. Die Flamme muss den
Topfboden bertuhren. Wenn die Flamme uUber den Topfboden
hinausreicht, wird unnétige Energie verschwendet.

*Bei Kochstellenbrennern missen die Topfbdden nicht
notwendigerweise eben sein wie bei elektrischen Kochstellen. Die
Flamme, die den Topfboden beriihrt, leitet die Hitze vollstandig weiter.
*Fir Kochstellenbrenner ist zwar kein besonderes Kochgeschirr
notwendig, aber dinnwandiges Kochgeschirr leitet die Warme
schneller als dickwandiges.

*Kochgeschirr mit dickem Boden gewahrleistet eine bessere und
gleichmafRigere Warmeverteilung. Wenn der Topfboden dunn ist,
muss die Speise kontinuierlich umgeriihrt werden, da die Hitze
ungleichmafig auf das Gargut verteilt wird.

*Die Anwendung von zu kleinem Kochgeschirr ist nicht
empfehlenswert. GroRRe, flachere Kochgeschirre sind zum schnellen
und effizienten Garen geeigneter als kleinere und tiefere.

*Die Kochzeit verkrzt sich nicht, wenn ein kleines Kochgeschirr auf
eine groRe Kochstelle gestellt wird. In diesem Fall wird nur Energie
verschwendet. Dagegen kann man Energie sparen, wenn man
Kochgeschirr mit Deckel verwendet.

3.2. BEDIENUNG DER ELEKTRISCHEN
KOCHSTELLEN DES KOCHFELDS

Regler auf die gewiinschte Kochstufe drehen. Die Betriebsanzeige
der Kochplatte leuchtet auf und die Kochplatte beginnt sich
aufzuheizen.

Nach Beendigung des Kochvorgangs Regler wieder auf die "O"-
Stellung drehen (Abbildung 10). Lassen Sie eine leere Kochplatte
niemals eingeschaltet. Der Durchmesser des Topfbodens ist sehr
wichtig. Der mindest Durchmesser des Topfbodens, der eben sein
muss, betragt 14 cm. Beim erstmaligen Gebrauch lassen Sie die
Kochplatte erst 5 Minuten lang aufheizen, bevor Sie ein Kochgefal
darauf stellen. Dadurch wird die hitzebestéandige Beschichtung der
Kochplatte gehartet. Verwenden Sie zur Reinigung der Kochplatte ein
feuchtes Tuch und ein Reinigungsmittel.

Zum Entfernen von Speisenriickstdnden auf der Kochplatte keine
Messer oder andere harten und scharfen Gegenstande verwenden.
Kochplatte nach der Reinigung einige Augenblicke einschalten, damit
sie trocknet. Allerdings darf sie in keinem Fall mehr als einige
Sekunden lang ohne ein Kochgeschirr darauf eingeschaltet bleiben.

- |

Hilight
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Bild 9 Bild10

Leistung | Leistung | Leistung
Kochstufe|  (watt) (Watt) (Watt)

0 |0 0 0 Aus

100 W | 135 W [175 W | Aufwarmen von Gerichten

180 W | 220 W | 220 W | Garen bei niedriger Temperatur
250 W | 300 W | 300 W |Garen bei niedriger Temperatur
500 W |[850 W | 850 W | Schmoren, Braten, Kochen
750 W | 1150 W | 1150 W | Schmoren, Braten, Kochen
1000 W | 1500 W | 2000 W | Schmoren, Braten, Kochen

Beschreibung

DO |WIN|—~

Geeignetes Kochgeschirr

Bei Kochgeschirr mit groRerem Durchmesser wird eine groRere Flache
beheizt. Daher ist bei diesen die Garzeit kiirzer als bei Kochgeschirr mit
kleinerem Durchmesser.

Das Kochgeschirr sollte fir die jeweilige Menge Gargut immer
ausreichend grof3 sein. Verwenden Sie nicht zu kleines Kochgeschirr,
damit es nicht zum Uberkochen kommt, vor allem bei fliissigen Speisen.
Beim Schnellkochen mit zu groBem Kochgeschirr brennen die Speisen,
wie Wirste und SoRRen, am Kochgeschirr an und es bleiben Rickstande
im Topf zurlck. Fur die Zubereitung von SiiRspeisen wird geschlossenes
Kochgeschirr empfohlen. Denn Zucker und Safte, die auf die Kochstelle
gelangen, kénnen anbrennen und sind nur schwer zu beseitigen.

J;A N-Elt\l/ NEIN NEIN NEIN
U7 7 4

Bild 12

Das gleiche gilt im Besonderen fur die Zubereitung von Braten oder
fur das Druckgaren bei hoher Temperatur.

Betreiben Sie die Kochstellen nicht ohne Kochgeschirr und nicht mit
leerem Kochgeschirr.

Prifen Sie anhand der folgenden Kriterien, ob lhr Kochgeschirr
geeignetist:

Es muss von schwerer Qualitat sein.

Der Topfboden muss die Kochstelle vollig bedecken; er kann etwas
groBer, darf aber nicht kleiner sein.

Der Topfboden muss vollkommen eben sein und einwandfrei auf der
Kochstelle aufliegen.

Die maximale Leistungsfahigkeit der elektrischen Kochstellen und der
minimale Verbrauch wird bei Verwendung von Kochgeschirr mit
vollkommen ebenem und glattem Topfboden erzielt.

Der Boden des Kochgeschirrs soll mdglichst so groR wie die
Kochplatte sein; er darf aber niemals kleiner sein. Der Topfboden
muss trocken sein, und das Uberkochen oder das Verschiitten von
Speisen ist zu vermeiden. Betreiben Sie die Kochplatten nicht ohne
Kochgeschirrund nicht mitleerem Kochgeschirr.
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4. BEDIENUNG DES BACKOFENS

4.1. GRILL

Elektrischer Grill: NUR mit geschlossener Tir
verwenden

Gasgrill:  Kann mit offener Tur MIT unter dem
Bedienfeld eingestecktem Panelprotektor genutzt
werden (vgl. Bild).

Wenn der Grill benutzt wird, Backofentlir einen
Spalt offen lassen und die Schutzvorrichtung fir
den Gasbrenner des Grills am Bedienfeld
anbringen.

*Das Grillen ermdglicht ein rasches Garen unter
Braunung der Speisen. Der Grill ist verstellbar und
kann an die GroRe des Grillguts angepasst werden. Fast alle Lebensmittel kénnen
gegrillt werden, mit Ausnahme von sehr magerem Wild und Fleischrouladen.
*Fleisch und Fisch vor dem Grillen mit Ol bestreichen.

*Beim Grillen eine Auffangschale oder Fettpfanne unter den Rost einschieben.
Etwas Wasser zugief3en, um zu verhindern, dass sich Geriiche bilden und sich das
Fettentzlindet.

*Gegrillt werden normalerweise Fleischscheiben, wie nicht zu dicke Steaks,
portioniertes Wild, Fisch, bestimmte Gemlise (wie Zucchini, Auberginen, Tomaten
usw.) und Fleisch- oder Fischspiefie.

Fisch vor dem Grillen mit etwas Ol bestreichen. Fleisch nach dem Grillen salzen;
Fisch vordem Grillen innen salzen.

*Der Abstand vom Girill richtet sich nach der Dicke des Grillguts. Bei korrektem
Abstand wird die AuRenseite nicht zu stark gebraunt und das Innere durchgegart.
*Ein oder zwei Glas Wasser in die Fettpfanne gieRen, um Rauch- und
Geruchsentwicklung durch Fett- oder SoRenspritzer zu verhindern.

*Auch Toastgerichte, Brotscheiben und bestimmte Obstarten (Bananen,
Grapefruit und Ananasscheiben, Apfel usw.) kénnen gegrillt werden. Obst darf
nicht mitden Heizelementen in Kontakt kommen.

der dadurch entstehende Hitzestau beschadigt die

Der Backofen darf nicht mit Alufolie ausgelegt werden, denn
A emaillierten Backofenwande und beeintrachtigt die Gerichte.

Wahrend des Gerat (Ofen oder Kochfelder) in Betrieb ist,
muf die Kochfeldabdeckung unbedingt gedffnet sein!

4.2. ELECTRIC OVEN

Schalterstellung Backofenfunktion

F Funktion
° C Temperatur
Kochzeit
Aus

Drehspiel3 und Grill

Backofenbeleuchtung

Grill

Grill und Umluft

HeiBluft

Oberhitze und Umluft

Unterhitze und Umluft

Oberhitze, Unterhitze und Umluft

Unter- und Oberhitze

1| | ||| (2| | @2 2| - {| {10 |®

Oberhitze

Unterhitze

Bedienung
PIZZA Pizza

4.3. BEDIENUNG DES BACKOFENS - TIPPS

Traditionelles Braten und Backen

Die Hitze wird vom oberen und unteren Heizkorper erzeugt. Allgemein
ist die mittlere Einschubebene vorzuziehen. Soll die Ober- oder die
Unterseite eines Gerichts starker gegart werden, obere bzw. untere
Einschubebene benutzen.

HeiBluftgaren

*Das Brat- oder Backgut wird hierbei durch HeiRluft gegart, die durch
ein Geblase an der Backofenriickwand im Backofenraum umgewalzt
wird.

*Auf diese Weise konnen mehrere Gerichte gleichzeitig auf
verschiedenen Ebenen gegart werden, da sich die Hitze gleichmaRig
verteilt. Dieses Modell eignet sich auch zum Auftauen von Tiefklhl-
Fertiggerichten. Der Backofen eignet sich ebenfalls zum Sterilisieren
von Eingekochtem, zur Zubereitung von Fruchtsirup, zum Trocknen
von Obstund Pilzen.

4.4. ZUBEREITUNG VON PIZZA

+Stellen Sie das Thermostat des Gerates auf die maximal mogliche
Temperatur.

*Die Aufheizzeit betragt ca. 15-20 Minuten.

*Schieben Sie das Backbleck in eine der unteren Fiihrungsschienen
*Die Zubereitungszeit betragt ca. 20 Minuten.

4.5. KUCHEN UND GEBACK

*Soweit nicht anders angegeben, Backofen mindestens 10 Minuten
vorheizen. Wahrend des Backens darf die Backofentur nicht gedffnet
werden, um das Aufgehen und die Lockerung des Teiges nicht durch
den Zustrom kalter Luft zu unterbrechen (Kuchen, Hefeteiggerichte
und Auflaufe). Friihestens nach Ablauf von drei Vierteln der Backzeit
kann mit Hilfe eines Zahnstochers geprift werden, ob der Kuchen
ausgebacken ist. Zahnstocher in das Backwerk stecken und wieder
herausziehen, wenn er trocken bleibt, ist der Kuchen durchgebacken

Tipps

*Wenn das Geback an der Oberflache gut gebraunt, im Innern aber
noch teigig ist, muss die Backzeit verlangert und die Temperatur
niedriger eingestellt werden.

*Wenn die Oberflache des Gebacks dagegen zu trocken ist, muss die
Backzeit verkurzt und die Temperatur erhéht werden. .

4.6. FLEISCH

*Zum Braten in der Ro&hre groRere Fleischsticke mit einem
Mindestgewicht von 1 kg verwenden, sonst trocknet der Braten zu
stark aus.

Wenig Fett verwenden; bei sehr fettem Fleisch kein Fett verwenden
und Fettseite nach oben legen. Das schmelzende Fett reicht aus, um
das ganze Fleischstiick weich zu garen.

Rotes Fleisch ist mindestens 1 Stunde vor dem Braten aus dem
Kuhlschrank zu nehmen, sonst wird das Fleisch aufgrund des
Temperaturunterschieds zah. Vor dem Braten und im Besonderen vor
dem Grillen darf das Fleisch nicht gesalzen werden, da Salz Saft
entziehtund daher das Braunen der Oberflache verhindert.

*Braten erstin der zweiten Halfte der Garzeit salzen.

*Das Bratfleisch in einen weiten und flachen Brater legen.

*Tiefes Kochgeschirr wirkt wie ein hitzeabweisender Schirm. Das
Fleisch kann in ein hitzebestandiges Kochgeschirr oder direkt auf den
Grillrost gelegt werden. Unter den Grillrost eine Fettpfanne
einschieben, um Safte und Fett aufzufangen.

SolRen bei kurzer Garzeit zu Beginn zugeben und bei langerer Garzeit
erst eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit.

4.7. FISCH

Kleine Fische kdnnen Uber die gesamte Garzeit bei Hochsttemperatur
gegart werden. MittelgroRe Fische zunachst bei Hochsttemperatur
garen, danach Temperatur langsam herabschalten. GrofRe Fische
Uber die gesamte Garzeit bei niedriger Temperatur garen. Gargrad an
der Schnittseite des Fisches kontrollieren. Mit Ausnahme von Lachs
und Lachsforelle hat durchgegrillter Fisch eine gleichmaRige matt-
weilRe Farbe.
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4.8. DREHSPIER

Der Herd ist mit einem Metalldrehspie3 ausgestattet, der mit

4.10. BENUTZUNG DES TIMERS FUR
BACKZEITENDE

Klammern zur Fixierung des Grillguts und einem Haltehaken flr die

Fixierung im Ofen bestucktist.
Gebrauchhinweise:
*Entfernen Sie alle Zubehorteile des Ofens

Bild 14

<)

Diese Funktion ermdglicht es, die
benétigte Garzeit einzustellen (maximal
90 Minuten). Ist die eingestellteGarzeit
10 abgelaufen, schaltet sich der Backofen

*Schieben Sie das tiefe Blech in die tiefste Einschubhdhe. o . h tisch ab. Der Ti “hit die Zeit
*Stechen Sie den Grillspiefl3 durch das Fleisch und zentrieren Sie es @3 20 au Em?rtlsc it' fe(r) |m§r|(za d Ite1 Itelt
zwischen beiden Fixierungsklammern. ° ° (rjuc é"a ks,fge atu f.u”:f undschaite
Fixieren Sie den Girillspief3 in der Haltefihrung der Rickwand des Den O?C 0 etn ?U. orr]na '?9 gu?._ b
Ofens. Danach fixieren Sie das andere Ende des Spieldes in die o ‘ *30 d'erB ekn S.? L sic telrlf' Itn ; reo, wednn
Halteflihrung der Front des Ofens mit Hilfe des Haltehakens. Tlli/IEalg: Z?' elngeﬁ eF ISI;tc') er\_/vennt i:
*\orheizen ist fur die Verwendung des Grillspief3es nicht notwendig. . 40 gt autmanuelle Funktion eingeste
*Empfohlene Kochzeit fir den Drehspiel3: 80 1 @5
Kochzeit (min) no . %0
Gasofen Elektroofen
Fleisch (1kg) 25/35 20/30 4.11. GASBACKOFEN
Bild 15
Lamm (1kg) 35/45 30/40 Die Backofentemperatur und der
Kalb, Geflugel (1kg) 65/75 60/70 bt Gasbrenner kénnen durch Drehen des
- - Reglers auf die gewinschte Temperatur
Schwein (1kg) 60/70 65/75 . o eingestellt werden.
~ Min ~~  DerTemperaturbereich liegt zwischen 140
A ° . und 265°C. Um den unteren Gasbrenner
L]
4.9. MINUTENZAHLER zu aktivieren, Regler auf (... ) drehen. Zur
Bild13 @ 150 o Aktivierung des Grills Regler auf ( ~~ )
Um den Minutenzahler einzustellen, drehen.
o drehen Sie den Knopf einmal im Einige Herde sind mit einer
50 o Uhrzeigersinn um eine ganze — *max Flammensicherheitsvorrichtung
. e« Umdrehung bis zum Anschlag und . . Ausgestattet. Erlischt die Flamme, wird
‘ stellen Sie diesen dann zuriick auf die 2m; 240 der Gasstrom automatisch unterbrochen.
' gewlnschte Zeit. Wenn die Zeit
abgelaufen ist, ertont einige Sekunden
w0 « 2 lang ein akustisches Signal. 4.12. BEDIENUNG DES ELEKTRONISCHEN
PROGRAMMIERERS
30
EINSCHALT-MODUS ABSCHALT-MODUS FUNKTIONSWEISE ZWECK
+Taste [ gedriickt halten. | *Nach Ablauf der eingestellten *Nach Ablauf der eingestellten Zeit | *Ermdglicht die Anwendung des Backofens mit Zeitsignal (kann
«Mit der Taste W oder [aldie| Zeit wird ein Signalton ausgeldst | ertdnt ein Signalton. wahrend des Backofenbetriebs sowie bei abgeschaltetem
KURZZEIT- | gewlinschte Zeit einstellen. (der von alleine stoppt oder *Um die Restzeit zu kontrollieren, | Backofen aktiviert werden).
+Alle Tasten wieder durch die Taste &l gestoppt Taste \M @] driicken.
MESSER loslassen. werden kann).
+Taste driicken. *Wahlschalter der *Erméglicht die Benutzung des «Zum Garen der gewilinschten Gerichte
HANDBETRIEB *Backofenfunktion mit dem | Backofenfunktionen auf "O" Backofens.
Wahlschalter der Backofen- | stellen.
funktionen einstellen
+Taste TIMER gedriickt *Nach Ablauf der eingestellten | *Erlaubt die Voreinstellung der *Nach Ablauf der eingestellten Garzeit, schaltet der Backofen
halten. Garzeit schaltet der Backofen Garzeit fur das jeweilige Gericht. | automatisch ab und es erklingt ein Signalton.
*Mit der Taste [l oder [WIdie | automatisch ab. Soll der «Zur Kontrolle der Restzeit Taste
GARZEIT MIT | gewiinschte Garzeit Backofen vorher abgeschaltet | TIMER driicken.
ABSCHALT- | einstellen. werden, den Wahlischalter der | <Zur Anderung der eingestellten
AUTOMATIK | *Alle Tasten wieder loslassen| Backofenfunktionen auf 0 stellen | Garzeit TIMER + Tasten [Al[¥l oder
+Backofenfunktion mit dem | oder die Garzeit auf 0:00 driicken
Wihischalter der Backofen- | (TIMER+Tasten Al oder (¥)
funktionen einstellen. einstellen.
+Taste FINE (ENDE) «Zur eingestellten Uhrzeit +Erlaubt das Ende der Garzeit +Diese Funktion wird in der Regel mit der "Garzeit"-Funktion
gedriickt halten. schaltet der Backofen ab. Um einzustellen. kombiniert. Wenn die Garzeit eines Gerichts z. B. 45 Minuten
+Mit den Tasten [VI[A] die diesen von Hand abzuschalten, | <Zur Kontrolle der eingestellten betragt und dieses um 12:30 Uhr fertig sein soll, reicht es die
ENDE DER | 9ewlnschte Abschaltzeit Wahlschalter der Abschaltzeit Taste FINE (ENDE) | gewiinschte Funktion zu wéhlen, die Garzeit auf 45 Minuten
GARZEIT MIT | des Backofens einstellen Backofenfunktionen auf “0” driicken. einzustellen und die Abschaltzeit auf 12:30.

EIN-/ +Tasten wieder loslassen. | stellen. «Zur Anderung der eingestellten +Das Garen beginnt automatisch um 11:45 (12:30 minus 45
ABSCHALT- | Backofenfunktion mit dem Uhrzeit Tasten FINE (ENDE) + [&] | Minuten) und wird bis zum Ablauf der eingestellten Garzeit
AUTOMATIK Wahlschalter der oder ¥ driicken fortgesetzt, danach schaltet der Backofen automatisch ab.

Backofenfunktionen *HINWEIS: Wenn FINE (ENDE) der Garzeit ohne die
einstellen Garzeitdauer eingestellt wird, beginnt der Backofen sofort mit
dem Garen und schaltet bei Erreichen der eingestellten Uhrzeit
ab.
Einstellen der Uhrzeit: HINWEIS: Sofort nach der Installation oder nach einem Stromausfall (an der blinkenden
s N\ Anzeige J{J{J zu erkennen) ist die richtige Uhrzeit einzustellen. Befolgen Sie dabei die
Y= ) =) = folgenden Schritte: In] o] —
u H H o H H *Die Tasten TIMER und ENDE (|» und | <) gedriickt halten. [N LIL'
8 L Mit den Tasten[V][A]die Uhrzelt einstellen. — —
+Alle Tasten wieder loslassen.
‘ TIMER END v A ACHTUNG: Der Backofen funktioniert nur, wenn er auf Handbetrleb@ gestellt wird oder
wenn die Garzeit programmiert wird.
OOQQQQ NB: Bei einigen Modellen sind die Symbole (V] [Aldurch [+] und [=] ersetzt. a3 - +
Q - > Ny - 4 Zum Umschalten in den manuellen Modus bei Geraten mit 5 Bedientasten bitte die Tasten “Timer* TIMER END

/ und ,End” gleichzeitig driicken.
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4.13. TABELLE BACKEN, UBERBACKEN, BRATEN, GRILLEN

Gewicht (in Gramm) bei traditionellem und HeiBluftgaren

ZUR BEACHTUNG:
1) Die angegebenen Zeiten schlieRen das Vorheizen nicht ein. Der Backofen sollte mindestens 10 Minuten vorgeheizt werden, vor allem bei
Torten, Pizzas und Brot.
2) Einschubebenen beim gleichzeitigen Garen mehrerer Gerichte.
3) Backen und Braten immer bei geschlossener Backofentr.

MENGE AUF DEM GRILLROST ZEIT (Minuten)
GRILLGUT
STUCKZAHL [GEWICHT | EINSCHUBEBENE TEMP(EB)ATUR 1. Seite 2. Seite

Steaks 4 800 4 max 10 8
Koteletts 4 600 4 max 12 8
Bratwiirste 8 500 4 max 10 6
Hahnchenteile 6 800 3 max 30 20
gemischte Grillplatte 4 700 4 max 12 10
SiiRspeisen mit Milch 4 400 4 max 13 10
Tomatenscheiben 8 500 4 max 12 -
Fischfilets 4 400 4 max 8 6
Rinderfilet 6 - 4 max 12 -
belegte Toastbrote 4 -—- 4 max 8 --
Toastbrote 4 — 4 max 2-3 1
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Gewicht Zeit Stellung der Schienen
(Gramm) BACK-/BRATGUT Traditionell HeiRluft (Minuten) ANMERKUNGEN 9
(9) ——
En fromoeral  En. T ] % 4
schube-| cmpera  Ein- P % 3
bene tur (C°) [schubebene| tur (C°) \ 2
Kuchen Und Kleingebéck 1
Eischwerteige 2 180 |2(1und3)| 160 45 -60
Tortenboden 1 180 |2(1und3)| 160 20-35
Kleinere Kuchen 2 180 |2(1und3)| 160 20-30
Kasetorte 1 175 2 150 60 - 80 Bild 16
Apfeltorte 1 180 |2(1und3)| 160 40 - 60
Strudel 2 175 |2 (1und 3)| 150 60 - 80
Mirbteigkuchen 2 180 |2 (1und3) 160 45 -60
Kleingeback 2 180 |2 (1und3) 160 15-25
Kekse 2 180 |2(1und3)| 160 10-20
Biskuittorte 2 100 [2(1und3)| 100 90 - 120
BROT UND PIZZA
1000 Weilbrot 1 200 2 175 45~60 | Im geschlossenen
500 Roggenbrot 1 200 2 175 30~45 Backofen, auf Tellern
500 belegte Toastbrote 2 200 [2(1und3)| 175 20 ~ 35 | 8 Stiick auf einem Blech
250 Pizza 1 220 |2(1und3)| 200 20~ 35 | Unter dem Grill
NUDELGERICHTE
Teigwaren allgemein 2 200 [2(1und3)| 175 40 ~ 50
Nudeln mit Gemiise 2 200 |2(1und3)| 175 45 ~ 60
Kleine Nudeln 2 200 |2(1und3)| 175 35~ 45
Lasagne 2 200 2 175 45~ 60
FLEISCH
1000 | Rinderbraten 2 200 2 175 50 ~70 | AufGrillrost
1200 Schweinebraten 2 200 2 175 100 ~ 130 | Auf Grillrost
1000 | Kalbsbraten 2 200 2 175 90 ~ 120 | Auf Grillrost
1500 | Roastbeef 2 220 2 200 50 ~70 | AufGrillrost
1200 | Lamm 2 200 2 175 | 110~130 | Keule
1000 Hahnchen 2 200 2 175 60 ~ 80 Ganz
4000 Truthahn/Pute 2 200 2 175 210 ~ 240 | Ganz
1500 Ente 2 175 2 160 120 ~ 150 | Ganz
3000 Gans 2 175 2 160 150 ~ 200 | Ganz
1200 | Kaninchen 2 200 2 175 60 ~80 | Portioniert
FISCH
1000 Ganzer Fisch 2 200 2 (1und 3) 175 40 ~ 60 2 Fische
800 Fischfilet 2 200 2 (1und 3) 175 30~40 4 Fischfilets



5. REINIGUNG UND PFLEGE

Bevor der Herd gereinigt oder gewartet wird:

*Von der Stromversorgung trennen.

*Aus Sicherheitsgriinden, Gashahn zudrehen. Wenn der Herd fir
Erdgas eingestelltist, Gasabsperrventil schlieen.

*HeilRen Herd erst abkuhlen lassen.

*Reinigen Sie die emaillierten Oberflachen mit lauwarmer
Spllmittellauge oder mit geeigneten Markenprodukten. In keinem Fall
dirfen Scheuermittel verwendet werden, da sie die Oberflachen
beschadigen und die Optik des Kiichenherds beeintrachtigen.

Reinigen Sie Ihren Herd unbedingt nach jedem Gebrauch.
*Edelstahlroste konnen mit Reinigungsmittel und Stahlwolle gereinigt
werden.

*Glasflachen, wie Abdeckhaube, Backofentir und Warmhaltefachtr,
missen kalt sein, bevor sie gereinigt werden.

*Bei Schaden infolge Nichtbeachtung dieser Angaben entfallt der
Garantieanspruch.

*Gasbrenner und Brennerdeckel kénnen mit heilem Wasser und
Reinigungsmittel gereinigt werden. Auch die Gaskanale der
Gasbrenner kénnen mit einem Pinsel gereinigt werden. Stellen Sie
sicher, dass die Gasbrenner trocken sind, bevor sie wieder
zusammengebaut werden. Kontrollieren Sie die richtige Positionierung
des Gasbrenners, im Besonderen beim Backen von Kuchen, Pizza und
Brot.

Die Ziindelektroden der integrierten Zindeinrichtung sind regelmafig
zu reinigen, um Probleme beim Entziinden des Gases zu vermieden.
Kontrollieren Sie haufig, dass die Gaskanale der Gasbrenner nicht mit
Speisenriickstanden oder anderen Fremdkorpern verstopft sind.
*Wischen Sie die Abdeckhaube mit einem trockenen Tuch ab, um den
schadlichen Auswirkungen von Wasser, Ol oder Dampf, die beim
Kochen entstehen, vorzubeugen.

*Verwenden Sie keine Scheuermittel, keine scheuernden oder
scharfen Gegenstéande, keine rauen Lappen, keine Chemikalien oder
Reinigungsmittel, welche die katalytische Auskleidung bleibend
beschadigen kdnnten.

*Fir fette Speisen, wie Fettbraten, wird empfohlen tieferes
Kochgeschirr zu verwenden und eine Fettpfanne unter den Rost
einzuschieben, um das Fett aufzufangen.

Reinigung der Backofentiir

Zur sorgfaltigen Reinigung der Backofentir sollte diese wie im
Folgenden angegeben ausgehangt werden.

Glastur vollstandig 6ffnen und die beiden Klemmhebel an beiden
Turscharnieren um 180° umklappen. Die Backofentir teilweise bis auf
eine 30°-Stellung schliellen, etwas anheben und wegziehen.
Backofentirin umgekehrter Reihenfolge wieder einhangen.

Bild 17
Ersatz der Backofenlampe
*Netzstecker ziehen und Backofenlampe herausschrauben.
Eine neue hitzebestandige Backofenlampe gleichen Typs
einschrauben.
*Verwenden Sie niemals Dampfstrahl-oder Hochdruckgerate zur
Reinigung.

Bild 18

5.1. BACKOFEN MIT KATALYTISCHER
REINIGUNGSHILFE

*Einige Modelle sind mit einer speziellen selbstreinigenden,
mikroporosen Wandverkleidung ausgestattet. In diesem Fall braucht
der Backofen nicht von Hand gereinigt zu werden.

*Damit diese Selbstreinigung aber wirksam ist, muss gewahrleistet
sein, dass die Mikroporen der Verkleidung nicht verstopft sind.

*Wenn gréRere Mengen Fett diese Mikroporen verstopfen und damit
die Selbstreinigung verhindern, kann das selbstreinigende Vermogen
wiederhergestellt werden, indem der Backofen lber maximal etwa
10-20 Minuten leer betrieben wird.

*Wenn die Backofenwande so stark mit Fettriickstanden verschmutzt
sind, dass die katalytische Reinigungshilfe nicht mehr wirksam ist,
sind diese mit einem weichen Tuch oder Schwamm, die in heilles
Wasser getaucht wurden, zu entfernen. Die Lebensdauer aller
handelsublichen katalytischen Verkleidungen betragt ca. 300
Betriebsstunden. Nach dieser Zeit missen sie ausgewechselt
werden.

6. KUNDENDIENST UND ABHILFE BEI
STORUNGEN

Bevor Sie den Kundendienst anrufen, fihren Sie bei
Funktionsstérungen die folgenden Kontrollen durch:

*Prifen Sie, ob der Netzstecker festin der Steckdose sitzt.

Das Gas stromt nicht normal aus

Kontrollieren Sie die folgenden Punkte:

*Sind die Gasbrennerdéffnungen verstopft?

*Funktioniert der Druckregler einwandfrei?

*Bei Verwendung eines Gasschlauches, ist Gas im Schlauch
vorhanden? Istdas Absperrventil gedffnet?

*Wenden Sie sich bei Funktionsstérungen der Gasventile an einen
Fachmann oder an eine autorisierte Kundendienststelle.

Gasgeruch in Herdndhe

Kontrollieren Sie die folgenden Punkte:

*Wurde ein Gasventil nicht geschlossen?

eIst der Gasschlauch richtig verlegt und befindet er sich in einem
guten Zustand?

Verwenden Sie keine offene Flamme, um den Herd auf eventuelle
Gasaustritte zu kontrollieren.

Der Backofen heizt nicht auf

Stehen die Reglerin der richtigen Stellung?

Die Garzeitistzu lang

Wurde die richtige Temperatur eingestellt?

Aus dem Backofen tritt Rauch aus

Reinigen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch. Wenn die beim
Braten entstehenden Fettspritzer nicht entfernt werden, sind diese
beim nachsten Gebrauch des Backofens fiir eine unangenehme
Rauch- und Geruchsentwicklung verantwortlich. (Siehe Abschnitt
Reinigung und Pflege)

Die Backofenbeleuchtung féllt aus

*Die Backofenlampe konnte durchgebrannt sein. Ersatz der
Backofenlampe siehe entsprechenden Abschnitt.

«Sollte der Backofen trotz Priifung der oben genannten Punkte immer
noch nicht richtig funktionieren, setzen Sie sich mit der
nachstgelegenen Kundendienststelle in Verbindung

*Notieren Sie fur das Gesprach mit dem Kundendienst das Modell und
die Kennziffern (PNC oder ENR) lhres Gerats.

7. UMWELTGERECHTE ENTSORGUNG

Dieses Gerat ist in Ubereinstimmung mit der europaischen
Richtlinie 2012/19/EU zu elektrischen und elektronischen
Altgeraten (WEEE) gekennzeichnet. Elektrische und
elektronische Altgerate enthalten sowohl Schadstoffe (die
negative Auswirkungen auf die Umwelt haben kdnnen) als
_ auch Basiskomponenten (die wiederverwendet werden
kénnen). Es ist wichtig, dass elektrische und elektronische
Altgerate spezifischer Handhabung unterliegen, damit alle
Schadstoffe angemessen entfernt und entsorgt und alle Materialien
wiederverwertet und recycelt werden.
Verbraucher spielen eine wichtige Rolle bei der Gewahrleistung, dass
elektrische und elektronische Altgerate nicht zu Umweltproblemen werden;
es ist wichtig, einige grundlegende Regeln zu befolgen:
» Elektrische und elektronische Altgerate kénnen nicht als Haushaltsabfall
behandelt werden.
» Elektrische und elektronische Altgerate sollten an relevante
Sammelpunkte Ubergeben werden, die von der Stadtverwaltung oder
eingetragenen Unternehmen verwaltet werden. In vielen Landern kénnen
bei groflen elektrischen und elektronischen Altgerdten heimische
Sammeldienste verflgbar sein.
» Wenn Sie ein neues Gerat erwerben, kann das alte Gerat moglicherweise
an den Handler Uibergeben werden, der es kostenlos auf einer 1:1-Basis
sammeln muss, solange das Gerat von dem gleichen Typ ist und dieselben
Funktionen hat wie das gelieferte Gerat
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INSTRUCCIONES PARA UN USO SEGURO

ADVERTENCIA: El aparato y sus componentes accesibles se calientan durante el uso. Se debe tener cuidado de no tocar los
elementos calefactores.

* Los nifios menores de 8 afios deben permanecer alejados 0 supervisados de forma continuada por una persona adulta.

* Este aparato puede ser usado por nifios mayores de 8 afios y personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o falta de experiencia y conocimiento siempre y cuando hayan sido supervisadas o instruidas sobre el uso del
aparato de forma segura y del conocimiento de los riesgos que comporta.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

*La limpieza y el mantenimiento que debe realizar el usuario no sera realizada por nifios sin supervision.

ADVERTENCIA: Desatender cocinas, utilizando grasas o aceites, es peligroso y puede ocasionar un incendio.

*NUNCA rate de apagar unincendio con agua, apague el aparatoy cubra la llama con una tapa o manta ignifuga.
ADVERTENCIA: Peligro de incendio: no aimacene articulos en las superficies de coccion.

*Durante el uso, se calienta el aparato. Se debe tener cuidado de no tocar los elementos calefactores del interior del horno.
ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el uso. Los nifios deben permanecer alejados.

* No utilizar limpiadores abrasivos o rascadores metalicos afilados para limpiar el cristal de la puerta del horno ya que pueden
rayar la superficie, pudiendo comportar la rotura del cristal.

« La superficie inferior interna del cajon puede calentarse.

« Se debe apagar el horno antes de retirar la pantalla, después de la limpieza, se debe colocar segun las instrucciones.

* Use solamente el sensor de temperatura recomendado para este horno.

* No utilice limpiadores de vapor para la limpieza del aparato.

* Elimine cualquier tipo de derrame de la tapa antes de abrirlo.

+ Se debe enfriar la superficie de la placa antes de cerrar la tapa.
ADVERNTENCIA: Asegurese de que el aparato esta apagado antes de sustituir la ldmpara para evitar la posibilidad de una
descarga eléctrica.

+ Si se coloca la cocina sobre una base, se deben tomar precauciones para evitar que se deslice.

+ Un medio de desconexion de la red de alimentacion, dotado de una separacion entre contactos en todos los polos tal que
proporcione una desconexion total. En condiciones de sobretension de categoria Ill, debe incorporarse en el cableado de
fijacion en conformidad con la reglas de cableado.

*las instrucciones indicaran el tipo de cable a utilizar, teniendo en cuenta la temperature de la parte posterior del aparato.

+ Si el cable de alimentacion esta dafiado, se debe sustituir por un cable o conjunto especial suministrado por el fabricante o el
servicio técnico.

PRECAUCION: Con el fin de evitar peligros derivados de alteraciones en el suministro energético, este aparato no debe ser
suministrado a través de un dispositivo de conmutacién externo, como un temporizador, o conectado a un circuito que sea
encendido y apagado frecuentemente por los servicios publicos.

* Este aparato debe ser instalado seguin normativa vigente y utilizado en un espacio lo suficientemente ventilado. Lea las
instrucciones antes de instalar o de utilizar este aparato.

» Estas instrucciones son validas Unicamente si aparece en simbolo del pais en el aparato. Si no aparece el simbolo en el
aparato, es necesario referirse a las instrucciones técnicas que proporcionaran las instrucciones necesarias referentes sobre
la modificacidn del aparato segun las condiciones de uso del pais.

« “Antes de la instalacion, asegurese de que las condiciones de distribucion locales (naturaleza del gas y presion) y el ajuste del
aparato son compatibles”

* “Las condiciones de ajuste para este aparato estan indicadas en la etiqueta (o placa de datos)”.

* “Este aparato no esta conectado a un dispositivo de evacuacion de productos de combustidn. Debera ser instalado y
conectado conforme a la normativa de instalacidn actual. Se debera prestar especial atencién a los requerimientos sobre
ventilacion”

*“Eluso de un aparato de coccion a gas resulta de la produccion de calor y humedad del lugar donde esta instalado. Asegurese
de que la cocina esta bien ventilada: mantenga abierto los conductos de ventilacion o instale un sistema de ventilacion
mecanico (campana extractora mecanica). Un uso intensivo prolongado puede requerir ventilacién adicional, por ejemplo, de
laapertura de una ventana, o de una ventilacion mas efectiva, incrementando el nivel de ventilacion mecanica presente”.
PRECAUCION: Las partes accesibles se pueden calentar con el uso del grill. Los nifios deben permanecer alejados.
ADVERTENCIA: Es preciso instalar estabilizadores para evitar el volcado del dispositivo. Consulte las instrucciones de la
pagina 131 del presente manual.
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1. AVISO GENERAL

Gracias por elegir uno de nuestros productos. Para sacar el maximo
partido de su cocina le recomendamos que:

sLea las instrucciones de este manual cuidadosamente, ya que
contienen importante informacién sobre como instalar, utilizar y obtener
el mejor servicio de esta cocina con seguridad.

Conserve este manual en un lugar accesible para poderlo consultar en el
futuro.

*En el caso de venta o traslado del electrodoméstico, este manual
deberia acompafiar al aparato a fin de garantizar una transmision
adecuada de los datos sobre instalacion/uso del electrodoméstico y las
advertencias correspondientes.

» Cuando la cocina se enciende por primera vez puede producir un humo
con un olor desagradable. Este humo es inofensivo y sugerimos que se
haga funcionar la cocina durante 2 horas en vacio.

1.1. SIMBOLOS UTILIZADOS EN ESTE
MANUAL DE USUARIO

Parafacilitar su comprension, en este manual de usuario se utilizaran
los simbolos abajo indicados:

A Informacion de seguridad
& Informacién para la proteccion del Medio Ambiente

c E Este aparato cumple con las normas de la UE CEE

& Cuidado, posibilidad de inclinacion.

Sujeciones antivuelco.

1.2. DECLARACION DE CONFORMIDAD

Todas las partes de este electrodoméstico que puedan entrar en
contacto con alimentos cumplen con las estipulaciones de la Directiva
89/109 CEE, asi como con las Directivas Europeas 73/23/ CEE,
89/336/CEE y 90/396/CEE, sustituidas por las directivas 2006/CE,
2004/108/CE y 2003/55/CE, y por sus posteriores enmiendas. El
aparato también cumple con las Directivas Generales 93/68 y sus
posteriores enmiendas.

1.3. INDICACIONES PARA SU SEGURIDAD

*La cocina solo debe utilizarse con el proposito para el que fue
concebida: cocinar alimentos. Cualquier otra utilizacién, como por
ejemplo con fines calefactores, constituye un uso impropio del
aparato, con su consiguiente peligrosidad.

+Los fabricantes no se hacen responsables de ningun dafo causado
por uso indebido, incorrecto o erréneo del aparato.

*Cuando se utilice cualquier electrodoméstico, deben seguirse unas
cuantas normas basicas. Si el aparato se averia o esta defectuoso,
apaguelo, desconéctelo de la red, no lo toque y avise al servicio
técnico autorizado.

« Utilice siempre manoplas para sacar la comida del horno.

*Mantenga siempre limpio su electrodoméstico, por razones de
seguridad e higiene. Los residuos de grasa y comida pueden causar
incendios.

Elimine cualquier tipo de derrame de la tapa antes de abrirlo.

*Se deb e enfriar la superficie de la placa antes de cerrar la tapa.

*No introduzca la mano entre el horno y los goznes de la tapa de la
placa. Mantenga alejados a los nifios del electrodoméstico.
*Asegurese de que todos los mandos estan en la posicion OFF
cuando el electrodoméstico no se utilice.

*El cajon cumple la funcion de almacenar bandejas vacias o de
mantener caliente la comida.

*No guarde materiales inflamables, explosivos o de limpieza, como
nylon, bolsas, papel, ropa, etc., en el cajon del horno.

*Utilice solo cazuelas y sartenes resistentes al calor. No use
materiales inflamables.

*Es peligroso modificar o intentar modificar las propiedades del
electrodoméstico.

*Se requiere prestar particular atencion cuando se esta friendo: no
deje el aparato sin vigilancia.

*El aparato es pesado. Tenga cuidado cuando lo desplace.

*La emision de aire caliente es normal mientras el aparato esta en
funcionamiento. No cierre los respiraderos del horno.

«Si al colocar comida sobre o en el interior del aparato, o al sacar
alimentos con excesiva grasa o agua, ésta se derramara sobre el
electrodomeéstico, limpie dichos residuos inmediatamente después
de cocinar afin de evitar olores desagradables y posibles incendios.
*Antes de retirar las sartenes del aparato, reduzca la llama o apague
los quemadores.

ijADVERTENCIA! Se producira calor y humedad en la zona donde se
utilicen electrodomésticos que quemen combustibles gaseosos.
Debe prestarse especial atencién para proporcionar una correcta
ventilacion del ambiente: si no existe ventilacion natural o ésta es
insuficiente, debera instalarse un extractor de humos. Si tuviera
cualquier duda al respecto, le rogamos consulte con el Servicio
TécnicoAutorizado de CANDY

*Cuando se utiliza cualquier electrodoméstico, deben seguirse una
serie de normas basicas:

-Generalmente no es buena idea utilizar adaptadores, regletas para
multiples enchufes y alargadores de cable.

-No tire del cable de conexidn para extraer el enchufe de latoma.

-No toque el horno con las manos o los pies hUmedos o mojados.

-Si el cable de alimentacion esta dafiado, debera sustituirse lo antes
posible:

-Cuando se sustituya el cable, siga las instrucciones abajo indicadas:
-La sustitucion del cable debera ser efectuada por técnicos
cualificados. Utilice s6lo un servicio de reparaciéon de averias
autorizado y asegurese de que solo se emplean piezas originales.
-Cuando sea necesario, retire el cable de conexion y sustituyalo por
uno de tipo HO5RR-F, HO5VVF, y HO5V2V2-F. El cable tiene misma
capacidad que la corriente eléctrica requerida por el producto.
*Compruebe periodicamente el tubo flexible de conexién del gas.

*El tubo de entrada de gas debe mantenerse alejado de las partes
calientes del horno y no debe entrar en contacto con éste. Puede
desplazar el conector de entrada de gas hacia la izquierda o hacia la
derecha del horno. Una vez realizada esta modificacién, compruebe
si hay una posible fuga de gas mediante una solucién jabonosa.
*Después de encajar el tubo de gas en el conector, sujételo con
firmeza valiéndose de una abrazadera. Preste especial atencion a
posibles fugas de gas mediante la aplicacion de una solucion
jabonosa.

*No deje el electrodoméstico desatendido antes de que se haya
enfriado.

Si no se siguen las instrucciones arriba indicadas, el
fabricante no puede garantizar la seguridad de la cocina

1.4. CONSEJOS UTILES

*Todas las tapas, superficies esmaltadas o acristaladas pueden
desmontarse para facilitar su limpieza.

Si su electrodoméstico tiene una tapa, esta disefiada bien para
proteger del polvo a la encimera cuando ésta no se halla funcionando
o para evitar que se derrame aceite.

*No utilice la tapa para otros propdésitos.

{ATENCION! (en modelos con tapa de cristal) La tapa de cristal
puede romperse si se expone a un calor excesivo. Compruebe
siempre que los quemadores estén siempre apagados antes de bajar
latapa.

*No utilice sartenes deformadas o descompensadas.

sLimpie cuidadosamente el grill y la bandeja recoge grasas antes de
iniciar su utilizacion.

*Cuando utilice sprays de limpieza, no los aplique sobre los
quemadores o el termostato.

*Asegurese de que las bandejas del horno estén correctamente
colocadas.

Encienda el quemador antes de colocar la sartén sobre la encimera
para que laignicion sea mas rapida.

Compruebe que la llama del quemador es normal.

No cubra las partes del horno con papel de aluminio.
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2. INSTALACION

La instalacion debera ser realizada por personal cualificado. El fabricante
no tiene ninguna obligacion de realizarla. Si se requiriera la asistencia
técnica del fabricante para rectificar errores derivados de una instalacion
incorrecta, esta asistencia no quedaria cubierta por la garantia.

“El uso de un aparato de coccién a gas resulta de la produccion de calor y
humedad del lugar donde esta instalado. Asegurese de que la cocina esta
bien ventilada: mantenga abierto los conductos de ventilacion o instale un
sistema de ventilacién mecanico (campana extractora mecanica). Un uso
intensivo prolongado puede requerir ventilacion adicional, por ejemplo, de
la apertura de una ventana, o de una ventilacion mas efectiva,
incrementando el nivel de ventilacién mecanica presente”

El personal profesional cualificado debera seguir las instrucciones de
instalacion. Una instalacion incorrecta puede causar dafios o lesiones a
personas, animales u objetos. El fabricante no se hace responsable de tales
dafios o lesiones.

ADVERTENCIA! ;Tenga cuidado con el lugar donde coloca el
electrodoméstico! Este sélo puede ser instalado en una habitacién que esté
continuamente ventilada.

Deberan desconectarse siempre las conexiones eléctricas antes de
efectuar cualquier reparacion, instalacion o modificacion.

*Antes de montar su electrodoméstico, compruebe las propiedades del
suministro de energia (tipo y presion de gas) y asegurese de que su
electrodoméstico esta regulado debidamente.

Este electrodoméstico no debera conectarse con el sistema de salida de
humos de cualquier equipo que funcione con otro tipo de combustible.

*El electrodoméstico no debera instalarse cerca de materiales inflamables
(por ejemplo, muebles, cortinas, etc.)

+Si se coloca la cocina sobre una base, se deben tomar precauciones para
evitar que se deslice.

2.1. EMPLAZAMIENTO DEL
ELECTRODOMESTICO

*Launidad no puede colocarse en una base

*Debe haber suficiente ventilacion natural en la habitacion para que la
combustién de gases del electrodoméstico funcione correctamente.

+El flujo de aire deberia entrar por los respiraderos de rejilla situados en los

costados del horno.
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*Esta rejilla o rejillas deben tener una estructura tal que no puedan ser
cerradas desde ningun lado y deberan situarse preferiblemente cerca del
suelo. Las rejillas no deben colocarse a lo largo de los conductos por los que
pasan los gases de combustion y los humos extraidos.

«Si fuera imposible instalar rejillas de ventilacion en la habitacion donde se
ha emplazado el electrodoméstico, el aire necesario también puede
obtenerse de una habitacion contigua, siempre y cuando no sea ni un
dormitorio ni una habitacién donde la corriente de aire pueda causar peligro.

2.2. UBICACION
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200 mm 200 mm
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- La placa de cocina se ha
disefiado bajo la premisa de
EE— que no quedara a una altura
= inferior a la de las encimeras
adyacentes.

2.3. REGULACION DE LAS PATAS
Su electrodoméstico esta provisto de patas ajustables situadas en la
esquina inferior de su armazon. Las patas pueden ajustarse individualmente

con la ayuda de una llave inglesa para garantizar que el horno esté
perfectamente equilibrado y nivelado, de tal manera que cualquier liquido

Ruedas y patas ajustables

A1

Las rejillas deben tener un corte transversal de100 cm? para que el aire
circule, asi como para los electrodomésticos dotados de dispositivo contra
incendios. En los aparatos que no posean este dispositivo, el corte
transversal deberia ser de unos 200 cm? (pueden utilizarse rejillas sencillas
omultiples).

Emision de Gases de Combustion

Los gases de combustion procedentes de los electrodomésticos de cocina
deben ser expulsados directamente al exterior a través de una campana
extractora conectada a una chimenea o conducto de humos (Figura 1).

Si es imposible instalar una campana, deberia instalarse un ventilador
eléctrico de extraccién de humos o una ventana que dé al exterior (Figura 2).
Los extractores de humos deberian tener la capacidad de renovar el aire de
la cocinade 3a5 veces porhora.

que contengan las sartenes se encuentre en un plano horizontal.
A2

g}
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=
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Figura 1 Figura 2

*Su electrodoméstico posee patas ajustables en las esquinas inferiores de
su chasis.

eLa altura maxima de la cocina serd de 868 mm, colocando las patas
frontales ajustables y las ruedas traseras en el 4° agujero.
sLas patas pueden ajustarse individualmente con ayuda de unallave inglesa
para asegurarse de que el horno esté perfectamente equilibrado y nivelado,
y que cualquierliquido de los recipientes se halle en posicién horizontal.

Las ruedas traseras deberian fijarse al 2° agujero (Figura A1), a una altura
estandar. Asi, la altura estandar sera de 850 mm.

Patas ajustables
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2.4. CONEXION ELECTRICA

Las cocinas pueden presentarse con o sin cable de energia. La
conexioén del cable deberia ser efectuada por un servicio autorizado
de acuerdo con las siguientes instrucciones.

La conexion eléctrica debe realizarse conforme a la normativa
vigente. Antes de efectuar la conexién eléctrica, compruebe lo
siguiente:

*La capacidad de las conexiones eléctricas y de los fusibles de
seguridad del edificio es suficiente para soportar la carga del
electrodoméstico? (compruébelo en la etiqueta adhesiva de
informacion).

*Posee la corriente de suministro eléctrico una conexion de tierra que
cumpla con los requisitos estipulados? En su domicilio debe haber
una conexion de tierra adecuada. Si no existe tal conexion, le
instamos a que acuda a un técnico autorizado para solucionar el
problema.

*Se encuentra la toma o el interruptor multiple en un lugar de facil
acceso tras la instalacion del electrodoméstico?

*Debera conectarse un enchufe que cumpla los debidos requisitos
con el cable de alimentacion, y el cable debera insertarse en una
clavija segura.

*Puede utilizarse un interruptor multiple entre el electrodoméstico y la
corriente eléctrica si se requiere una conexion eléctrica directa con el
aparato (siempre que aquél cumpla los debidos requisitos y sea
apropiado para la carga).

El cable de tierra verde-amarillo no debe estar interrumpido por un
conmutador.

El cable fasico marrén (del conector codificado “L" del horno) debe
estar siempre conectado a la corriente fasica de lared.

*El cable de alimentacion debe colocarse de tal manera que no esté
expuesto atemperaturas superiores alos 50° C.

*Cuando se sustituya el cable de corriente, debe utilizarse un cable
con una seccion trasversal apropiada a la potencia indicada. El cable
de tierra verde-amarillo deberia ser aproximadamente dos cm mas
largo que los cables fasico y neutro.

*Compruebe los quemadores manteniéndolos encendidos durante 3
minutos tras haber completado la conexion.

*El fabricante no se hace responsable de danos derivados del no
cumplimiento de las normas de seguridad.

Si una unidad no dispone de cable eléctrico y un enchufe, y no
dispone de otros medios de desconexién de la red eléctrica como por
ejemplo una separacién de contacto de los polos que proporcione
una desconexion total segun las condiciones de sobrecarga de
voltaje de la categoria lll, las instrucciones han de indicar que han de
incorporarse al cableado fijo medios de desconexién de acuerdo con
las normas de cableado.

2.5. COCINAS CON CABLES DE ALIMENTACION

*La conexién se contempla exclusivamente con tensiones de 220-
240V entre cables fasicos o entre cables fasicos y neutros.

Cable neutro
Cable fasico

Cable de tierra (verde-amarillo)

La posible sustitucion del cable de alimentacion debe ser realizado al
Servicio de Asistencia Técnica autorizado o a un Técnico
especializado y las caracteristicas deben ser similares al que se
sustituye

indices/ Secciones de cables eléctricos:

Potencia (kW) Voltaje (V) Corriente (A) | Cable eléctrico
2.3 kW 220-240V 9.1A 3x1.0 mm?
3.5 kW 220-240V 15.9A 3x 1.5 mm?
4.0 kW 220-240V 18.2A 3x25mm’

2.6. CONEXION DE GAS

El gas debe conectarse al electrodoméstico cumpliendo con los requisitos
y lanormativa vigente.

*El electrodoméstico sali6 de fabrica adaptado al tipo de gas que se
especifica en la etiqueta adhesiva de informacion situada cerca de latoma
de gas, enla parte de atras del aparato.

Asegurese de que esta utilizando el gas especificado en la etiqueta. Si se
trata de un tipo de gas distinto, siga las instrucciones indicadas en el
capitulo sobre conversion a distintos tipos de gas.

*Asegurese de que la presion del suministro de gas es la indicada en la
tabla de abajo a fin de obtener la mayor eficiencia y el consumo mas bajo.
Si la presion del gas es diferente, deberia utilizarse un regulador de gas
adecuado en la entrada de gas. Se permite la utilizacion de un regulador
de gas que se adapte a los requisitos de GLP.

*Asegurese de que la presion del suministro de gas sea la indicada en
la tabla de categorias de tipos de gas (Ultimas 3 paginas de este
manual de usuario) a fin de obtener la maxima eficiencia y el menor
consumo. Si la presion del gas es diferente, deberia utilizarse un
regulador de gas adecuado en la entrada de gas. Esta permitido el
uso de un regulador de gas que cumpla con las normas de LPG.

Conexion con un tubo de metal sé6lido o flexible

*El suministro de gas puede conectarse mediante un tubo flexible de
acero inoxidable adecuado, que cumpla con los debidos requisitos de
seguridad vigentes. En este caso no habra necesidad de mover el
electrodoméstico. El conector de la entrada de gas del electrodoméstico
esGc Ya.

Conexion con un tubo flexible no metalico

+Si la conexién de gas se halla en una posicién donde pueda ser activada
0 no segun se desee, puede utilizarse un tubo flexible que cumpla con la
normativa vigente. El tubo flexible debe fijarse firmemente con una
abrazadera.

*Eltubo flexible puede conectarse de esta manera:

*Puesto que el tubo flexible se colocara detras del horno, no deberia
exponerse bajo ningun concepto a temperaturas superiores alos 30°C.
*Su longitud no sera mayor de 150 cm.

*No debe exponerse al vapor.

*No se permite doblarlo, plegarlo o tensarlo.

*Deberia estar protegido contra objetos puntiagudos o punzantes.

*Debe estar accesible para permitir su inspeccion periodica.

*Para evitar el desgaste producido por el paso del tiempo, el tubo flexible
debera comprobarse de la siguiente manera:

*Compruebe que no haya grietas, cortes o quemaduras ni en el tubo nien
ninguno de sus extremos.

*El material debe mantener su flexibilidad. No se permite una excesiva
rigidez.

*No debe haber 6xido en las abrazaderas.

*En cualquier caso, el cable deberia reemplazarse después de un periodo
no superior alos 5 afios de uso.

CORRECTO

TUBO DE GAS FLEXIBLE

CABLE ELECTRICO

INCORRECTO

TUBO DE GAS FLEXIBLE

CABLE ELECTRICO

haya fugas en las conexiones utilizando una sustancia
jabonosa. No use una llama para comprobar si hay
fugas de gas.

f Una vez completada la instalacion, compruebe que no
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2.7. CONVERSION DE DISTINTOS TIPOS DE
GAS

Técnicos cualificados han redactado ciertos ajustes necesarios para
las cocinas siguientes.Siga los pasos indicados a continuacion para
maodificar la configuracion de fabrica de la unidad segun el tipo de gas.

El tipo de conexion de las cocinas NG es
cilindrico (1). Para este tipo de conexién NG- el
adaptador del manguito puede fijarse

mediante un adaptador cilindrico (2) con sello. \1 l \2
@\

En el caso de las conexiones LPG, el

adaptador LPG (3) se puede fijar al adaptador

cilindrico con sello.

Ajustes y cambio de los inyectores

Cambio de inyectores

*Retirar las rejillas

*Retirar la cubierta de los quemadores y los

quemadores.

*Retirar los inyectores utilizando una llave de 7

mm, luego coloque el inyector indicado segun

la tabla de categoria (Ultimas 3 paginas de este

manual) en funcién del tipo de gas segun.

*Seguir los pasos anteriores en sentido

contrario una vez completado el montaje del nuevo inyector.

Ajuste Parada

El ajuste Parada para cocinas sin dispositivos de seguridad y

condispositivos de seguridad y pulsador de combustion

*Girar el pulsador de combustién hasta dejarlo en llama minima y

retirarlo.

+Si fuese necesaria la conversiéon de gas natural a LPG, girar en

sentido de las agujas del reloj la llave de paso de la valvula de gas con

un destornillador hasta la posicion final.

+Silo que se pretende es la conversion de LPG a gas natural, girar en

sentido contrario a las agujas del reloj la llave de paso de la valvula de

gas con un destornillador hasta una llama minima (1/4 de lanormal) .

*Una vezrealizado el ajuste vuelva a colocar el pulsador.

*Comprobar el ajuste girando el pulsador de combustion rapido de la

posicion maxima a la minima. Si no se apaga la llama es que el ajuste

es correcto.

*Para dispositivos de seguridad la configuracion de la llama se puede

hacer mediante la valvula general. En caso de haber combustién en el

mando para la llama estable ha de retirarse la carcasa, la tapa y el
anel.

3

sin dispositivos
de seguridad

Retirese la cubierta, la tapa y el panel en el caso de la valvula del
termostato de llama fija.

. dispositivos de
tornillo de control de paso para el quemador Speguridad

Horno de gas

*Retirar la cobertura posterior (Figura 3)

*Retirar el adaptador del inyector (Figura 4)

*Retirar los inyectores utilizando una llave de 7 mm, luego coloque el
inyector indicado segun la tabla de categoria (Ultimas 3 paginas de
este manual) en funcion del tipo de gas. (Figura 5)

*Seguir los pasos anteriores en sentido contrario una vez completado
el montaje del nuevo inyector.

*El paso del quemadores 4,5 +/-0,3 mm paraNG y LPG (Figura 6)

Figura 5 Figura 6

2.8. DIMENSIONES DEL ELECTRODOMESTICO

50x 60 | 60x60

Altura (mm) 863 850

Anchura (mm) 510 598-600

fmrgl;undldad 600 600

2.9. ASPECTO GENERALY DEFINICION DEL
ELECTRODOMESTICO

Este Manual de Usuario ha sido redactado como guia para varios
modelos. Algunas de las propiedades mencionadas en este
manual puede que no figuren en su electrodoméstico.

- Encimera
- Panel de control
- Cajén
- Puerta del horno (puerta frontal)
- Tapa de la encimera de cristal o metalica
- Quemador auxiliar
- Quemador Répido (semirrapido)
- Quemador ultrarrapido (rapido)
- Quemador semirrapido
10- Rejilla izquierda
11- Rejilla derecha
12- Mandos de control de 13
los quemadores
13- Mando del termostato del horno 1
14- Botdn de encendido
o del ventilador
15- Botén de la lampara
16- Boton del temporizador 4
17- Pata movible
18- Pata atornillada

OO ~NO OB WN —
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1- Encimera
2- Panel de control
3- Cajon
4- Puerta del horno (Puerta frontal)
5- Tapa metalica de la encimera
o tapa de cristal de la encimera
6- Quemador auxiliar
7- Quemador Semirrapido (Répido)
8- Quemador rapidos (ultrarrapido)
9- Placa de calor
10- Rejilla izquierda
11- Rejilla derecha
- Mandos de control de los
quemadores
- Mando de control de la placa de calor
- Mando del termostatodel horno
- Botén de encendido o
botén del ventilador
- Luz de encendido
- Pata movible
- Pata atornillada
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1- Encimera

2- Panel de control

3- Cajon

4- Puerta del horno (Puerta frontal)

5- Tapa metdlica de la encimera o tapa de cristal de la encimera

6- Quemador auxiliar

7- Quemadro rapido

8- Placa de calor

9- Placa de calor
10- Rejilla derecha
11- Mandos de control de los quemadores
12- Mandos de control de la placa de calor
13- Mando del termostato del horno
14- Botén de encendido o botén

del ventilador

15- Luz de encendido

8
2
9
11
12
15 13
1- Encimera 14 4
2- Panel de control
3- Cajon 3

4- Puerta del horno
(Puerta frontal)

5- Tapa metalica de la encimera
o tapa de cristal de la encimera

6- Placa de calor

7- Placa de calor

8- Mandos de control de la placa de calor

10- Luz de encendido

5
2
8
10 9
4

EXTRACCION Y LIMPIEZA DE LAS GUIAS LATERALES

1- Quitar las guias laterales metdlicas tirando de ellas, siguiendo la
direccion de las flechas.

2- Limpiar las guias laterales metdlicas en el lavavajillas o bien
empleando una esponja humeda y secandolas posteriormente.

3- Después del proceso de limpieza, montar las guias laterales
metalicas en orden inverso al mencionado anteriormente.

= NwWwrO

3. USO DE LOS QUEMADORES DE LA ENCIMERA
3.1. USO DE LOS QUEMADORES DE LA ENCIMERA DE GAS

Los mandos que controlan los quemadores estan situados en el panel

de control.
(e

(]

o Figura 7

@® Posicion Off
Cuando el mando se gira de tal manera que el simbolo “punto”
quede frente al panel, se halla en posicion Off, por lo que la valvula
de gas estaracerradaylallama se apagara.

‘ Maximo flujo de gas
Pulse el mando del quemador y girelo a la izquierda hasta que el
simbolo “punto” quede frente al simbolo de llama grande. La llama
esta encendida con sumaxima intensidad en esta posicion.
En esta posicion, la valvula de gas estd completamente abierta.

‘ Minimo flujo de gas
La llama puede disminuirse girando el mando de tal manera que el
simbolo “punto” quede frente al simbolo de llama pequefa. La
valvula quedara parcialmente abierta y el quemador estara
funcionando a su nivel mas bajo.

A - Tapa del quemador

B - Quemador

C - Electrodo

D - Inyector (Jet)

E - Falda del quemador

F - Dispositivo de seguridad

Figura 8

Encendido de los quemadores

Quemadores de gas de la encimera

Debe encenderse el quemador antes de colocar una sartén sobre él.

Para modelos con encendido automatico, debe pulsarse el boton “spark”.
Pulse el boton que controla el quemador que se desea encender y luego
girelo a la izquierda hasta situarlo en el simbolo de llama grande. Pulse el
boton de encendido. En modelos con mandos ignition-thru pulse y gire el
mando que controla el gquemador que se desea encender hasta situarlo en
el simbolo de estrella; el electrodo se activara automaticamente. Todos los
electrodos se activaran automaticamente y el quemador que reciba el flujo
de gas (el que corresponda al botén pulsado) se encendera.

Quemadores del horno de gas

El botén no deberda mantenerse pulsado mas de 15 segundos. Si el
quemador no se ha encendido después de 15 segundos, suélteloy abrala
puerta del compartimento y/o espero al menos 1 minuto antes de
intentarlo de nuevo. En otros modelos, el gas es encendido por medio de
los mandos de control.
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quemando después de este paso! Si no hay llama,

jAsegurese de que el gas realmente se esta
A repita el proceso.

Después del encendido, ajuste lallama a la intensidad deseada.
Encendido Manual (si el suministro eléctrico no esta disponible)
Sostenga una llama (de una cerilla, de una vela encendida o de un
mechero de gas) cerca del quemador

jADVERTENCIA! Deje pasar 1 minuto entre ambos intentos de
encendido.

Pulse y gire el boton del quemador que desea encender hasta la
posiciéon de llama grande. Si el quemador no se enciende al primer
intento, inténtelo de nuevo pulsando el botdn durante un poco mas de
tiempo. Cuando se encienda el quemador, ajuste la llama al nivel
requerido.

Si el quemador no se enciende tras varios intentos, compruebe la
posicion correcta del quemadory de su tapa.

Gire el mando en el sentido de las agujas del reloj hasta la posicion “0” a
fin de cerrar el flujo de gas. Si el quemador accidentalmente se
apagara, espere al menos 1 minuto antes de intentar encenderlo de
nuevo.

Algunas cocinas poseen un dispositivo de seguridad de llama (ver el
dibujo de arriba, dispositivo de seguridad F). Si la llama se apaga, el
suministro de gas cesara automaticamente.

Diametro minimo y maximo de las bases de sartén de cocina:

Quemador Diametro min. [Mm] [Diametro max. [Mm]
Quemador grande @ 240 mm @ 280 mm
Quemador medio & 180 mm 240 mm
Quemador pequerfio @120 mm @180 mm
Quemador ultrarrapidg @ 240 mm @ 280 mm

La superficie exterior de la llama esta mas caliente que la parte interior.
La punta de la llama debe tocar la base de la sartén. Las llamas que se
extiendan fuera de la sartén causan un consumo de gas innecesario.
*Los quemadores de gas, a diferencia de las placas de calor eléctricas,
no requieren sartenes de superficie lisa. Las llamas que tocan la base de
la sartén conducen el calor completamente.

*Aunque no se necesitan sartenes especiales para los quemadores de
gas, las sartenes fabricadas con materiales menos gruesos conducen el
calor mas rapidamente que las fabricadas con material mas grueso.
*Algunas partes de los alimentos cocinados pueden calentarse,
mientras que otros permanecen frios debido a la desigual distribucion
del calor debajo de la superficie de la sartén. Por lo tanto, es necesario
remover continuamente la comida que esta siendo cocinada en caso de
utilizar sartenes de fondo poco grueso. El calor se distribuye de forma
mas eficaz y uniforme con sartenes de base gruesa.

*No se recomienda utilizar sartenes muy pequefias. Las sartenes de
diametro mas ancho y de borde poco alto son mas adecuadas para
obtener una coccién mas eficaz y rapida que las sartenes pequefias y
profundas.

*No se puede acortar el tiempo de coccion utilizando una sartén
pequefa sobre un quemador grande. De esta forma sélo se gastara gas.
Sin embargo, una sartén con tapadera ahorrara energia.

3.2. USO DE LAS PLACAS ELECTRICAS DE LA
ENCIMERA

Gire el mando de la placa eléctrica hasta la posicion de la temperatura
deseada. La luz del indicador de la placa de calor se encenderay la placa
de calor comenzara a calentarse. Cuando haya terminado la coccién, gire
el mando hasta la posicion “ O ” (Figura 10). No deje la placa de calor
encendida sin antes colocar una sartén encima de ella. El diametro y la
base de la sartén que utilice tienen gran importancia. El diametro minimo
delabase delasarténesde 14 cm, y la base deberia ser lisa.

Deje calentar la placa de calor durante 5 minutos antes de colocar una
sartén sobre ella en su primera utilizacién. Esto permitira que el
revestimiento resistente al calor de la placa se endurezca debido a la alta
temperatura. Utilice un pafio himedo y un detergente para limpiar las
placas de calor. No extraiga los residuos de comida de las placas de calor
con un cuchillo o cualquier otro objeto duro y punzante. Encienda la placa
de calor durante unos momentos para secarla después de haberla
limpiado. Sin embargo, no debe dejarse encendida durante mas de unos
instantes sin que haya una sartén sobre ella.
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Figura 9 Figura 10
Posicion Potencia | Potencia | Potencia Explicacion

(vatios) | (vatios) | (vatios)

0 |0 0 0 Off

100 W | 135 W | 175 W | Calentar

180 W | 220 W | 220 W | Cocinar a baja temperatura

250 W | 300 W | 300 W |Cocinar a baja temperatura

500 W |[850 W |850 W |Cocinar, Asar, Hervir
w
w

750 1150 W | 1150 W | Cocinar, Asar, Hervir
1000 1500 W | 2000 W | Cocinar, Asar, Hervir

DA WIN| =

Sartenes de cocina adecuadas

Tenga en cuenta que las sartenes mas grandes poseen una mayor
superficie de calentamiento. Esto le ayudara a cocinar la comida mas
rapidamente que las sartenes con superficies de calentamiento mas
pequefias. Siempre use sartenes de tamafio proporcionado con la
cantidad de comida que desee cocinar. A fin de evitar salpicaduras, no
utilice sartenes muy pequefas, especialmente para comidas con exceso
de liquido. Si utiliza sartenes excesivamente grandes para comida de
rapido cocinado, las salchichas y el liquido de éstas se pegaran a la sartén
y los residuos se quedaran adheridos a la sartén después de ser vaciado
su contenido.

Se sugiere utilizar sartenes con tapadera y bandejas o moldes de hornear
para cocinar reposteria. El aztcar y el liquido que salpiquen desde el
interior de una sartén sin tapadera pueden adherirse a la superficie de la
cocinay extraerse con gran dificultad.

Sl NO / NO NO NO
A WA \/ ,.
1] T oot
Figura 11

Figura 12

Esto es especialmente importante en sartenes utilizadas para guisar
uollas de presion a alta temperatura.

No deje desatendidos los quemadores sin colocar sobre ellos una
sartén con comida o vacia.

Compruebe si sus sartenes de cocina son adecuadas de acuerdo con
los siguientes criterios:

Deben ser pesadas.

Deberian cubrir completamente la superficie del quemador, pudiendo
ser un poco mayores que éste, pero en ningln caso mas pequefias.
La superficie de la base deberia ser completamente lisa y adaptarse
bien a la superficie de la cocina.

Para hacer un mejor uso de las placas de calor eléctricas y minimizar
el consumo de energia, solo deberian utilizarse sartenes con base
lisay uniforme.

El tamafio de la sartén deberia ser lo mas parecido al del diametro de
la placa de calor, y nunca mas pequefio. La base de la sartén debe
estar seca y debera evitarse que se derrame liquido sobre ella. Nunca
se deben dejar sartenes vacias sobre las placas, y éstas no deben
dejarse encendidas sin una sartén encima de ellas.
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4. USO DEL HORNO
4.1. GRILL

GRILL ELECTRICO: Utilicelo sélo con la puerta
cerrada

GRILL DE GAS: Se puede usar con la puerta
abierta CON el panel protector insertado bajo el
panel de control, como se muestra en laimagen.
Mantenga la puerta del horno abierta cuando vaya a
utilizar el grill e inserte el protector del panel sobre el
panel de control para el quemador de grill de gas.
*Asar con grill proporciona rapidamente a la comida
un sabroso color dorado. Dependiendo de la cantidad
de comida que se vaya a cocinar, se puede colocar el grill en diferentes
posiciones. Casi todos los alimentos pueden cocinarse al grill, excepto piezas de
caza muy finasy carne.

La carne y el pescado que se vayan asar al grill deberian rociarse previamente
con un poco de aceite.

*Coloque una bandeja recoge grasas debajo cuando vaya a asar comida al grill.
Ponga una pequefia cantidad de agua en la bandeja para evitar olores
desagradables y que la grasa pueda incendiarse.

*Normalmente se prefiere el grill para cocinar trozos de carne, por ejemplo filetes,
que no sean demasiado gruesos, trozos de carne de diferente tamafio, aves
partidas por la mitad, pescado, algunas verduras (por ejemplo calabacines,
berenjenas, tomates, etc.) junto con productos carnicos y pescado insertados en
el asador.

*Rocie el pescado con un poco de aceite antes de colocarlo directamente debajo
del grill. Adadir sal a la carne después de cocinarla; salar el pescado previamente.
«La distancia del grill a la que coloquemos el alimento dependera del grosor de la
carne o del pescado. Si la distancia se calcula correctamente, las partes
exteriores de estos alimentos no se quemaran ni quedaran crudas por dentro.
+Evite olores desagradables y humos causados por grasa y salsas que se hayan
derramado vertiendo medio vaso de agua en la bandeja recoge grasas.

*También puede utilizarse el grill para tostar, por ejemplo plan tostado o
sandwiches, asi como para cocinar ciertas frutas (platanos, rebanadas de pifia o
pomelo, manzanas, etc.) Sin embargo, la fruta no debe entrar en contacto con los
elementos de calor.

Nunca cubra las paredes internas o el fondo del horno con papel
de aluminio. El calor acumulado puede dafar el esmalte del
hornoy la comida que haya dentro.

Mientras el horno esta en funcionamiento, la tapa de la encimera
debe estar en posicion abierta

4.2. HORNO ELECTRICO

Posicion Funcion del horno

Funcion

Temperatura

Tiempo de coccién

No en funcionamiento

Girar el asador y el calentador del grill

Lampara

Calentador del grill

Calentador del grill y ventilador

Ventilador

Elemento calentador superior y ventilador

Elemento calentador inferior y ventilador

Elemento calentador superior, elemento calentador
inferior y ventilador

Elemento calentador inferior y superior

Elemento calentador superior

Elemento calentador inferior

Manual
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4.3. SUGERENCIAS PARA COCINAR EN EL
HORNO ELECTRICO

Cocina tradicional

El calor se general en los calentadores superiores e inferiores.
Generalmente se prefiere la bandeja de posicién central para cocinar.
Sin embargo, sila parte de arriba o el fondo de la superficie de la comida
debe cocinarse mas, coléquela sobre la bandeja superior o inferior.
Cocina de conveccién (con ventilador)

La comida es cocinada mediante un aire precalentado distribuido
uniformemente en el horno con ayuda del ventilador situado en la pared
traserainterna del horno.

Es posible cocinar varios platos simultaneamente sobre diferentes
bandejas gracias al calor distribuido uniformemente dentro del horno.
Este tipo de horno también es muy util para descongelar alimentos
congelados. También puede utilizarse para esterilizar comida en lata,
preparar siropes de fruta y deshidratar frutas y champifiones.

4.4. COCCION PIZZA ‘=4

Introduzca en el termostato del horno la maxima temperatura.
*Precalentamiento 15-20 min.

*Ponga labandeja en una de las dos posiciones inferiores.
*Tiempo de coccion 20 min.

4.5. COCINAR REPOSTERIA

*A menos que se especifique otra cosa, caliente el horno previamente
durante al menos 10 minutos antes de usarlo. No abra la puerta del
horno cuando esté cocinando reposteria, ya que esto impedira que
suba la masa (en tartas o preparados con levadura y soufflé). La
corriente de aire frio que penetra en el horno evitara que la masa
adquiera volumen. Puede comprobar si su reposteria se esta cociendo
debidamente insertando una varilla en la masa. Si la varilla sale seca
cuando la saque, significa que el pastel se esta cociendo debidamente.
No haga este tipo de comprobacion hasta que hayan transcurrido por lo
menos tres cuartas partes del tiempo de coccion.

Lerogamos tenga en cuenta los siguientes consejos:

+Si la superficie de la comida esta bien cocinada pero sigue estando
cruda o parcialmente curda por dentro, debe cocinarse durante mas
tiempo a menor temperatura.

*Por otra parte, si la superficie de la comida estd demasiado seca,
deberia cocinarse a mayor temperatura durante menos tiempo.

4.6. COCINAR CARNE

*La minima cantidad de comida que puede cocerse en el horno es de 1
kilo. De otro modo la carne estara demasiado seca.

*Si desea que la carne esté bien hecha, utilice menos grasa. Sila carne
tiene algo de grasa, no se necesita utilizar aceite. Si un lado de la carne
es grasiento, coléquelo boca arriba. La grasa derretida bastara para
lubricar la parte de abajo. Las carnes rojas deberian sacarse del
frigorifico al menos una hora antes de ser cocinadas.

+Si no se hace esto, la carne podria endurecerse debido a la diferencia
de temperatura. No utilice sal antes de cocinar, especialmente cuando
quiera asar carne al grill. La sal extraera la sangre y los jugos de la
carne, lo que en consecuencia evitara que se ase la parte superior de la
carne.

*Afada sal a la carne asada solo después de que haya transcurrido la
mitad del tiempo de coccion.

*Coloque la carne que vaya a asar en una fuente amplia y poco
profunda.

Las fuentes/bandejas profundas actian como escudo contra el calor.
La carne puede colocarse en el horno en una bandeja resistente al calor
o directamente en el grill. Inserte una bandeja recoge grasa/recoge
salsas debajo del grill. La salsa se debe afiadir al comienzo si la comida
se va a cocinar durante poco tiempo, mientras que se recomienda
afadirla en la dltima media hora si los alimentos se van a cocinar
durante mas tiempo.

4.7. COCINAR PESCADO

El pescado de pequefio tamafio puede cocinarse a maxima
temperatura de principio a fin. El pescado de tamafio medio debe
cocinarse a maxima temperatura al principio y luego la temperatura
debe reducirse lentamente. El pescado de mayor tamafio debe
cocinarse a temperatura minima de principio a fin. Fijese en el corte
practicado en la base del pescado para comprobar que esta
debidamente cocinado. Para comprobar que el pescado esta
debidamente asado o no al grill, fijese en la hendidura practicada en la
base del pescado. El color (del pescado asado al grill) debe ser de un
blanco mate uniforme. Esto no procede en el caso del salmén y la
trucha.
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4.8. ASADOR

La cocina esta equipada con

un asador metalico, dos tenedores y un

gancho utilizado como soporte del asador.

Instrucciones de uso:

*Retire todos los accesorios del horno;
*Coloque la fuente de fondo profundo en la parte baja del horno o

en el carril inferior;

*Clave el asador enla carne, centrado entre las dos horquetas;
*Fije el asador al agujero ubicado en la pared inferior; a continuacién

cuelgue el gancho de soporte

en el agujero ubicado en la parte frontal

superior de la cavidad del horno y alrededor del borde del asador.
No es necesario precalentar con el asador.
*Tiempo de cocciéon recomendado en la Posicién Asador;

4.10. USO DEL TEMPORIZADOR

Figura 14
o .10
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Con este mecanismo es posible
programar la duracién exacta en minutos
de la coccion 'y, por tanto, la desconexion
automatica del horno (méax.90 minutos).
Una vez transcurrido el tiempo
seleccionado el mando alcanzara la
posicion de sefial acustica O, a partir de
la cual el horno se desconectara
automaticamente.

Unicamente se podra conectar el
horno seleccionando un tiempo de
coccion o girando el mando a la
posicion @

Tiempo de coccion (min)
Tipo de alimentos (kg) Horno de gas | Horno eléctrico 4.11. HORNO DE GAS
Carne de vaca (1kg) 25/35 20/30 Figura 15 La temperatura y calentador del horno
Cordero (1kg) 35/45 30/40 — puede seleccionarse girando el boton de
Ternera, aves de corral (1kg) 65/75 60/70 . ajuste del horno hasta el nivel de
temperatura deseada.
Cerdo (Tkg) 60/70 65/75 o o La oscilacién del termostato del horno
Min .~ esta entre 140 y 265°C. Para la funcion
4.9. USO DEL MINUTERO e dequemador inferior, gire el mando hasta
Figura 13 la posicion ( .. ), y para el grill, girelo
@ 150 o hastala posicion ( ™).
(o) P lecci i legido gi Algunas cocinas tienen quemadores con
Iara se gcmonar e |er|rt1po elegl Iot’ gire dispositivo de seguridad de llama. Si la
50, Jo g mando ;ma vue al compieta Iy 50 ®max llama se apaga, el suministro de gas de
espues vuelva a ajugtar amarcaenia . 3 interrumpira automaticamente
posicion correspondiente al tiempo 210 240
‘ deseado. Una vez transcurrido el
tiempo seleccionado se emitira una
" "ap SMal aclstica durante algunos 4.12. USO DEL PROGRAMADOR
gHneos: ELECTRONICO
30
COMO ACTIVAR COMO APAGARLO COMO FUNCIONA PARA QUE SIRVE
+Pulse y mantenga +Cuando el tiempo programado| *Suena una alarma al final del +*Permite utilizar el horno como alarma (podria activarse con el horno en
pulsado el botén (A ha transcurrido, se activa una | tiempo programado. funcionamiento o con el horno apagado).
CONTADOR | *Pulse los botones [VIA] alarmg audil?le (esa alarma se | *Para comprobar cgénto tiempo
DE opara programar el parara por si sola, aunque queda, pulse el botdn (A
MINUTOS tiempo deseado Ipuedeldetenerse ‘
«Suelte todos los botoneg inmediatamente presionando
el boton).
+Pulse el boton +Gire el selector de funcién | Permite hacer funcionar el horno. | *Para cocinar las recetas deseadas
FUNCION *Programe la funcion de | del horno hasta la posicion
MANUAL coccién con el selector | “0”.
de funciones del horno
+Pulse y mantenga +Cuando el tiempo haya *Permite preseleccionar el tiempo de | <Al término del tiempo de coccion establecido, el horno se apagara
pulsado el boton TIMER | transcurrido, el horno se coccion requerido para la receta automaticamente y sonara una alarma audible.
*Pulse los botones [W]o | apagara automaticamente. | elegida.
TIEMPO [A] paraprogramar el | Sise desea detener la coccior *Para comprobar cuént’o tiempo
tiempo deseado de antes, gire el selector de queda, presione el boton TIMER.
DE coccion funcién hasta 0 o programe o | *Para modificar/cambiar el tiempo
COCCION | Suelte todos los botoneq| ponga el contador en preseleccionado, pulse los botones
*Programe la funcion de | 0:00 (botones TIMER y (V] [&] | TIMER ] [¥] y.
coccién con el selector
de funciones del horno
*Pulse y mantenga *A la hora programada, el +Permite programar la hora a la que | *Suele utilizarse esta funcion con la funcion de “tiempo de coccién”. Por
pulsado el botén END horno se apagara. Para termina la coccion. ejemplo, si el plato debe cocinarse durante 45 minutos y necesita estar listo
+Pulse los botones [¥][a] | apagarlo manualmente, gire | *Para comprobar el tiempo hacia las12:30, simplemente seleccione la funcién requerida, programe el
TERMINO | Para el selector de funcion del preseleccionado, pulse el boton END] tiempo de coccion en 45 minutos y el término de la coccién a las 12:30.
DE LA programar la horaala | horno hasta la posicion “0”. | +Para modificar el tiempo +La coccion se iniciara automaticamente a las 11:45 (12:30 menos 45 minutos)
COCCION que desea que se preseleccionado, pulse los botones | ¥ continuara hasta la hora de término preseleccionada del tiempo de coccion,
apague el hormo END AV y, cuando el horno se apagara automaticamente.
+Suelte todos los botones ADVERTENCIA!
+Programe la funcién de Si se selecciona el término de coccién sin programar la duracién del tiempo de
coccioén con el selector coccién, el horno iniciara la coccion inmediatamente y se detendré al término
de funciones del horno del tiempo de coccion preseleccionado.

Poner en hora el reloj:

ADVERTENCIA: la primera operacion que debe realizarse después de que el horno haya
sido instalado o tras una interrupcion del suministro eléctrico (esto se reconoce porque el

"\ display parpadea e indica
siguiente manera:

o-HcCc>»
0

*Seleccione la hora correc
*Suelte todos los botones

preseleccionada.

(END)” simultaneamente.

g;gg) es poner en hora el reloj. Esto se consigue de la

*Pulse y mantenga pulsados los botones TIMER y END (|> y |<)

ta con los botones V][a]

ATENCION: el horno sélo funciona si se programa con funcién manual @D 0 auna hora

NOTA: en algunos modelos, los simbolos [v] [a] han sido sustituidos por [+ y [<].
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4.13. TABLAS DE COCCION

Métodos de coccién tradicional y de circulacion de aire caliente; Pesos (Gr)
TIPO DE COMIDA Método de coccidn tradicional

Peso Método de 'Métod.o'de Tiempo de Posicién de | .
(Gr) TIPO DE COMIDA coc'in.ado cn:culac[on de cc?ccién OBSERVACIONES osicion de las repisas
tradicional| aire caliente (Minutos)
Posicion Posicion
) e T ~=II";
TARTAS Y POSTRES | Bandeja Bandeja
Masa con huevo batido 2 180 2(1y3) 160 45-60 \I ?
Masa 1 180 2(1y3) 160 20-35
Pastelitos 2 180 2(1y3) 160 20-30
Tarta de queso 1 175 2 150 60 - 80 /
Tarta de manzana 1 180 2(1y3) 160 40 - 60 -
Figura 16
Strudel 2 175 2(1y3) 150 60 - 80
Tarta de mermelada 2 180 2(1y3) 160 45 -60
Pastas de té 2 180 2(1y3) 160 15-25
Galletas 2 180 2(1y3) 160 10-20
Tartas de crema 2 100 2(1y3) 100 90 - 120
PANY PIZZA
1000 | Pan blanco 1 200 2 175 45 ~60 | Dentro del horno cerrado,
500 Pan de centeno 1 200 2 175 30 ~ 45 | 8 piezas en platos sobre
500 Sandwich 2 200 | 2(1y3) 175 20 ~35 | una bandeja
250 Pizza 1 220 | 2(1y3) 200 20~ 35 | Debajo del grill
PASTA
Macarrones 2 200 | 2(1y3) 175 40 ~ 50
Con verduras 2 200 | 2(1y3) 175 45~ 60
Pastas 2 200 | 2(1y3) 175 35~45
Lasafia 2 200 2 175 45 ~ 60
CARNES
1000 Rosbif 2 200 2 175 50 ~70 | Cocinar al grill
1200 Cerdo asado 2 200 2 175 100 ~ 130 | Cocinar al grill
1000 | Ternera asada 2 200 2 175 90 ~ 120 | Cocinar al grill
1500 Rosbif estilo inglés 2 220 2 200 50 ~ 70 | Cocinar al grill
1200 Cordero 2 200 2 175 110 ~ 130 | Pierna
1000 Pollo 2 200 2 175 60 ~80 | De tamafio completo
4000 Pavo 2 200 2 175 210 ~ 240 | De tamafio completo
1500 Pato 2 175 2 160 120 ~ 150 | De tamafio completo
3000 Ganso 2 175 2 160 150 ~ 200 | De tamafio completo
1200 Conejo 2 200 2 175 60 ~80 |Entrozos
PESCADO
1000 Pieza entera 2 200 2(1y3) 175 40 ~60 |2 Pescados
800 Filete 2 200 2(1y3) 175 30~40 |4 Filetes
NOTA:
1) Los tiempos de coccién no incluyen el calentamiento previo. Es aconsejable precalentar el horno durante unos 10 minutos, especialmente para tartas,
pizzas y pan.

2) Indica la posicién de la bandeja para cocinar varios platos simultaneamente.
3) Todas las operaciones de cocinado deberan llevarse a cabo con la puerta del horno cerrada.

CANTIDAD COCINAR AL GRILL TIEMP%&E&SSCCION
TIPOS DE COMIDA - -
N° DE PESO POSICION DE | TEMPERATURA SECCION | SECCION
PARTES LA BANDEJA (°C) SUPERIOR | INFERIOR
Bistec 4 800 4 max 10 8
Costillas asadas 4 600 4 max 12 8
Salchichas 8 500 4 max 10 6
Pollo en trozos 6 800 3 max 30 20
Parrillada mixta 4 700 4 max 12 10
Postres lacteos 4 400 4 max 13 10
Tomate en rodajas 8 500 4 max 12 --
Filetes de pescado 4 400 4 max 8 6
Escalopes 6 - 4 max 12 -
Tostadas 4 - 4 max 8 -
Rebanadas de pan 4 — 4 max 2-3 1
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5. LIMPIEZA'YY MANTENIMIENTO

Antes de llevar a cabo toda limpieza y mantenimiento:

La limpieza y el mantenimiento que debe realizar el usuario no sera
realizada por nifios sin supervision.

*Desconecte el horno.

*Desconecte la valvula del gas por su propia seguridad. Si el horno esta
adaptado a gas natural, cierre la valvula de gas natural.

+Si el horno esta caliente, espere hasta que se haya enfriado.

sLimpie las superficies esmaltadas con agua templada y jabdn o con
productos de marca adecuados. Bajo ningun concepto utilice
detergente en polvo abrasivo que pueda dafar la superficie y estropear
el aspecto de la cocina. Es muy importante limpiar el horno cada vez que
seuse.

*Use detergentes y estropajos de fibra abrasiva para limpiar el grill de
acero inoxidable.

Las superficies de cristal como la encimera, la puerta del horno y la
puerta del compartimiento calentar los alimentos deben limpiarse
cuando se hayan enfriado.

*Los dafios que se deriven de no haber respetado esta norma no
quedaran cubiertos por la garantia.

*Puede limpiar los quemadores y las cabezas de los quemadores con
agua caliente y detergente. También pueden limpiarse los conductos de
gas de los quemadores con un cepillo. Asegurese de que los
quemadores estan secos antes de volver a ponerlos en su sitio.
Compruebe la correcta colocacién del quemador, especialmente en el
caso de tartas, pizzas y pan.

Limpie periédicamente los electrodos de encendido de los hornos con
encendido automatico.  Esto evitara problemas de encendido.
Compruebe frecuentemente que los conductos de gas de los
quemadores no estan bloqueados por residuos de comida, etc.

sLimpie la tapa de la encimera con un pafio seco a fin de evitar los
daninos efectos del agua, el aceite y el vapor generados por la coccion
delacomida.

*No utilice productos abrasivos, estropajos de fibra metalica, objetos
punzantes, trapos rugosos o productos quimicos y detergentes que
puedan dafiar permanentemente el revestimiento catalitico.

*Es buena idea utilizar bandejas de asado profundas para comidas
grasientas como cuartos de carne, etc. y colocar una bandeja debajo del
grill pararecoger el exceso de grasa.

Limpieza de la puerta del horno

Para una limpieza completa de la puerta del horno, se aconseja
desmontarla, como se muestra en el dibujo de abajo.

Abra la puerta completamente, gire los dos pies de los goznes 180°.
Cierre parcialmente la puerta 30°. Retire la puerta levantandola
ligeramente en esta posicion.

Para volver a colocar la puerta, siga los pasos anteriores en orden
inverso.

Figura 17

Para sustituir la bombilla del interior del horno

*Desconecte el aparato de la corriente y desenrosque la bombilla.
Sustitiyala por una bombilla idéntica que pueda soportar elevadas
temperaturas.

*Nunca utilice vapor o un vaporizador para limpiar.

Figura 18

5.1. HORNO CON AUTOLIMPIEZA CATALITICA

Algunos de nuestros modelos estan provistos de paneles especiales
de autolimpieza cubiertos con una capa microporosa. Si el horno
dispone de esta funcién, no es necesario limpiarlo manualmente.

El recubrimiento debe ser poroso para que la autolimpieza resulte
eficaz.

Excesivas salpicaduras de grasa pueden bloquear los poros y con
ello obstaculizar la autolimpieza. Esta capacidad de autolimpieza
puede recuperarse encendiendo el horno vacio durante un maximo
de 10-20 minutos.

Si las paredes del horno estan tan densamente cubiertas de grasa
que el recubrimiento catalitico pierde su eficacia, retire el exceso de
grasa ayudandose de un trapo suave o de una esponja empapada en
agua caliente. Todos los recubrimientos cataliticos que se venden
actualmente en el mercado estdn programados para funcionar
durante unas 300 horas, lo que significa que deben ser sustituidos
transcurrido este tiempo.

6. SERVICIO TECNICO Y SOLUCION DE
POSIBLES AVERIAS

«Si el horno no funciona, antes de llamar al servicio técnico le
recomendamos que:

*Compruebe que el horno esta debidamente enchufado alared.

La entrada de gas es anormal

*Compruebe lo siguiente:

+¢ Estan obstruidos los agujeros del quemador?

«; Esta funcionando debidamente el regulador de presion?
Siutilizauntubo, ¢ hay gas en el tubo? ; Esta abierta la valvula?

Si detecta alguna anomalia en las valvulas de gas, contacte con un
electricista cualificado o con un servicio de reparacion autorizada.
Huele a gas en el lugar donde se encuentra el electrodoméstico
*Compruebe lo siguiente:

¢ Se haquedado abierta una valvula de gas?

«; Esta colocado el tubo del gas?

Si sospecha que hay una fuga de gas, no encienda una llama para
comprobarlo.

El horno no calienta

+; Estan colocados los mandos de control del horno en la posiciéon
correcta?

El tiempo de cocinado es demasiado largo

¢, Se ha seleccionado la temperatura correcta?

Sale humo del horno

Se aconseja limpiar el horno después de cada uso. Si no se limpia la
grasa que se derrama durante el cocinado de carne, ésta causara un
olor desagradable y humo la préxima vez que utilice el horno (ver
capitulo de Limpieza y Mantenimiento).

Laluz del horno no se enciende

*Puede que la bombilla esté fundida. Para sustituirla por otra, le
instamos a que consulte la pagina al respecto.

*Si ya ha comprobado los puntos anteriores y el horno sigue sin
funcionar debidamente, contacte con el servicio técnico autorizado
mas cercano.

*Modelo y nimero de producciéon (PNC o ENR).

7. PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Este aparato esta etiquetado conforme a la Directiva
europea 2012/19/EU sobre residuos de aparatos
eléctricos y electronicos.
(RAEE). La RAEE contiene tanto sustancias
contaminantes (que pueden generar consecuencias
negativas para el medio ambiente) como componentes
basicos (que pueden reutilizarse). Es importante
_ someter los RAEE a tratamientos especificos, con el
fin de retirar y eliminar correctamente todos los
contaminantes y reciclar todos los materiales.
Los usuarios pueden desempefiar una funcién importante para
garantizar que los RAEE no representen un problema ambiental; es
esencial que se sigan algunas reglas:
» Los RAEE no se deben tratar como residuos domésticos.
* Los RAEE se deben depositar en los puntos de recoleccion
correspondientes gestionados por la municipalidad o por empresas
registradas. En muchos paises, para los RAEE de gran tamano,
puede existir la recoleccion domiciliaria.
» Cuando compre un nuevo aparato, el anterior debe devolverse al
vendedor que lo debe recolectar gratuitamente de manera individual,
siempre que el equipo sea de un tipo equivalente y que tenga las
mismas funciones que el equipo entregado
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INSTRUGOES DE SEGURANGA

AVISO: Durante a sua utilizagao, tanto o aparelho, como os componentes acessiveis do mesmo ficam muito
quentes. Evite sempre tocar nos elementos de aquecimento.

» Mantenha as criancas de com menos de 8 anos afastadas do aparelho, excepto se estiverem a ser
supervisionadas por um adulto.

» Este electrodoméstico pode ser utilizado por criangcas com oito anos ou mais e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou que nao disponham da experiéncia e dos
conhecimentos necessarios, desde que lhes tenham sido dadas instrucdes sobre a utilizacdo do aparelho
por uma pessoa responsavel pela sua seguranga, ou que o utilizem sob sua supervisao.

* Nunca deixe as criangas brincarem com este aparelho.

* Criangas sem supervisao nao devem nem limpar, nem manter este aparelho

AVISO: Nunca deixe a placa sem vigilancia sempre que a utilizar para confeccionar alimentos com gorduras,
caso contrario corre o risco de incéndio.

* NUNCA utilize agua para extinguir um incéndio; desligue o aparelho e, em seguida, abafe a chama com
uma tampa ou uma manta anti-fogo.

* AVISO: Perigo de incéndio: nunca utilize as superficies de cozedura para arrumar objectos.

* Durante a utilizagéo, o aparelho fica quente. Evite sempre tocar nas resisténcias instaladas no interior do
forno.

* AVISO: O exterior e as partes acessiveis podem ficar quentes durante a operacao do forno. Mantenha as
criangas pequenas afastadas.

* Nunca utilize produtos abrasivos nem esfregdes de metal para limpar o vidro da porta do forno; se o fizer, o
vidro pode ficar riscado e acabar por se partir.

+ O fundo da gaveta pode ficar quente.

* Desligue o forno antes de remover a protecgao; concluida a limpeza, nunca se esqueca de voltar a montar a
proteccao, de acordo com as instrugoes.

* Use exclusivamente a sonda térmica recomendada para este forno.

* Nunca utilize um sistema de limpeza a vapor para limpar este aparelho.

* Remova sempre eventuais liquidos derramados da tampa antes de a abrir.

 Espere sempre que a placa arrefega antes de baixar a tampa.

AVISO: Antes de substituir a lampada, e para evitar sofrer choques eléctricos, certifique-se sempre de que o
aparelho esta desligado da corrente.

* Se o fogao for colocado sobre uma base, devera tomar todas as medidas necessarias para evitar que possa
escorregar dessa base.

« Um meio para desligar da alimentagao eléctrica tendo um disjuntor em todos os podlos que proporcione
desligamento completo sob condigbes da categoria Il de sobrevoltagem, deve ser integrado na instalagéo
eléctrica de fixagdo de acordo com os regulamentos sobre as instalagdes eléctricas.

* As instrugdes tém de indicar o tipo de cabo a ser utilizado, tendo em consideragao a temperatura registada
na superficie traseira do aparelho.

» Se 0 cabo de alimentagao estiver danificado, tem de ser substituido por um cabo ou conjunto especial, que
pode ser obtido junto do fabricante ou do seu servigo de assisténcia técnica.

CUIDADO: Com vista a evitar perigos resultantes da reposicao acidental do disjuntor térmico, este aparelho
nao pode ser alimentado a partir de um comutador externo como, por exemplo, um temporizador, nem pode
ser ligado a um circuito que seja regularmente ligado e desligado pela empresa abastecedora de
electricidade.

« "Este aparelho tem de ser instalado de acordo com as normas e regulamentos em vigor e s6 pode ser
utilizado num local bem ventilado. Leia as instrugdes antes de instalar ou de utilizar este aparelho.»

« "Estas instru¢des s6 sao validas se o aparelho tiver o simbolo do pais. Se o aparelho n&o tiver o simbolo do
pais, tem de consultar as instrugdes técnicas, onde encontrara as instrugdes necessarias para modificar o
aparelho de modo a ficar em conformidade com as condi¢des de utilizagado no pais".

* "antes de proceder a instalagao, certifique-se sempre de que o aparelho esta regulado para as condi¢des de
distribuicao locais (tipo e pressao do gas)";

« "as regulacdes a realizar neste aparelho estao indicadas na etiqueta (ou na placa de caracteristicas)";

* "este aparelho nado esta ligado a um dispositivo de evacuagao dos produtos da combust&o. Este aparelho
tem de ser instalado e ligado de acordo com os regulamentos de instalagao e ligagao em vigor. Deve ser
prestada uma atencao muito especial aos requisitos aplicaveis a ventilacao”.

« "A utilizagdo de um forno ou fogao a gas da azo a produgéo de calor e de humidade no compartimento em
que esta instalado. Certifique-se sempre de que a cozinha é bem ventilada: mantenha as aberturas de
ventilagdo natural abertas ou instale um dispositivo mecanico de ventilagdo (exaustor mecanico). Uma
utilizagao intensa prolongada do aparelho pode tornar necessaria uma ventilagdo adicional, como, por
exemplo, a abertura de uma janela, ou uma ventilagdo mais eficaz, aumentando, por exemplo, a velocidade

do exaustor".
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CUIDADO: Quando o grelhador esta a ser utilizado, as pegas e componentes acessiveis podem ficar

qguentes. Mantenha as criancas pequenas afastadas.

AVISO: Para evitar a inclinagdo do equipamento, devem ser instalados meios de estabilizagéo. Por favor,

consulte as instrugbes na pagina 131 deste manual.

1. CONSIDERAGOES GERAIS

Obrigado por ter escolhido um dos nossos produtos. Para tirar o
melhor partido do seu fogao, recomendamos que:

*Leia cuidadosamente as notas neste manual: contém instrugdes
importantes sobre como instalar, utilizar e manter este fogao em
seguranga. Mantenha este folheto num local seguro para facil
referéncia futura.

*Em caso de venda ou transferéncia do equipamento, este manual
deve ser entregue em conjunto com o equipamento para garantir a
transferéncia correcta de informagéao sobre a instalagao/utilizagéo do
equipamento e dos avisos relacionados.

* Quando o fogéo é ligado pela primeira vez, pode emitir fumos com
cheiro acido este fumo ¢é inofensivo, sugerimos que tenho o fogéo
ligado durante 2 horas estando vazio.

1.1. SIMBOLOS USADOS NESTE MANUAL
DO UTILIZADOR

Para uma melhor compreensao, os simbolos abaixo sao utilizados
neste manual do utilizador.

A Informacgéo de seguranca

& Informacgéao sobre Protecgado Ambiental

c Este equipamento esta em conformidade com as directivas

daEUE. E.C.
& Cuidado, possibilidade de se incliner.

Correias anti-queda.

1.2. DECLARAGAO DE CONFORMIDADE

Todas as pegas que podem entrar em contacto com utensilios
alimentares estdo em conformidade com as provisdes da Directiva
89/1 09 da EEC. O equipamento estda em conformidade com as
Directivas Europeias 73/23/EEC, 89/336/EEC e 90/396/EEC,
substituidas por 2006/EC, 2004/1 08/EC e 2003/55/EC, e emendas
subsequentes. O equipamento esta também em conformidade com
as Directivas Gerais 93/68 e emendas subsequentes.

1.3. SUGESTOES DE SEGURANGA

*O fogao so6 deve ser usado para a finalidade com que foi concebido:
s6 deve ser utilizado para cozinhar alimentos. Qualquer outra
utilizagdo como, por exemplo, meio de aquecimento, & impropria e
deste modo perigosa.

*Os fabricantes nao podem ser responsabilizados por qualquer dano
provocado pela utilizagao imprépria, incorrecta ou ndo razoavel.
*Quando utiliza qualquer equipamento eléctrico, deve seguir algumas
regras basicas. Se o equipamento avariar ou falhar, desligue-o e
desligue também da corrente, nao Ihe toque, contacte a assisténcia
técnica autorizada.

*Utilize sempre luvas para retirar os alimentos do forno.

*Mantenha sempre o seu equipamento limpo, por razbes de
seguranca e de saude. Gordura e residuos de alimentos podem
causarincéndios.

*Remova sempre eventuais liquidos derramados da tampa antes de a
abrir.

*Espere sempre que a placa arrefeca antes de baixar a tampa.

*Nao insira a sua mao entre o forno e as dobradigas superiores.
Mantenha as criangas longe.

“CUIDADO: Quando o grelhador esta a ser utilizado, as pecas e
componentes acessiveis podem ficar quentes. Mantenha as criangas
pequenas afastadas”.

*Assegure-se que todos os botdes estdo na posicdo OFF quando o
equipamento nao esta a ser utilizado.

*Agaveta do forno serve para armazenar tabuleiros vazios ou para manter
os alimentos quentes.

*N&o coloque materiais inflamaveis, explosivos ou de limpeza, tais como
sacos de plastico, papel, esfregdes, etc. na gaveta.

Utilize apenas recipientes e panelas resistentes ao calor. Nao utilize
materiais inflamaveis.

E perigoso modificar ou tentar modificar as propriedades do
equipamento.

*Tenha particular atengéo quando frita para ndo deixar o equipamento
abandonado.

*O equipamento é pesado. Tenha cuidado quando o desloca.

*A emissao de ar quente € normal quando o equipamento esta em
funcionamento. Nao feche os ventiladores do forno.

*Podem ocorrer alguns salpicos no equipamento quando coloca
alimentos no equipamento ou quando ou quando retira alimentos
com gordura ou agua em excesso. Limpe esses residuos
imediatamente depois de cozinhar, para evitar odores desagradaveis
e possiveis fogos.

*Reduza a chama ou desligue os bicos antes de retirar as panelas.
AVISO! Sao produzidos calor e humidade na area onde os
equipamentos que queimam combustiveis gasosos séo utilizados.
*Deve tomar especial atengdo sobre o correcto arejamento do
ambiente: se a ventilagdo natural for inexistente ou insuficiente deve
instalar uma ventoinha extractora. Se tiver duvidas contacte a
*Assisténcia Autorizada da CANDY para obter aconselhamento.
*Quando utiliza qualquer equipamento eléctrico deve seguir algumas
regras basicas:

*Nao é geralmente boa ideia utilizar adaptadores, varias fichas para
varias tomadas e extensdes eléctricas.

*Nao puxe pelo cabo paratirar a ficha da tomada.

*Nao toque no forno com maos ou pés molhados ou hiumidos.

*Se o cabo estiver danificado, deve ser substituido imediatamente
*Quando substitui o cabo, siga as instru¢des abaixo:

*A substituicdo do cabo deve ser efectuada por técnicos qualificados.
Utilize apenas um centro de assisténcia aprovado para reparagoes e
assegure-se que sao utilizadas apenas pegas originais.

*Quando for necessario, remova o cabo de alimentagéo e substitua-o
por um do tipo HO5RR-F, HO5VVF e HO5V2V2-F. O cabo tem a
capacidade de corrente eléctrica necessaria para o produto.
*Verifique periodicamente o tubo flexivel de gas.

*O tudo de entrada de gas devem ser mantido longe das partes
quentes do forno e ndo deve estar em contacto com o forno. Pode
mover o conector de entrada de gas para a esquerda ou para a direita
do forno. Depois dessa modificagao, verifique a existéncia de
possiveis fugas de gas com uma sabonaria.

*Depois de ligar o tubo de gas ao conector, aperte-o firmemente com
uma bragadeira. Tenha particular atencdo com as fugas de gas:
verifique com uma sabonaria.

*Nao abandone o equipamento antes de arrefecer.

Se as instrugdes acima ndo forem cumpridas, o
fabricante ndo pode garantir a seguranga do cozinheiro.

1.4. SUGESTOES UTEIS

*Todas as tampas e superficies de esmalte ou de vidro podem ser
desmontadas para facilitar a limpeza.

*Se 0 seu equipamento tem uma tampa superior, esta desenhada
para proteger o fogao contra poeiras quando nao esta a funcionar ou
para evitar os salpicos durante o cozinhado.

*Nao utilize atampa para outras finalidades.

ATENGAO! (Para modelos com tampa de vidro) A tampa de vidro
pode partir-se se for exposta a um aquecimento excessivo. Verifique
sempre que os bicos estao desligados antes de fechar a tampa.

*Nao utilize panelas deformadas ou desequilibradas.

sLimpe cuidadosamente o grelhador e o tabuleiro de recolha de
gordura antes da utilizag&o inicial.

*Quando utiliza sprays de limpeza, n&o borrife sobre os aquecedores
nem sobre o termostato.

«Certifique-se que as prateleiras do forno estdo colocadas
correctamente.

«Ligue o bico antes de colocar o recipiente por cima para acelerar a
ignicéo.

*Verifique se o bico tem uma chama normal.

*N&o tape partes do forno com folha de aluminio.
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2. INSTALAGAO

*Ainstalacéo tem de ser efectuada por pessoal qualificado. O fabricante néo
tem obrigacéo de a efectuar. Se o servigo de assisténcia do fabricante for
necessario para rectificar falhas emergentes da instalagao incorrecta, esta
assisténcia ndo se encontra ao abrigo da garantia.

*Devem ser seguidas as instrugdes de instalagdo para pessoal profissional
qualificado. A instalagédo incorrecta pode causar danos ou ferimentos em
pessoas, animais ou bens. O fabricante ndo pode ser responsabilizado por
esses danos ou ferimentos.

AVISO! Deve ter cuidado sobre o local onde o equipamento é colocado! S6
pode ser instalado numa sala continuamente ventilada. *As ligagdes
eléctricas devem ser sempre desligadas antes de qualquer reparagéo,
instalagdo ou modificacéo.

"A utilizagdo de um forno ou fogéo a gas da azo a produgao de calor e de
humidade no compartimento em que esta instalado. Certifiqgue-se sempre
de que a cozinha é bem ventilada: mantenha as aberturas de ventilagéo
natural abertas ou instale um dispositivo mecanico de ventilagdo (exaustor
mecanico). Uma utilizagdo intensa prolongada do aparelho pode tornar
necessaria uma ventilagdo adicional, como, por exemplo, a abertura de
uma janela, ou uma ventilagdo mais eficaz, aumentando, por exemplo, a
velocidade do exaustor".

*Antes de posicionar o seu equipamento, verifique as propriedades do
fornecimento de energia (tipo de gas, pressao do gas) e certifique-se que o
seu equipamento esta regulado em conformidade.

*Este equipamento ndo deve ser ligado ao sistema de exaustao de qualquer
equipamento que funcione com outro combustivel.

*O equipamento n&o deve ser instalado perto de materiais inflamaveis (por
exemplo mobiliario, cortinas, etc.)

*Se o fogao for colocado sobre uma base, devera tomar todas as medidas
necessarias para evitar que possa escorregar dessa base.

2.1. AMBIENTE ONDE O EQUIPAMENTO DEVE
SER COLOCADO

*O equipamento ndo deve ser colocado numa base

*Deve existir ventilagdo de ar natural suficiente na sala para que a
combustao do gas do equipamento funcione correctamente.

+O fluxo de ar deve entrar através de ventiladores de ar com grelhas nas

paredes exteriores.
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*As grelhas de ar devem ter uma secgéo transversal 100 cm2 para a
passagem de ar e para equipamentos com um dispositivo de seguranga de
chama. Em equipamentos sem dispositivo de seguranga de chama, esta
seccgdo transversal deve ter 200 cm2. (Pode ser usada uma ou mais
grelhas)

Emissao de Gases da Combustao

*Os gases de combustédo dos fogdes devem ser libertados directamente
para o exterior ou através de um tubo de proteccéo ligado a uma chaminé ou
um escape (Figura 1)

*Se for impossivel instalar um tubo de protecgéo, deve ser instalada uma
ventoinha eléctrica de extracgdo numa parede ou janela com comunicagéo
para o exterior (Figura 2)

*As ventoinhas de extracgao devem ter uma capacidade de renovagao do ar
da cozinha de 3-5 vezes por hora.
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Figura 1 Figura 2

*Estas grelhas devem ser construidas de modo a ndo poderem ser
fechadas de nenhum dos lados e devem ser posicionadas de preferéncia
perto do ch&o. As grelhas ndo devem ser colocadas ao longo dos canais
através dos quais passam os gases de combustéo e os fumos de exaustéo.
«Se for impossivel instalar ventoinhas de ar com grelhas na sala onde o
equipamento esta instalado, o ar necessario pode ser fornecido também a
partir de uma sala adjacente, desde que n&o seja um quarto de dormir ou
uma sala onde a corrente de ar pode causar perigo.

2.2. POSICIONAMENTO

750 mm

200 mm

*QO0000®

O equipamento foi concebido na

- suposigao de que as bancadas

de trabalho adjacente nao serao

- = | mais altas do que a superficie
superior do fogao.

2.3. AJUSTE DOS PES

Pés ajustaveis erodas
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*O seu aparelho possui pés ajustaveis nos cantos inferiores do seu
chassi.

*A altura maxima do fogao sera de 868mm, fixando os pés ajustaveis
frontais e colocando as rodas traseiras no 4° buraco.

*Os pés podem ser ajustados individualmente com o auxilio de uma
chave para garantir que o forno esta perfeitamente equilibrado e
nivelado, para que todos os liquidos e panelas estejam na posigéo
horizontal.

*As rodas traseiras devem ser fixadas no 2° buraco 2 (A1 foto), altura
padréao.Assim, a altura padrao sera de 850 mm.

Pés ajustaveis
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2.4. LIGAGAO ELECTRICA

*Os fogdes podem ser apresentados com ou sem cabo de energia. A
ligagdo do cabo deve ser efectuada pelo servico Autorizado de
acordo com as instrugdes seguintes.

*A ligagao eléctrica deve ser efectuada de acordo com as normas e
regulamentos em vigor. Antes de efectuar a ligagdo eléctrica,
verifique o seguinte:

A capacidade das ligacdes eléctricas e os fusiveis de seguranca do
edificio sdo suficientes para suportar a carga do equipamento?
(Verifique ainformacéao das etiquetas autocolantes)

*A linha de fornecimento eléctrico tem uma ligagéo a terra de acordo
com as normas em vigor? Deve existir uma ligagao a terra apropriada
na sua casa. Se néo existir uma ligagéo a terra apropriada na sua
casa, pega a um técnico especializado que resolva este problema.

*A tomada ou o interruptor multipolar estdo num local faciimente
alcancgavel depois dainstalagéo do equipamento?

*Deve ser ligada uma ficha de acordo com as normas ao cabo de
alimentagéo e o cabo deve serinserido numa tomada segura.

*Deve ser utilizado um interruptor multipolar entre o equipamento e a
linha eléctrica se for necessaria uma ligagdo eléctrica directa ao
equipamento. (Deve estar em conformidade com as normas e deve
ser apropriado para a carga)

*O fio de terra verde-amarelo ndo deve ser interrompido por um
interruptor. O cabo de fase castanho (do conector codificado com “L"
no forno) deve ser sempre ligado a fase da linha principal.

*A linha de alimentagao deve ser posicionada de modo a que nao
fique exposta a temperaturas superiores a 50° C.

*Quando o cabo de alimentacgao tiver de ser mudado, deve ser
utilizado um cabo com uma secgédo transversal apropriada para a
carga indicada. O cabo de terra verde-amarelo deve ser maior cerca
de 2 cmdo que os cabos de fase e neutro.

*\erifique os aquecedores ligando-os durante 3 minutos, depois de
ter concluido a ligagéo.

O fabricante ndo aceitara responsabilidade por danos
emergentes devido a ndao conformidade com normas de
seguranga

*Se um equipamento ndo estiver equipado com um cabo de
alimentagdo e uma ficha, ou com outros meios para desligar da
alimentagao, precisa de uma separagao de contacto em todos os
polos que permita a desconexao total em condigbes de sobretensao
de categoria lll, e as instru¢des devem indicar que devem ser
incorporados meios para desligar na cablagem fixa de acordo com os
regulamentos de ligagao.

2.5. FOGOES COM CABO ELECTRICO

*Aligagéo é exclusivamente utilizada com tensdes de 220-240V Entre
fases ou entre fases e neutro.

Neutro
Cabo de fase

Cabo de terra (Verde-Amarelo)

A eventual substituicdo do cabo de alimentagao deve ser efectuada
por um Servigo de Assiténcia Pés-Venda ou por um Engenheiro
acordado, o cabo de alimentagao deve ter caracteristicas similares ao
original

Normas/Secgoes de Cabo de Alimentagao:

Poténcia Tenséo Corrente Cabo de
nominal (kW) | Nominal (V) |[Nominal (A)] Alimentagéo
2.3 kW 220-240V 9.1A 3x 1.0 mm?
3.5 kW 220-240V 15.9A 3x 1.5 mm’
4.0 kW 220-240V 18.2A 3x2.5mm’

2.6. LIGACAO DO GAS

O gas deve ser ligado ao equipamento de acordo com as normas e
provisdes em vigor.

*Quando o equipamento sai de fabrica, esta regulado para o tipo de
gas indicado na etiqueta autocolante perto da admissédo de gas na
parte de tras do equipamento.

*Certifique-se que esta a utilizar o gas indicado na etiqueta. Se forum
tipo de gas diferente, siga as instrugbes no capitulo sobre a
conversao para tipos de gas diferentes.

*Certifique-se que a pressao de fornecimento de gas € a dada na
tabela abaixo para conseguir a maxima eficiéncia e o menor
consumo. Se a press&o de gas for diferente, deve ser usado um
regulador de gés apropriado na admissao de gas. E permitida a
utilizacdo de um regulador de gas em conformidade com as normas
deLPG.

Certifique-se que a pressao de abastecimento de gas é o que consta
na tabela de categoria do tipo de gas, (nas ultimas 3 paginas das
instrugcdes do utilizador), a fim de alcangar a maxima eficiéncia e
menor consumo. Se a pressao do gas for diferente, deve ser utilizado
um regulador adequado na entrada de gas. A utilizagdo de um
regulador de gas deve estar em conformidade com as normas
permitidas parao GPL.

Ligagao com um Tubo de Metal Rigido o u Flexivel

O fornecimento de géas pode ser ligado por um tipo de ago flexivel
apropriado de acordo com as normas de seguranga em vigor. Neste
caso, ndo existird necessidade de deslocar o equipamento. O
conector de admissao de gas do equipamento é 1/2.

Ligagdo com um Tubo Flexivel ndo-metalico

*Se a ligagao de gas estiver numa posigdo onde possa ser ligado e
desligado sempre que necessario, pode ser usado um tubo flexivel
em conformidade com as normas em vigor. O tubo flexivel deve ser
fixado firmemente com uma bracadeira.

O tubo flexivel pode ser ligado do seguinte modo:

*Dado que o tubo flexivel ira ser colocado por detras do forno, néo
deve ser exposto a temperaturas superiores a 30°C em qualquer
ponto.

*O comprimento ndo deve ser superiora 150 cm.

*Nao deve estar exposto a vapor.

*Nao sao permitidas dobras, curvas ou tensao.

*Deve ser protegido contra objectos afiados ou cortantes.

*Deve estar acessivel para permitirinspecgdes periodicas.

+O tubo flexivel deve ser verificado do modo seguinte para conservar
a sua protecgao ao longo do tempo:

*\erifique se ndo existem rachas, cortes ou pontos queimados nas
extremidades do tubo.

*O material deve manter a sua flexibilidade. Ndo é permitida uma
rigidez excessiva.

*Nao deve existir ferrugem nas bragadeiras.

*Deve ser substituido nunca depois de 5 anos de utilizagao.

CERTO

TUBO DE GAS FLEXIVEL

CABO ELECTRICO

ERRADO

TUBO DE GAS FLEXIVEL

CABO ELECTRICO

sabonaria depois de concluir a instalagédo. Nao use uma

f Verifique todas as ligagbes em relagdo a fugas com uma
chama para ver as fugas de gas.
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2.7. CONV’ERSAO PARA DIFERENTES TIPOS
DE GAS

Para os fogdes abaixo indicados, os ajustes tém de ser efectuados por
um técnico qualificado.

Siga os passos indicados abaixo para converter o equipamento da
configuragéo de fabrica para um tipo diferente de gas.

Os fogdes sao ajustados como NG e o tipo de
ligagao é cilindrico (1). Para uma ligagdo com
mangueira do tipo NG, o adaptador da N .
mangueira (2) pode ser fixado ao adaptador 1 2
cilindrico com vedante.

@\

Para aligagédo LPG, o adaptador da mangueira 3

LPG (3) pode ser fixado ao adaptador cilindrico

com vedante.

Ajustes e alteragao de injectores Alteragao
deInjectores

*Remova as grelhas.

*Remova os espalhadores dos queimadores e
os queimadores.

*Remova os injectores utilizando uma chave
de 7 mm, e aparafuse depois o injector correcto
seleccionado natabela de categorias de tipo de gas (Ultimas 3 paginas
neste manual de utilizador) de acordo com o gas a ser utilizado.

*Siga os passos acima pela ordem inversa depois de concluir a
montagem do novo injector.

Ajuste standby

Ajuste standby para fogbées sem dispositivos de seguranga e
com dispositivos de seguranca e botao de ignigao

*Rode o botdo de controlo do queimador para a posigdo da chama
mais pequena e remova o botao.

*Se for necessaria a conversao de gas natural para LPG, rode o
parafuso bypass das valvulas de gas no sentido dos ponteiros do
relégio com uma chave de parafusos até a sua posigao final.

*Se for necessaria a conversao de LPG para gas natural, rode o
parafuso bypass das valvulas de gas no sentido oposto ao dos
ponteiros do relégios com uma chave de parafusos até obter a menor
chama possivel.

*Depois de concluir 0 ajuste, insira os botdes de novo.

*Verifique o ajuste rodando rapidamente o botdo de controlo do
queimador do maximo para o minimo. Se a chama nao se apagar,
significa que o ajuste esta correcto.

*Para dispositivos de seguranca, a configuragao de chama estavel
pode ser feita com o parafuso no corpo da valvula. Se existirignicédo no
botéo para a configuragdo de chama estavel, a tampa superior e o
painel tém de ser removidos.

*Para a definicdo de chama estavel da valvula com terméstato, a
tampa superior e o painel t¢m de ser removidos.

Sem dispositivos de
seguranga

Figura 5 Figura 6
2.8. DIMENSOES DO EQUIPAMENTO

50x 60 | 60x 60

Altura (mm) 863 850

Largura(mm) 510 598-600

Prof. (mm) 600 600

dispositivos de
segurang

Forno a Gas

*Remova a cobertura traseira (Figura 3)

*Remova o adaptador do injector (Figura 4)

*Remova os injectores utilizando uma chave de 7 mm, e aparafuse
depois o injector correcto seleccionado na tabela de categorias de tipo
de gas (ultimas 3 paginas neste manual de utilizador) de acordo com o
gas aser utilizado. (Figura 5)

*Siga os passos acima pela ordem inversa depois de concluir a
montagem do novo injector.

*Aabertura do queimador é 4,5+ 0,3 mm para NG e LPG (Figura 6)

Figura 3

2.9. ASPECTO GERAL E DEFINIGAO DO
EQUIPAMENTO

Este Manual do Utilizador for desenhado como guia para varios
modelos. Algumas propriedades mencionadas neste manual podem
nao existir no seu equipamento.

1- Topo do fogdo
2- Painel de controlo
3- Gaveta S
4- Porta do forno (frontal)
5- Tampa metalica ou de vidro 10
6- Queimador auxiliar
7- Queimadores réapidos (semi- rapidos) 1
8- Queimadores ultra-rapidos (Rapidos) 14 8
9- Queimadores semi-rapidos 15
10- Grelha esquerda
11- Grelha direita 1
12- Botdes de controlo dos 13
queimadores 6
13- Botdo do terméstato do formo 1
14- Botao de igni¢ao ou botdo do 16
ventilador
15- Botdo da lampada
16- Botao do temporizador
17- Rodas
18- Pés roscados

1- Topo do fogéo
2- Painel de controlo
3- Gaveta
4- Porta do forno (frontal)
5- Tampa metalica ou de vidro
6- Queimador auxiliar
7- Queimadores rapidos (semi- rapidos)
8- Queimadores ultra-rapidos (Répidos)
9- Placa eléctrica
10- Grelha esquerda
11- Grelha direita 10
12- Botdes de controlo dos queimadores 7
13- Bot&o de controlo da placa eléctrica
14- Botéo do terméstato do forno
15- Bot&o de ignigéo ou botdo do
ventilador 15
16- Lampada de sinal
17- Rodas 17
18- Pés roscados
18




1- Topo do fogao
2- Painel de controlo
3- Gaveta
4- Porta do forno (frontal)
5- Tampa metdlica ou de vidro
6- Queimador auxiliar
7- Queimadores rapidos (Semi- rapidos)
8- Queimadores ultra-rapidos (rapidos)
9- Queimadores semi-rapidos
10- Grelha direita
11- Botoes de controlo dos
12- queimadores
5 13- Botao do terméstato do forno
14- Botao de ignigdo ou botdo do
ventilador
15- Botdo da lampada

15
14

1- Topo do fogédo
2- Painel de controlo
3- Gaveta
4- Porta do forno (frontal)
5- Tampa metélica ou de vidro
6- Placa eléctrica
7- Placa eléctrica
8- Botdo de controlo da placa eléctrica
7 9- Botdo do termdstato do forno
10- Lampada de sinal

10

REMOGAO E LIMPEZA DAS GRELHAS LATERAIS

1 - Retire as grelhas de metal puxando-as na direc¢ao indicada pela seta
2 - Limpe as grelhas, lavando-as na maquina de lavar loiga ou com uma
esponja molhada, secando posteriormente.

3 -Apos o processo de limpeza, instale as grelhas, fazendo o movimento
no sentido inverso.

=N WAoo

3. UTILIZAR QUEIMADORES
3.1. UTILIZAR QUEIMADORES A GAS

Os botbes que controlam os queimadores estéo localizados no painel de controlo.

(e
[ J
é
@ Posigdo Off
Quando o botéo é rodado de modo a que o 'ponto' aponte para o

painel, encontra-se na posicao Off e a valvula de gas esta fechada e
achamaapaga.

Figura 7

‘ Fluxo Maximo de Gds

Prima o botdo do queimador e rode-o para a esquerda até que o
'ponto’ aponte para o simbolo da chama.

Achama esta no maximo nesta posicao.

Nesta posicao a valvula de gas esta completamente aberta.

‘ Fluxo Minimo de Gds
A chama pode ser diminuida rodando o botédo para que o 'ponto’
aponte para o simbolo da chama pequena. A valvula estara
parcialmente aberta e o queimador estara baixo

A - Tampa do Queimador

B - Queimador

C - Eléctrodo

D - Injector ( Jet )

E Corpo do queimador

F Dispositivo de seguranca

Figura 8

Ignicao dos Queimadores

Queimadores a Gas

O queimador tem de ser aceso antes de colocar um recipiente.

Nos modelos com igni¢cdo automatica, deve ser premido o botdo com a
‘faisca’. Prima o botdo que controla o queimador que pretende acender e
rode-o para a esquerda até ao simbolo da chama grande. Prima o botéo de
ignicdo. Em modelos com ignigéo através dos botdes, prima e rode o botdo
que controla o queimador que pretende acender até ao simbolo da estrela;
o eléctrodo sera activado automaticamente. Todos os eléctrodos serao
activados automaticamente e o queimador para o qual o gas é fornecido
(relacionado com o botdo que é premido) acendera.

Queimadores a Gas do Forno

Nao deve manter premido o botdo durante mais do que 15 segundos. Se o
queimador ndo acender depois de 15 segundos, solte o botdo e abra a porta
do compartimento e/ou aguarde pelo menos 1 minuto antes de tentar de
novo. Nos outros modelos o gas € aceso através dos botbes de controlo.

Assegure-se que o0 gas esta realmente apos esta etapa.
Se nao houver chama, repita o procedimento.
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Depois daignigao, ajuste a chama para o tamanho pretendido.

Ignicdo manual (se a electricidade nao estiver disponivel)
*Segure numa chama (um fésforo ou um isqueiro manual a gas) junto
do queimador.

AVISO! Aguarde 1 minuto entre dias tentativas de ignigao.

*Prima e rode o botao do queimador que pretende acender até ao
simbolo da chama grande. Se o queimado n&o acender a primeira
tentativa, tente de novo premindo o botao algum tempo mais. Quando
o queimador estiver aceso, ajuste a chama para o nivel pretendido.
*Se o queimador ndo acender depois de varias tentativas, verifique a
posigéao correcta do queimador e da sua cobertura.

*Rodo o botédo no sentido dos ponteiros do relégio para a posicéao “O”
para fechar o fluxo de gas. Se o queimador apagar acidentalmente,
aguarde pelo menos um minuto antes de o tentar acender de novo.
*Alguns fogdes tém um dispositivo de seguranga da chama (consulte
a figura acima, dispositivo de seguranga F). Se a chama apagar, o
fornecimento de gas é cortado automaticamente

Diametros minimo e maximo das bases dos recipientes:

Queimador Diametro min.[mm] | Didmetro max.[mm]
Queimador Grande @ 240 mm @ 280 mm
Queimador Médio @180 mm @ 240 mm
Queimador Pequeno @120 mm @180 mm
Queimador ultra-rapidos @ 240 mm @280 mm

*A superficie exterior da chama esta mais quente do que a parte
interior. As pontas das chamas devem tocar no fundo do recipiente. As
chamas que saem de fora do recipiente podem causar um consumo
desnecessario de gas.

*Os queimadores de gas, ao contrario das placas eléctricas, ndo
precisam de recipientes de fundo liso. As chamas tocam na base do
recipiente conduzindo completamente o calor.

*Embora nado exista necessidade de recipientes especiais para
queimadores a gas, os recipientes feitos de material fino conduzem o
calor mais depressa do que os de material mais grosso.

*Alguns alimentos podem ser aquecidos enquanto outros ficam frios
devido a distribui¢ao irregular do calor debaixo do recipiente. Deste
modo, é necessario mexer continuamente os alimentos cozinhados
no caso de recipientes com fundo fino. O calor é distribuido de modo
mais eficaz e uniforme com recipientes mais grossos.

*A utilizagdo de recipientes muito pequenos néo é recomendada. Os
recipientes maiores de baixo perfil sdo mais adequados para
conseguir um cozinhado mais eficaz e mais rapido do que os
recipientes pequenos e fundos.

*Nao consegue encurtar o tempo do cozinhado utilizando um
recipiente pequeno sobre um queimador grande. Assim ira apenas
desperdicar gas. No entanto, um recipiente com tampa poupa
energia.

3.2. UTILIZAGAO DE PLACAS ELECTRICAS

Rode o botédo para a posi¢cao da temperatura pretendida da placa
eléctrica. A luz indicadora da placa acende e a placa comega a
aquecer.

Quando o cozinhado terminar, rodo o botédo para a posicao “ O
(Figura 10). Nao deixe a placa eléctrica ligada sem um recipiente
sobre ela. O didmetro e a base do recipiente que utiliza sao
essenciais. O didmetro minimo da base do recipiente €é de 14 cme a
base deve serlisa.

Deixe a placa aquecer durante 5 minutos antes de colocar o
recipiente na primeira vez que a utilizar. Isto ira permitir aquecer o
revestimento resistente ao calor da placa endurecendo devido ao
calor.

Utilize um pano molhado e um detergente para limpas as placas
eléctricas. Ndo remova residuos de alimentos da placa com uma faca
ou qualquer outro objecto agugado.

Ligue a placa durante alguns momentos para a secar depois de a
limpar. No entanto, nunca deve ficar mais do que alguns momentos
sem um recipiente em cima.

-
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Figura 9 Figura 10
. ~ | Poténcia | Poténcia | Poténcia . ~
Posigdo (Watt) (Watt) (Watt) Explicagao
0 |0 0 0 Desligado
1 100 W | 135 W | 175 W |Aquecer
2 180 W | 220 W | 220 W |Cozinhar a baixa temperatura
3 | 250 W |[300 W |300 W |Cozinhar a baixa temperatura
4 500 W |850 W | 850 W |Cozinhar, Tostar, Ferver
5 750 W | 1150 W | 1150 w |Cozinhar, Tostar, Ferver
6 1000 W | 1500 W | 2000 w |Cozinhar, Tostar, Ferver

Recipientes adequados

Tenha presente que os recipientes maiores tém superficies de
aquecimento maiores. Isto iré ajudar a cozinhar mais depressa os
alimentos do que superficies de aquecimento mais pequenas.

Use sempre tamanhos proporcionais a quantidade de alimentos a
cozinhar. Para evitar salpicos, ndo utilize recipientes muito pequenos,
especialmente os alimentos que muitos liquidos. Se utilizar recipientes
muito grandes para alimentos cozinhados rapidamente, os molhos e os
liquidos irdo colar e os residuos ficardo pegados ao recipiente depois de
estar vazio. Os recipientes fechados e os tabuleiros ou formas de
cozedura sao sugeridos para cozinhar doces. Os salpicos de agucar e
sumos de um recipiente aberto podem ficar colados a superficie e sdo
dificeis de remover.

S-IM Nf(? / NAO NAO NAO
i U

Figura 11

Figura 12

Isto é especialmente importante para recipientes utilizados para
cozinhados tostados ou pressurizados a alta temperatura.

*Nao abandone os queimadores sem um recipiente ou com um
recipiente vazio.

*Verifique a adequagao dos recipientes dos cozinhados em relagéo
aos critérios seguintes;

*Devem ser pesados.

*Devem cobrir completamente a superficie do queimador; podem ser
um pouco maiores, mas ndo mais pequenos.

*As bases devem ser completamente lisas e assentar bem na
superficie de cozinhado.

*Para tirar o melhor partido das placas eléctricas e para minimizar o
consumo de energia, devem ser utilizadas bases lisas. O tamanho do
recipiente deve ter praticamente o mesmo didmetro da placa, e nunca
menor. A base do recipiente deve estar seca e devem ser evitados os
salpicos. Nao deve deixar recipientes vazios nas placas, e as placas
nao devem ficarligadas sem um recipiente.
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4. UTILIZAGAO DO FORNO

4.1. UTILIZAR O GRELHADOR

GRELHADOR ELECTRICO: Utilize APENAS com
aportafechada )

GRELHADOR A GAS: Pode ser utilizado com a
porta aberta COM o painel protetor inserido sob o
painel de controlo, conforme naimagem.

Grelhar da rapidamente aos alimentos um tom
castanho enriquecido. Dependendo da
quantidade dos alimentos, pode ligar o grelhador

em diferentes posi¢des. Quase todos os alimentos podem ser cozinhados
debaixo do

grelhador excepto carne magra e rolos de carne.

Acarne e o peixe que vao ser grelhados devem ser untados primeiro com
azeite.

Cologue um tabuleiro de recolha liso por baixo durante o grelhado.
Coloque alguma agua no tabuleiro para evitar cheiros desagradaveis e
para evitar o fogo provocado pela gordura.

Grelhar é preferido normalmente para cozinhar carne como, por exemplo,
bifes que n&o sejam muito grossos, varias pecgas de carne, aves de caga,
peixe, alguns vegetais (por exemplo, courgettes, beringelas, tomates,
etc.) em espetadas com carne e peixe.

Unte ligeiramente o peixe antes de o colocar sob o grelhador.

Adicione sal na carne depois de a cozinhar, salgue o peixe antes de o
cozinhar.

A distancia do grelhador ira depender da grossura da carne ou do peixe.
Se a distancia for avaliada correctamente, as partes exteriores nao se
queimam e o interior ndo fica cru.

Evite odores desagradaveis e fumo provocados pelos pingos de gordura e
molhos deitando 1-2 copos de agua no tabuleiro de recolha de gordura.
Pode também utilizar o grelhador para tostar, torrar pdo ou sanduiches,
por exemplo, e também para cozinhar certas frutas (bananas, uvas ou
fatias de ananas, macgas etc.). No entanto, a fruta ndo deve entrar em
contactos com os elementos de aquecimento.

com folha de aluminio. O calor acumulado por danificar o

f Nunca cobra as paredes interiores ou o fundo do forno
esmaltado do forno e a sua refeigao.

Enquanto as fungdes do forno estdo em execugdo, a
tampa superior da mesa de trabalho deve estar em
posicao de aberto.

4.2. FORNO ELECTRICO

Posigao

Fungéao do Forno

Funcéao

Temperatura

ol

Reloégio

Sem funcionamento

Ligar o espeto e o grelhador

Lampada

Resisténcia do grelhador

Resisténcia do grelhador e ventoinha

Ventoinha

Elemento superior de aquecimento e ventoinha

Elemento inferior de aquecimento e ventoinha

Elementos superior e inferior de aquecimento e ventoinha

Elementos superior e inferior de aquecimento

Elemento superior de aquecimento

Elemento inferior de aguecimento

Manual

12| (- )| ) @) (@] )| & {|O|1 o |®

Pizza

3
N
N
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4.3. FORNO ELECTRICO SUGESTOES PARA
COZINHAR

Cozinhados Tradicionais

O calor é gerado a partir dos aquecedores superior e inferior.
Geralmente, a prateleira na posicdo intermédia é preferivel para
cozinhar. No entanto, se as superficies de topo ou do fundo dos
alimentos tiverem de ser mais cozinhadas, coloque-a na prateleira
superior ou inferior.

Cozinhados de Convecgao (com Ventoinha)

Os alimentos sao cozinhados através da distribuicao uniforme de ar
pré-aquecido enviado para o forno com a ajuda da ventoinha
localizada dentro da parede traseira do forno.

E possivel cozinhar varios pratos simultaneamente em diferentes
prateleiras gragas ao calor distribuido uniformemente dentro do
forno.

Este tipo de forno é também muito util para descongelar alimentos
congelados. Pode ser utilizado também para esterilizar enlatados,
preparar xaropes de fruta e desidratar frutas e cogumelos.

4.4. COZINHAR PIZZA =

*Regule a temperatura do forno para o maximo.
+15-20 min de tempo de pré-aquecimento

*Coloque o tabuleiro numa das posi¢des mais baixas
+20 min de tempo de cozedura.

4.5. COZINHAR BOLOS

A menos que seja indicado de outro modo, pré-aquega o forno
durante pelo menos 10 minutos antes de o utilizar. Nao abra a porta
do forno quando cozinha bolos porque podem n&o subir (bolos ou
pratos com fermento e soufflés). A corrente de ar frio entra no forno
evitando que subam. Pode verificar se os bolos estdo prontos
inserindo uma palhinha na massa. Se a palhinha estiver seca quando
a puxa para for a, significa que o bolo esta bem cozinhado. Nao o faga
até que tenha passado pelo menos trés quartos do tempo.

Tenha presente as seguintes sugestoes

Se a superficie dos alimentos estiver bem cozinhada mas se por
dentro estiverem crus ou parcialmente crus, devem ser cozinhados
durante mais tempo a uma temperatura inferior.

Por outro lado, se a superficie dos alimentos estiver muito seca,
devem ser cozinhados a uma temperatura mais elevada durante
menos tempo.

4.6. COZINHAR CARNES

*A quantidade minima de carne a cozinhar no forno é 1 kg. Caso
contrario, a carne ficara muito seca.

*Se pretende carne bem passada, utilize menos gordura. Se a carne
tiver pouca gordura, ndo é necessario utilizar 6leo. Se um lado da
carne for mais gordo, coloque este lado para cima. A gordura
derretida ira engordurar suficientemente a parte inferior. A carne
vermelha deve ser retirada do frigorifico pelo menos 1 hora antes de
cozinhar.

*De outro modo a carne pode ficar dura devido a diferenga de
temperatura. Nao use sal antes de cozinhar, especialmente quando
grelha carne. O sal ird secar o sangue e os liquidos da carne, evitando
consequentemente o tostado da parte superior da carne.

*Adicione sal a carne grelhada apenas depois de ter passado metade
do tempo do cozinhado.

*Coloque a carne a grelhar num recipiente largo e pouco fundo.

*Os recipientes fundos agem como um escudo contra o calor. Acarne
pode ser colocada no forno num recipiente resistente ao calor ou
directamente no grelhador. Insira um tabuleiro de recolha de gordura /
molho por baixo do grelhador. Os molhos devem ser adicionados no
inicio se os alimentos forem cozinhados durante um periodo de
tempo curto, embora seja melhor adicionar molhos na ultima meia
hora se os alimentos forem cozinhados durante um periodo de tempo
mais longo.

4.7. COZINHAR PEIXE

Os pequenos peixes podem ser cozinhados a temperatura maxima
do principio ao fim. Os peixes de tamanho meédio devem ser
cozinhados a temperatura maxima no inicio e depois a temperatura
deve ser reduzida lentamente. Os peixes maiores devem ser
cozinhados a baixas temperaturas do principio ao fim. Verifique o
corte no fundo o peixe para saber se esta cozinhado correctamente.
Para saber se o peixe esta grelhado correctamente, verifique o fundo
do peixe. A cor (para peixe grelhado) deve ser branca mate uniforme.
Este ndo é o caso do salmao e da truta.
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4.8. COZINHAR COM ESPETO ROTATIVO

O fogao esta equipado com um espeto rotativo metélico, com dois
garfos e um gancho usados para apoiar o espeto.
Instrugdes de utilizagao:

4.10. UTILIZACAO DO PROGRAMADOR DE FIM
DE COZEDURA

Figura 14 Este controlo da-lhe a possibilidade de

-Retire todos os acessorios do forno;
-colocar tabulero com profundidade no fundo do forno ou na ultima

<)

escolher o tempo de cozedura que
pretende, desligando automaticamente o

: 10 forno uma vez terminado o tempo
prateleira o | leccionad 4% 90 min. U
-espete a carne no espeto rotativo de forma a esta ficar centrada nos @3 20 seleccionado (max. min). oma vez
dois garfos; . . terminado o tem‘po ge!ecmonadq o)
- Fixar o espeto rotativo no buraco da unidade localizada na parede programafdorvolta a p?S'QaO 0 eduml_smaJ
do fundo, em seguida, pendurar o gancho de suporte na unidade o ‘ 30 sort1oro l,” ormatque o forno se desligara
localizada na parte frontal superior da cavidade do forno e ao redor da gu ?ma Icamen e.f . 4 depois d
ponta do espeto rotativo. . ) | orno apenas tunmonara epois de
O pré-agquecimento ndo é necessario com espeto rotativo. 80 se eccmgar o tempo Otl; | com o
Tempo de cozedura recomendado na posi¢ao de espeto rotativo. 0 . %50 programador na posi¢&o (simbolo @5 ):

60
Tempo de cozedura
Tipo de alimento Forno a gas |Forno Eléctrico 4.11. FORNO A GAS
Bife (1kg) 25/35 20/30 Figura 15
- A temperatura do forno e o aquecedor
Carneiro, Borrego (1kg) 35/45 30/40 ~ podem ser seleccionados rodando o
Veado, Aves (1k 65/75 60/70 - botéo do forno até ao nivel de temperatura
(1kg) . o pretendido. O intervalo do termdstato do
Porco(1 kg) 60/70 65/75 - i ~  forno é 140-265°C. Para a fungdo de
= ° . aquecimento mas baixa, rode o botao
L] il
4.9. UTILIZAGAO DO CONTA MINUTOS para ( — )‘ e para grelhar rode o botéo
Figura 13 @ ) . 150 o para (™77 ).
Para seleccionar o tempo desejado, Alguns fogdes tém dispositivos de
o rode totalmente o bot&o no sentido dos seguranca de chama nos queimadores.
50 ;o Ponteiros do reldgio e em seguida volte — *max Se a chama apagar, o fornecimento de
. ¢ a rodar no sentido inverso, até ao o o gas é cortado automaticamente
‘ tempo desejado. e 20
No fim do tempo seleccionado, sera
emitido um sinal sonoro durante alguns =
o . ,, Segundos. 4.12. UTILIZAGAO DO PROGRAMADOR
ELECTRONICO
30
COMO ACTIVAR COMO DESACTIVAR 0 QUE FAZ PARA QUE SERVE
+Prima e mantenha o botdo | *Quando o periodo de tempo +*Emite um alarme no fim do tempo | *Permite-lhe utilizar o forno como relégio de alarme (pode ser
terminar é activado um alarme | definido. activado com ou sem a operagao do forno)
DESPERTADOR *Prima os botes ¥ para &l | audivel (este alarme ira parar +Para verificar quanto tempo falta,
definir o tempo pretendido | sozinho, no entanto pode ser prima o bot&o [A]
DE MINUTOS | .gqjte todos os botdes parado imediatamente premindo
0 botéo)
+Prima o botéo *Rode o selector de fungbes do | +Permite-lhe operar o forno +Para cozinhar as receitas pretendidas
FUNGAO +Defina a fungao de forno para a posigao “0”
MANUAL cozinhado com o selector
de fungdes do forno
+Prima e mantenha o botdo | *Quando o periodo de tempo +Permite pré-definir o tempo do +No final do tempo definido do cozinhado, o forno sera
TIMER ou terminar o forno sera desligado | cozinhado necessario para a desligado automaticamente e sera emitido um alarme audivel.
+Prima os botdes [A][¥] para | automaticamente. Se pretende | receita escolhida.
TEMPO DE definir a duragéo necesséria | parar o cozinhado mais cedo, +Para verificar quanto tempo falta,
COZINHADO do cozinhado rode o selector de fungbes para | prima o botdo TIMER.
+Solte todos os botdes 0, ou defina o tempo para 0:00 | *Para alterar/mudar o tempo pré-
+Defina a fungéo de (TIMER e os botdes[a][v] ) definido, prima os botées TIMER e
cozinhado com o selector de AW
fungdes do forno
+Prima e mantenha o botéo | *Na hora definida o forno sera | *Permite-lhe definir o tempo final | *Esta fungéo é usada tipicamente com a fungéo “tempo de
END desligado. Para desligar do cozinhado cozinhado”. Por exemplo, se um prato tiver de ser cozinhado
+Prima os botdes V(4] para| manualmente, rode o botdo +Para verificar o tempo pré- durante 45 minutos e tiver de estar pronto as 12:30, seleccione
definir a hora em que selector do forno para a posigéo | definido, prima o botdo END simplesmente a fungéo pretendida, defina o tempo de
FIM DE pretende desligar o fomo | “O” +Para modificar o tempo pré- cozinhado para 45 minutes e o tempo de final de cozinhado
COZINHADO | +Solte todos os botdes definido, prima os botoes END+[4]| para 12:30.
+Defina a fungdo de v +0 cozinhado comecara automaticamente as 11:45 (12:30
cozinhado com o selector menos 45 mins) e ira
das fungdes do forno

Definir a hora correcta:

AVISO: a prima operacéo a efectuar depois de o forno ter sido instalado ou a seguir
a um corte de electricidade (isto pode ser reconhecido se o ecra piscar e quando for

apresentado) [J:[][] & definir a hora correcta. Isto ¢ efectuado:

*Prima e mantenha os botées TIMER e END (|» e |« )
*Defina a hora com os botdes V][]
*Solte todos os botdes

ATENGAO o forno funciona apenas se for definido em fungdo manual @ ou tempo
pré-definido.
N.B.: nalguns modelos os simbolos|V] [4] sd0 substituidos por [+ e [=].

Para programar um programador com 5 botdes, para a fungdo manual, pressione simultdineamente os botoes
“ “TIMER” e “END”.
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4.13. TABELAS DE COZINHADOS
Métodos de Cozinhados Tradicional e com Circulagao de Ar; Pesos (Gr). TIPO DE ALIMENTO Método Tradicional de Cozinhado

. . Tempo de . .
(Minutos) —
Posigéo Tempera- Posigdo Tempera- % 4
Da " Iiyra (°C) Da s (°C) % 3
Prateleira Prateleira \ 2
BOLOS E SOBREMESAS 1
Massa com ovos batidos 2 180 [(2(1e3) 160 45 - 60
Massa 1 180 [2(1e3) 160 20-35
Pequenos bolos 2 180 [2(1e3) 160 20-30
Bolo de Queijo 1 175 2 150 60 - 80 Figura 16
Tarte de Maca 1 180 |2(1e3)| 160 40 - 60
Strudel 2 175 [2(1e3) 150 60 - 80
Tarte de geleia 2 180 |[2(1e3) 160 45 - 60
Pequenos bolos 2 180 [2(1e3) 160 15-25
Biscoitos 2 180 [2(1e3) 160 10-20
Bolos de creme 2 100 (2(1e3) 100 90 - 120
PAO E PIZZA
1000 | P&o branco 1 200 2 175 45~ 60
500 P30 de centeio 1 200 2 175 30 ~45 | Dentro do forno fechado
500 Sanduiches 2 200 |2(1e3)| 175 20 ~35 | em pratos 8 pecas num
250 Pizza 1 220 |2(1e3) 200 20~ 35 tabuleiro sob o grelhador
PASTAS
Macarrdo 2 200 |2(1e3)| 175 40 ~ 50
Com vegetais 2 200 |2(1e3)| 175 45~ 60
Pequenas pastas 2 200 (2(1e3)| 175 35~45
Lasanha 2 200 2 175 45 ~ 60
CARNES
1000 Carne assada 2 200 2 175 50~ 70 Cozinhar no grelhador
1200 Porco assado 2 200 2 175 100 ~ 130 | Cozinhar no grelhador
1000 | Vitela assada 2 200 2 175 90 ~ 120 | Cozinhar no grelhador
1500 | Rosbife 2 220 2 200 50 ~70 | Cozinhar no grelhador
1200 Borrego 2 200 2 175 110 ~ 130 | Perna
1000 | Frango 2 200 2 175 60~80 | Completo
4000 | Peru 2 200 2 175 210 ~ 240 | Completo
1500 | Pato 2 175 2 160 120 ~ 150 | Completo
3000 | Ganso 2 175 2 160 150 ~ 200 | Completo
1200 Coelho 2 200 2 175 60 ~ 80 Em partes
PEIXE
1000 Peixe inteiro 2 200 |2(1e3) 175 40 ~ 60 2 Peixes
800 Filetes 2 200 (2(1e3) 175 30~40 4 Filetes

NOTA:

1.0s tempos do cozinhado n&o incluem o pré-aquecimento. Pré-aqueca o forno durante cerca de 10 minutos é especialmente aconselhado para
bolos, pizzas e paes.

2.Indica posi¢des do tabuleiro para cozinhar varios pratos simultaneamente.

3.Todas as operagdes de cozinhado devem ser executadas com a porta do forno fechada.

TEMPO DE COZINHADO
TIPOS DE QUANTIDADE COZINHAR NO GRELHADOR (Minutos)
ALIMENTOS POSIGAO DA TEMPERATURA | SECGAO | SECGAO
N.DE PEGAS | PESO PRAT(JI:ELEIRA (°C) SUPE??IOR INFEgIOR
Bife 4 800 4 max 10 8
Costeleta grelhada 4 600 4 max 12 8
Salsichas 8 500 4 max 10 6
Partes de frango 6 800 3 max 30 20
Grelhada mista 4 700 4 max 12 10
Sobremesas leite 4 400 4 max 13 10
Fatias de tomate 8 500 4 max 12 -
Filetes de peixe 4 400 4 max 8 6
Escalopes 6 -—- 4 max 12 --
Tostas 4 -—- 4 max 8 --
Fatias de pao 4 — 4 max 2-3 1
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5. LIMPEZA E MANUTENCAO

*Antes de todas as limpezas e manutengdes:

*AVISO: Nunca deixe a placa sem vigilancia sempre que a utilizar para
confeccionar alimentos com gorduras, caso contrario corre o risco de
incéndio.

*Desligue a tensao de alimentagéo.

*Desligue a valvula de gas para sua seguranga. Se o forno estiver
ajustado para gas natural, desligue a valvula do gas natural.

*Se o forno estiver quente, aguarde até que tenha arrefecido.

sLimpe as superficies esmaltadas com agua quente com sab&o ou
produtos de marca adequados. Nunca utilize pés abrasivos que podem
danificar as superficies e arruinar a aparéncia do fogdo. E muito
importante limpar o forno sempre que for usado.

*Use detergentes e esfregdes metalicos abrasivos nas grelhas de ago
inoxidavel.

*As superficies de vidro, tais como o topo, a porta do forno e a porta do
compartimento de aquecimento, devem ser limpas quando estiverem
frias.

*Os danos causados por uma falha em relacdo a esta regra ndo estéo
cobertos pela garantia.

*Pode limpar os queimadores e as tampas dos queimadores com agua
quente e detergente. Também os canais de gas dos queimadores podem
ser limpos com uma escova. Certifique-se que os queimadores estao
secos antes de os recolocar nos seus suportes. Verifique o
posicionamento correcto do queimador.

Limpe periodicamente os eléctrodos de igni¢cdo dos fornos com ignigéo
automatica. Isto ira evitar problemas de ignicéo. Verifique frequentemente
se os canais de gas dos queimadores nao estéo bloqueados por residuos
de alimentos, etc.

*Seque a tampa superior com um pano seco para evitar os efeitos
prejudiciais da agua, 6leo e vapor criado pelos alimentos cozinhados.
*Nao utilize produtos abrasivos, esfregdes de metal, panos asperos ou
produtos quimicos e detergentes que possam danificar
permanentemente o revestimento catalitico.

*E boa ideia utilizar tabuleiros de assados fundos para alimentos gordos
tais como pecas de carne, etc. e colocar um tabuleiro sob o grelhador para
recolher agordura excedente.

Limpar a Porta do Forno

*Para limpar correctamente a porta do forno, é aconselhavel remove-la,
tal como é indicado abaixo. Abra a porta totalmente, rode 180° os dois pés
nos bragos da dobradica. Feche a porta parcialmente 30°. *Remova a
porta levantando ligeiramente nessa posigao. Para recolocar a porta, siga
0Ss passos acima por ordem inversa.

Figura 17

Para substituir a luz interior

*Desligue o fornecimento de energia e desenrosque a lampada.
*Substitua por uma lampada idéntica que possa suportar
temperaturas muito elevadas.

*Nunca use vapor ou um vaporizador na limpeza.

Figura 18

5.1. FORNO CATALITICO COM AUTO-LIMPEZA

*Estdo disponiveis painéis especiais com auto-limpeza revestidos
com uma cobertura micro-porosa em alguns dos modelos. Se
estivereminstalados, o forno ndo precisa de serlimpo manualmente.
*O revestimento deve ser poroso para que a auto-limpeza seja eficaz.
*Salpicos ou gordura em excesso pode bloquear os poros e assim
prejudicar a auto-limpeza. Esta capacidade de auto-limpeza pode ser
reposta ligando o forno vazio durante um maximo de 10-20 minutos.
*Se as paredes do forno estiverem tao cheias de gordura que o
revestimento catalitico ja ndo funcione, remova a gordura em
excesso com um pano macio ou esponja embebida em dgua quente.
*Todos os revestimentos cataliticos actualmente no mercado tém
uma duragdo aproximada de 300 horas. Devem ser assim
substituidos depois de cerca de 300 horas.

6. CENTRO DE ASSISTENCIA E DETECCAO
DE PROBLEMAS

*Se o forno ndo esta a funcionar, antes de contactar o servigo de
assisténcia, recomendamos:
*Deve verificar se o forno esta ligado correctamente a electricidade.

Aentrada de gds é anormal

*Verifique o seguinte:

*Os orificios do queimador estao entupidos?

*O regulador de pressao esta a funcionar correctamente?

*Se estiver a utilizar um tubo, existe gas no tubo? A valvula esta
aberta?

*Se detector algo fora do normal com as valvulas de gas, contacte um
electricista qualificado ou um centro de assisténcia autorizado.

Existe um cheiro a gds onde o equipamento estd localizado
*Verifique o seguinte:

*Avalvula de gas ficou aberta?

*O tubo de gas esta na posigao correcta e em boas condigdes? Se
suspeitar de uma fuga de gas, néo utilize uma chama para verificar.

Oforno nao aquece
*Os botdes de controlo do forno estéo na posicéo correcta?

O tempo do cozinhado é muito longo
Foi seleccionada a temperatura correcta?

Sai fumo do forno

*E aconselhavel limpar o forno depois de cada utilizagdo. Se a
gordura que salpica quando cozinha carne nao for limpo, ira causar
um odor desagradavel e fumo na vez seguinte que utilizar o forno.
(Consulte o capitulo Limpeza e Manutengao)

Aluz do forno ndo acende

A luz pode estar a falhar. Para mudar a Iampada, consulte a pagina
relacionada.

*Se verificou o referido acima e o forno continuar a nédo funcionar
correctamente, contacte o servigo autorizado mais proximo para
pedir assisténcia

*Modelo e Numero de Produgéo (PNC ou ENR).

7. PROTECGAO DO AMBIENTE

Este aparelho esta classificado de acordo com a Diretiva
Europeia 2012/19/UE relativa aos Residuos de
Equipamentos Elétricos e Eletrénicos (REEE). Os REEE
incluem substancias poluentes (que podem provocar
consequéncias negativas no meio ambiente) e
componentes basico (que podem ser reutilizados). E
importante que os REEE sejam submetido a tratamentos

especificos, afim de

remover e eliminar corretamente todos os poluentes e recuperar e

reciclar todos os materiais.

Os cidadaos individualmente podem desempenhar um papel importante

no sentido de garantir que os REEE n&do se tornam num problema

ambiental; é essencial seguir algumas regras basicas:

» Os REEE ndo devem ser tratados como lixo doméstico.

» Os REEE deverao ser entregues nos pontos de recolha relevantes

geridos pelo municipio ou por empresas registadas. Em muitos paises,

no caso de grande REEE, poderdo existir servicos de recolha ao

domicilio.

» quando compra um novo aparelho, o antigo pode ser devolvido ao

comerciante que tera a obrigagao de o transportar gratuitamente numa

base de um-para-um, desde que o equipamento seja de tipo equivalente

e tenha as mesmas fungdes que o equipamento fornecido.
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NMPABUNTA TEXHUKU BE3OIMNACHOCTU

MPEOYNPEXIOEHWE: BbiToBoi anektponpubop 1 ero OTKpbITbie YacTy BO BpeMsi paboTbl MOTYT HarpeBaTbCs 40 BbICOKOM
Temnepatypbl. CobroganTe 0CTOPOXHOCTb, HE AOTparuBanTeCh A0 HUX.

* [leTvt monoxe 8 neT He AOImKHbI NpubnmxaTses K BbiToBoMy npubopy 6e3 NoCTOSHHOMO Haa3opa.

* [laHHbIM BbITOBbIM 3MEKTPONPUOOPOM MOTYT MOMb30BaTbCH AETU CTapllie 8 neT, a Takke Niogn C HapyLeHHbIMA
(OU3NYECKAMM UK YMCTBEHHBIMI COCOBHOCTAMM UMK C OTCYTCTBMEM HafMEXallero orbiTa B TOM Cyvae, €Crin OHY
HaxoasaTcs nog HabriogeHeM 1 NPOUHCTPYKTUPOBaHbI OTHOCUTENBHO 6E30MacHOro UCMnonb3oBaHus BbIToBOMO Npubopa, a
TakKxKe, eCv OHW OCBELOMITEHbI 06 UMEIOLLMXCS ONACHOCTSIX.

* He paspeLuaiite aeTam urpatb € 6bITOBLIM NPUBOpOM.

*Yuctka n obenyxmeaHne BeIToBOro Nprbopa He AOIKHbI BbINOMHATLCS AeTbMI 6€3 HaA30pa B3pOCHbIX.
MPEOYNPEXOEHME: TMpurotoBneHne NUWM Ha BapO4HOA MOBEPXHOCTW C WCMOMb30BaHWEM Xupa unu Macna 6es3
Hanexallero npUcMoTpa MOXET ObITb ONACHbLIM U MOXET NMPUBECTU K NOXapy.

* HAKOT'IA He nbiTantech noracutb Nams BOAOW. BoIkroumnTe 6bITOBOI 3NeKTPONprUOOp, 1 HaKPOMTE Namst KPbILLKOW, Ui
OTHECTOMKOW TKaHbHO.

«[MPEQYNPEXAEHWE: OnacHocTb BO3ropaHusi: He MCMonb3ynTe BapoUHyH NOBEPXHOCTb AMS XPaHEHWS HA HEW NPEaMETOB.

* ObITOBOM Npubop BO Bpemsi paboTbl HarpeBaloTCsd A0 BbICOKOM Temnepatypbl. Cobniogaite OCTOPOXHOCTb, He
[O0Tpar1BanTeCh 40 dNEKTPOHarpeBaTerbHbIX 3NIEMEHTOB, PACTONOXEHHbIX BHYTPY NEYM.

NPEOYNPEXAEHME: OTkpbiTble YacTu 6bITOBOrO anekTponpubopa BO Bpems €ro paboTbl MOTYT HarpeBaTbest 40 BbICOKOM
TeMnepatypbl. He paspeLuainte nogxoauTb K HEMY MarieHbKUM AETSM.

* He nonb3yiTech Ans YUCTKM CTEKNSHHOM ABEPLb! NeYM abpasvBHBIMM YACTALLMMM CPEACTBAMM W OCTPbIMI METANIMYECKAMM
ckpebkamu, Tak Kak OH MOTYT noLiapanaTb NOBEPXHOCTb, YTO, B CBOKO O4EPEeb, MOXET MPUBECTM K paCTPECKMBAHIO CTEKNA.

* BHYTPEHHSAS HUKHSAS TOBEPXHOCTb BbIABUKHOIO SALLMKA MOXKET HArpeBaThCst 0 BbICOKOW TEMNepaTypb!.

* [lepeq cHATUEM OrpaxaeHns nevb JormkHa ObITb BbIKOYEHA. [10Cne BbIMOMHEHNS YUCTKM OrpaxaeHne OOMKHO ObiTb
YCTaHOBJIEHO Ha MECTO, KaK HanMUCaHO B UHCTPYKLIMM.

* cnonb3yiTe TONMbKO Takoi AaTuMK TEMNepaTypbl, KOTOPLIA PEKOMEHIOBAH [15 3TON Neyn.

* He nonb3ynTtech Ans YACTKM NaporeHepaTopoM.

* niepes, OTKPbIBAHWEM U3 KPbILLKM CrieAyeT yaarnuTh C Hee NPONUTYHO KUAKOCTb.

* niepes, 3aKpbIBaHWEM KPbILLKV AaNTE BAPOUHOMA NOBEPXHOCTM OCTLIHYTb.

MPEOYNPEXOEHME: Ytobb! n36exaTh NOpaxeHns 3NEKTPUYECKAM TOKOM, NEPEs 3aMeHON namnbl NPOBEPLTE, YTO BbITOBOM
ANeKTPONPMOOP BbIKMHOYEH.

* eCnm BbITOBOM 3NeKTpoNprUbOp yCTaHaBNMBAETCS HA OCHOBaHWK, TO HEOBXOAMMO MPUHSATL COOTBETCTBYHOLLME MEPbI AN
TOr0, 4T06bI OH HE MOT COCKOb3HYTb C OCHOBAHWS.

+ CpencTBa OTKIMOYEHMS OT OCHOBHBIX LieNemn NUTaHus, y KOTOPbIX eCTb 3a30Ppbl MeXAY 3aMblKatOLLUMMKU KOHTAKTaMM Ha BCEX
nontocax, obecneymBatoLLme NonHoe OTKIIOYEHNE B YCIOBUSIX nepeHanpsikeHus kateropuu I, 4OMKHBI MOHTUPOBATLCS B
Lienb B COOTBETCTBIM C NPaBMaMm SNeKTPOMOHTaXa.

* B VHCTPYKUMW AOMKEH BbITb ykasaH TWN SMeKTpoLwHypa. [pn 3TOM JOMmKHA Y4nUTbIBATLCA TEMMepaTypa 3agHen CTEHKN
anekTponpubopa.

* B cnyyae noBpexaeHns LUHypa NUTaHUS OH OOIDKEH ObiTb 3aMEHEH CreumaribHbIM WHYPOM MUTaHKS, KOTOPbIA MOXHO
Np1oBpecTu y NpOU3BOAUTENS UMM Y areHTa no TeXOBCNyXMBaHNIO.

BHAMAHWVE: Ytobbl n3bexatb onacHOCTU, CBA3aHHOM CO CryYalHbIM COPOCOM YCTPOMCTBA TEMMOBOW 3aLLMUThI, AaHHbIN
ObITOBOW 3anekTponprbop He JOIMKEH 3anNUThIBATLCA YEPE3 HAPYKHbIE NEPEKMIOYALOLLME YCTPOCTBA, HAaNpPUMEP, TaliMep, Ui
ApYroe YCTPOMCTBO, KOTOPOE PErYNISPHO BKITIOYAET M BbIKIOYAET ANEKTponprbop.

* [laHHbIA BbITOBOM NPUBOP LOMKEH YCTaHABNMBATLCA B COOTBETCTBUM C AEACTBYOLLMMM NMpaBunamm, 1 TOMbKO B XOPOLLIO
NpOoBeTpPUBaeMbIX NoMeLLeHusIX. [epes ycTaHOBKOW MK UCNOSb30BaHMEM BbITOBOMO Mprbopa NpouTUTE UHCTPYKLMIK.

* [laHHas MHCTPYKLMS UMeeT cuny TOMbKO B TOM Cyvae, ecnm Ha BbIToBOM Npubope 1MeeTcs CUMBON CTpaHbl. ECrin Takoro
CMMBOSA HET, TO HeobX0AMMO 0BPaTUTLCS K TEXHUYECKOMY OMMCaHMIO, B KOTOPOM COAEPXATCS HEOOXOANMBIE UHCTPYKLMN
OTHOCUTENBHO MOAMMMKaLMM Nprbopa B COOTBETCTBUM C YCIOBUSIMIA SKCMyaTaLmmu B JaHHON CTpaHe.

* "nepep BbLIMOMHEHWEM YCTAHOBKM MPOBEPLTE, YTO MECTHbIE YCMOBWUS pacnpefeneHus (Tun rasa W JasneHue rasa) u
PErynupoBku Npnbopa CoBMECTUMBI APYT C ApYrom";

+ "yCroBWS perynmpoBOK 4715 AaHHOro BbITOBOrO Nprbopa ykasaHbl Ha SprbIKe (M B NacnopTHON Tabnnyke)";

* "NaHHbIN 6bITOBOV NPUBOP He NOACOEANHEH K BbITSKKE NPOAYKTOB cropaHus. OH JOIKeH BbITb YCTAHOBIEH U NOLKITHOYEH B
COOTBETCTBUM C [ENCTBYIOLLMMM MpaBuiamMu nogkmodeHns. Heobxogumo obpatute ocoboe BHUMaHWe Ha TpeboBaHus
OTHOCUTENbBHO BEHTUNALMK ",

« "OKcnnyaTaums ra3oBOM MAWUTbI COMPOBOXOAETCS BblAeNeHeM Tenna u Bnaru B KOMHaTe, rae YCTaHOBMEHa nnuTa.
Ybeantech B TOM, 4TO KyXHSl XOPOLLO BEHTUMMPYETCS: OTBEPCTUS €CTECTBEHHOW BEHTUNALWMN HE AOIKHbI ObITb 3arOPOXEHI,
WKW YCTAHOBUTE MEXaHW4YECKOe BEHTWMSILMOHHOE YCTPOMCTBO (BbITSKKA). [lpu MPOAOIKMTENBHOM U WHTEHCUBHOM
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MCMOMb30BaHMM NeYn MoxeT noTpeboBaThCs AOMOMHUTENbHAS BEHTUMALMS, HanpuMep OTKpblBaHWe OkHa, uiu 6onee
3 heKTUBHASA BEHTUNALMS, HANPUMEP, YBENUYEHE MPOU3BOANTENBHOCTY BBITSHKKM (€CI OHa UCMOSB3YETCS).
* BHUMAHWE: lMpu ncnonb3oBaHum rpuns HapyxHble AeTanu MOryT HarpeBaTbCs 40 BbICOKOW Temnepatypbl. He paspeLuaite

JEeTAM NoAXO0ANTb K NeYn.

+ OCTOPOXHO: B0 n3bexaHWe OTKMOHEHWS YCTPOWCTBA OT BEPTUKAmNbHOM OCW AOMKHbI OblTb YCTAHOBMNEHbI CPeACTBa
cTabunmsauum. CMOTpUTE MHCTPYKLUM Ha CTpaHuLe 131 gaHHOro pyKBOACTBA.

1. OBLWME CBE[JEHUA

Braropapum Bac 3a nokynky Hawero nsgenusi. Ytobel ncrnons3osatb
BCE BO3MOXHOCTW Balle HOBOW NnWTbl, criedyeT BHUMaTenbHO
NpoYeCTb JAaHHOE PYKOBOACTBO.

*BHMMaTenbHO NpoyTUTE PYyKOBOACTBO, B HEM COAEPXKMTCA BaxHas
nHpopMaLmsi OTHOCUTENbHO Ge3onacHo yCTaHOBKM, SKCMnyaTaLmm
n obcnyxuBaHua nnuTbl. CoxpaHWTe 9TO PYyKOBOACTBO, YTOObI
obpalyatbcs Kk Hemy B OyayLuem.

*B cnyyae npogaxu nnuTel Apyromy BnagernbLy, Unv nepeBo3ku ee
Ha Apyroe MecTo, AaHHOe PYKOBOACTBO AOIMKHO OblTb nepegaHo
BMeCTE C MAUTON.

* MNpy nepBoM BKMIOYEHUM MNAWUTBHI MOXET BbIAENATLCA AbIM C
HENnpPUATHBIM 3anaxom. JTO HOpPManbHOEe $BMeHue, U
BblAENAWMACS AblM ABNstoTcA 6e3BpegHbiMn. B atom cnyyae
peKkoMeHAyeTCs BKIMOYUTb NYCTYI0 NANTY Ha 2 Yaca.

B cootBetcTBMU € TpeboBaHuamn ®egepanbHoro 3akoHa Ne 261-d3
ot 23.11.09 n MocTtaHoeneHnem [paButenbctea PO Ne 1222 ot
31.12.09r., HacTosAWMIA TOBap cHabxeH MHOpMaLmen Ha pyccKOM
A3blke O Knacce aHepreTnyeckon 9ddPeKTUBHOCTM B Buge
cneumanbHON 3TUKETKM, KOTopasi OOMkHa OblTb pasmMelleHa Ha
nvLeBor YacTn npubopa B MeCTe Npoaxu NnoTpeduTensam.

1.1. CAMBOIJ1bl, UICNOJIb3YEMbIE B JAHHOM
PYKOBOACTBE

[ns nyywero NnoHMMaHus npeacTaBneHHON B JaHHOM PYKOBOACTBE
MHdopMauUM Ans BblAENeHUs UHpOpMauuM KCMonb3yoTcs
cneayoLwyMY CUMBONIaMU:

WNHdopMaLms oTHocuTensHo Mep 6esonacHocTu

MHdopmaumsa 0THOCUTENbHO OXPaHbl OKPY>KatoLLEen
cpeabl

OTOT anekTponpmbop COOTBETCTBYET TPEGOBaHMSIM
OVpekTB EBponeinckoro akoHOMMYecKoro cooblectsa

A
Ce
& OCTOpO)KHO, BO3MOXHOCTb ONPOKNObIBAHNA.

OrpaHuyeHmne npuxmma.

1.2. AEKNTAPALIUA COOTBETCTBUA

Bce petanu gaHHoro anektponpubopa, KOTopble MOTyT BXOOWUTb B
KOHTaKT C nuLLien, oTBevatoT TpeboBaHUsIM ANPEKTUBLI EBponeiickoro
3koHOMM4Yeckoro coobuiectBa 89/109/EEC. 3TOT anektponpubop
cooTBeTCTBYyeT TpeboBaHUsM p[upekTus EBponewnckoro
3KOHoMuMYyeckoro coobuiectsa 73/23/EEC, 89/336/EEC wu
90/396/EEC, koTopble Obinv 3ameHeHbl avpektuBamun 2006/EC,
2004/108/EC n 2003/55/EC, n nocnegyowmmm nonpaskamm K HUM.
OTOT anekTponpubop Takke COOTBETCTBYET TpeboBaHUsM 06LLel
avpektuebl 93/68/EEC 1 nocnegyoLyMm nonpaBkamm K HER.

1.3. MEPbI NMPEAOCTOPOXXHOCTH

[InuTa AomkHa uCNonb3oBaTbCA TOMLKO NO ee MNpsMoMy
Ha3Ha4YeHWo, TO eCTb, TOMbKO ANsi MPUroTOBMEHNUs nNuwn. Jlobble
Apyrme npuMMEeHeHus NAuTbl, Hanpumep MWCNonb3oBaHWe ee Ans
oborpeBa MnoMeLLeHUs, 3anpeLllarTcsl, Tak Kak OHW SBMATCS
OnacHbIMW.

*[lponssognTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a Kakue-nmbo
NOBPEXAEHWS, BbI3BaHHbIE HEMPaBUIbHLIM UCMOMNb30BaAHWEM NAUTHI
nUnNun HebpexxHbIM obpaLleHem C Hel.

*[Mpu ucnonb3oBaHuK 3anekTponpubopoB cregyeT cobnogatb
HEeCKONMbKO OCHOBHbIX MpaBwn. B crnyyae Bbixoga M3 cTpos wmu
HapyLLeHnsi HopmarnbHol paboTbl anekTponprbopa, BbIKIYUTE €ro,
oTCcoeanHUTE Kabenb NMTaHusa OT 3MEeKTPOCETH, He NpuKacanTech K
HeucrnpaBHOMY anekTponpubopy, 1 obpaTuTecb B YTBEPXAEHHbLIN
CEPBUCHbIN LEHTP.

[lpy M3BRNEYEHNM NUWM U3 [OYXOBKM 0OSA3aTENbHO MONb3YyWTECH
nepyaTkamu.

*[opaepxuBainTe NAUTY B YACTOM COCTOSIHUN. DTO HeobXxoaMMOo Ans
obecneyeHns 6e30NacHOCTM U COXpaHeHUs 340poBbs. Hanuune Ha
NAMTE XMpa N OCTaTKOB MWLM MOXET MPUBECTU K MOXapy.

*Ecnu nnuta He ncnonb3yeTcsi, ybeoutecb B TOM, YTO BCE PYYKM
ynpaeneHnst HaxogAaTcs B nonoxexumn BbIKJ1.

*BbIOBWXKHOW ALWMK NAWUTBLI UCMONb3YETCA ANt XPaHEHUS MyCTbIX
NPOTMBHEN UMK A5 COXPaHEHWS NULLM B Pa30rpeToM COCTOSHUN.
*He xpaHuTe B BbLIABWMXHOM SLIMKE MNUTbI roploYne u
B3pbIBOOMACHbIE MaTepuanbl, a Takke 4YWUCTSLWWe CpeacTsa,
NnacTUKoBbIe NakeTbl, Bymary, TKaHu, U T. n.

*[Tonb3ynTech TOMbKO XapOCTONKMMM KaCTPIOMSMIN 1 CKOBOPOAAMW.
He nonb3ynTecs roptodmmmn matepranamm.

*He BHOCMTE B KOHCTPYKLMIO 3neKkTponpubopa HUKaKkMx M3MEHEHWI.
OTO MOXET NPUBECTM K CHVKEHMIO ero 6e30nacHOCTH.

*Bo Bpems Xapku NULLM He OTXOAMTE OT MANTHI.

e[laHHbI anekTponpubop umeer Gomblyk maccy. Cobniogante
OCTOPOXHOCTb MPK €ro NepeMeLLeHnN.

*Bo Bpemsa paboTbl NAWTbI U3 HEE BLIXOOAWUT ropsuuii Bo3gyX. JTO
HopManbHoe sBneHve. He 3aropaxuBanTe BEHTUNSALMOHHbIE
OTBEPCTUS, PACMOSIOKEHHbIE HA KOPMYCE MNUTbI.

[pn ycTaHOBKe Ha MAUTY NULWLK, cogepskaller 6onbLIoe KONMYeCcTBO
XuUpa unuv BOAbl, W MPW CHATUM TakoW MULM C NAUTBI MOXET
NPOVNCXOAWTb pasnunBaHue XxuakocTu. B atom cnyyae cpasy xe nocrne
NPUrOTOBNEHUS MULLM HEOBXOANMO YAANUTL C NANTLI OCTaTKU MULLK,
4yTOObI MNpesoTBpaTUTL MOSIBIIEHME HEMNPUSATHBIX 3anaxoB U
BO3ropaHus NULLN.

*[Nepen TeM Kak CHATb C NAUTLI KYXOHHYO NOCYAY, YMEHbLUNTE BbICOTY
nnameHn UNu noracuTe ropernku.

*[Tpn uncnonb3oBaHuM anekTponpubopoB crepyeT cobnoaatb
cregyoLume OCHOBHbIE NpaBuna:

He nonb3ynTecb nepexoaHuMKamu, TpPOWHMUKAMWU uK/unwu
YANMUHUTENBHBIMU LUHYPaMW.

Mpu n3BneveHnn BUNKM Kabens NUTaHUs U3 3NeKTPUYECKON PO3eTKU
crieayeT aepxartbcs 3a BUIIKY, a He 3a caM kabernb.

He npukacantecb K MnAuTe MOKPbIMU UMW BRAAXHBIMU pyKaMu Mnu
Horamu.

B cnyyae noBpexaeHus kabenst nuTaHus ero HeobxoaMMO 3aMEHUTb
OOMKHbIM 06pasom.

Mpu 3ameHe kabens nonb3yWTecb NPUBEAEHHBIMU HUXE
NHCTPYKUMAMMN.

3ameHa kabensi OomKHa BbIMOMHATLCA KBaNMPULMPOBAHHBIM
cneuvanucToM. [ns BbINOMHEHUss peMOHTa NoNb3yWTecb ycrnyramm
TOMbKO YTBEPXXAEHHOIO CEPBUCHOIO LieHTpa, 1 npocrneauTe 3a TeMm,
4YTOObI NCNOMNBb30BaNMCh TONBKO (PUPMEHHbIE 3anacHble YacTu.

B cnyyae HeobxogumocTu otcoeauHuTe Kabenb W 3ameHuTe ero
HoBbIM kabenem Tuna HO5RR-F, HO5VVF, nnu HO5V2V2-F. Kabenb
OOMKEH MMETb AOCTaTOMHYK Harpy304Hyl0 CMOCOBHOCTb, YTOObI
nponyckarb TOK, NoTpebnsaemMbIv NANTON.

*[Nepuogmnyeckn npoBepsinTe COCTOsSIHME TMOKOro ra3oBOro LUMaHra,
KOTOPbIN MCNONb3yeTcs ANs NoAcoeANHEeHUs rasa.

slnaHr nogauyn rasa He OOMKEH MPOXOAUTb PSAOM C FOpSYMMM
aetangMu nAuMTbl U He [AOIKeH KacaTbCs nnuTbl. Bbl moxeTe
NOACOEAUHNTL ra3oBbIi LUMAHT Ha NPaBov UMW Ha NEeBOW CTOpPOoHe
nnuTel. [locne BBLINOMHEHUA 3TOW oOnepauunm npoBepbTe
repMeTUYHOCTb COeAMHEHUS C MOMOLLIbIO MbISTLHOMO pacTBopa.
[Nocne nogcoeanHEHWs ra3oBOro LUMaHra K COeAVHUTENIO 3aKpenuTe
ero ¢ nomowpbio XomyTa. [lpoBepbTe C MOMOLLBI  MbIfILHOTO
pacTBOpa, HET NN yTeYKN rasa.

*He octaBnsante nnuty 6e3 npMcMoTpa, Noka OHa He OCTbIHET.
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npon3BoaANUTENb HE MOXET rapaHTUpoBaTb 6e3onacHoCTb

f Ecnu npeacraeneHHble Bbille UHCTPYKUUK He BbIMONHAKTCA,
MJIATbI.

1.4. MOJIE3HbIE COBETbI

*Bce KpbIWKKW, 3ManMpoBaHHbIE WNW CTEKNSHHbIE MNaHenn MoryT
CHUMATLCA ANSA YA0BHOI0 BbIMOMHEHWS NX YACTKN.

*Ecnu Bawwa nnuta uMeeT BEPXHIO KPbILLIKY, TO 3Ta KpblLLKa AOMKHA
MCMOMNb30BaTbCH AN 3aLUUThI BEPXHEWN NOBEPXHOCTW NAWTHI OT MbINK,
Korga nnuTa He UCNomnb3yeTcs, Wnu Ana npeaoTBpalleHus
NPOnMBaHNs X1pa BO BpeMS NPUrOTOBNEHUS MULLM.

*He ncnonbaywTe KpbILWKY AN5 APYTUX Lenen.

*BHUMAHWE! (Ons mogenem co CTEeKNAHHOW Kpbiwkon). [lpu
CUIMBHOM HarpeBaHUW CTEKMAHHOW KPbILWKW OHA MOXET TPECHYTb.
Mepepn TeM Kak 3aKpbITb KPbILLIKY, MPOBEPLTE, YTO FPENKY BbIKIHOYEHbI.
*He nonb3ayntecb 4eOpMMPOBaAHHON 1 HEYCTONYMBOM NOCYLON.
[lepen nepBbIM MCNONbL30BAHWEM TLUATENbHO BbLIMOWTE TPUMb U
noTok Ans céopa xumpa.

*[pu Mcnonb3oBaHUM YNCTALLMX CPEACTB B a3PO30SIbHOW yMakoBKe
He pasbpbl3rmBariTe uYMCTALLlEe CPeACTBO Ha Harpesatenu u Ha
TepMocCTaT.

[poBepkTe, YTO NOMKN AYXOBKW NPaBUIIbHO YCTaHOBMEHbI.

+[ins 6onee BbICTPOro 3axuraHusi KOHPOPKM ee criedyeT 3axuratb 40
TOro, KaKk NOCTaBUTb Ha Hee nocyay.

[poBepkTe, 4TO KOHDOPKA FOPUT HOPMarbHO.

*He nokpbiBaiiTe geTanum AyxXoBKu antoMMHUeBon qonbron.

2. YCTAHOBKA

YcTaHoBKa [OMXHa BbINOMHATHCA KBanMUUMPOBAHHBIM
cneumanuctoMm. MponssognTens He 00513aH BbINOMHATL YCTaHOBKY.
Ecnn notpebyetcs nomolb NpousBoAMTENs ANs YCTpaHeHusi
HeucnpaBHOCTEW, BbI3BaHHbIX HEMPaBUIIbHOW YCTAHOBKOW, TO 3@ 3Ty
paboty Oyder BbICTaBMEH CYET, Tak Kak OHa He BXOAWUT B cdepy
AeNCcTBUSi rapaHTuu.

CneumanucT, BbIMOMHALWMIA YCTAaHOBKY NAUThI, AOMKEH cobntoaaTb
WHCTPYKUMW MO YycTaHoBKe. HenpaBunbHasi ycTaHOBKA MOXeET
HaHeCTW Bpefd 340POBbIO NOAEN M XKUBOTHBIX, @ TaKkKe MPUBECTU K
nopye mmyulectsa. Npoussogntens He HeCET OTBETCTBEHHOCTU 3a
Takue noTepw.

"OKkcnnyataums ras’oBOW NNWTbI  COMPOBOXAAETCA BblAENEHNEM
TENnau Bnarv B KOMHate, rae ycTaHoBrneHa nnuta. Yéeautech B TOM,
YTO KyXHSl XOpOLUO BEHTUIMPYETCH: OTBEPCTUSl €eCTEeCTBEHHOM
BEHTUNALUUN HE [OMKHbl OblTb 3aropoXeHbl, WM YyCTaHOBUTE
MexaHU4yecKoe BEHTUMALUMOHHOE YCTPOMCTBO (BbITSXKA). [pun
NPOAOIKUTENBHOM U UHTEHCUBHOM WCMOSb30BaHUN MEYN MOXET
notpeboBaTbCs [AOMNONHUTENbHAs BEHTUNALMUS, Hanpumep
OTKpbIBaHWe OKHa, unu 6onee addekTUBHas BeHTUNALMS,
Hanpvmep, yBenuyeHne npou3BOAUTENBHOCTU BbITSDKKM (€Cnn oHa
NCnonb3yeTcs).

NPEAYNPEXOEHUE! HeobxogMmo npaBunbHO BbiOpaTb MeECTO
Ans ycTaHoBky nnuThbl! [nmMTa MoOXeT ObiTb YCTAHOBIIEHa TOMbKO B
KOMHaTe C MOCTOSIHHOW BeHTunsuneln. [lepen BbINONHEHWEM
PEMOHTa, YCTaHOBKM WnM Mogudumkaumm nnutbl HEOBXOAMMO
0TCOeAVHUTb Kabernb MUTaHUS OT ANIEKTPOCETY.

*[Nepen ycTaHOBKOW NMWTLI NPOBEPLTE CBOMCTBA MCTOYHMKA SHEPTUN
(Twn rasa, gaeneHue rasa), u ybeauTecb B TOM, YTO Balwa nnuta
npaBuIbHO OTpPerynMpoBaHa.

*[1Nsi 3TOW NAUTbI HE OOIMKHA MCNOMb30BaThCS BLITSXKHASA CUCTEMA,
KoTopasi npuMeHsieTcst Ans obopynoBaHusi, paboTatoLLero Ha Apyrom
Tonnuee.

*He ycraHaBnuBaiite nnAuTy psgoM C roplouuMMM Matepuanamu
(Hanpumep, msirkas mebenb, WTOopbI, U T.N.).

ecnu ObITOBOW 3neKkTponpubop ycTaHaBNMBaETCst HA OCHOBaHWK, TO
Heo6XoAMMO NPUHSATL COOTBETCTBYIOLLME MEPbI ANst TOro, YTo6bl OH
He MOT COCKOSb3HYTb C OCHOBaHWSI.

2.1. NOMELUEHUE, B KOTOPOM
YCTAHABJIMBAETCA MNJIUTA

«[ns Toro 4tobbl NNMTa paboTtana HopMasbHO, B NMOMELLEeHUN, rae
yCTaHaBnu1BaeTCsa NNnTa, AOJHkHa ObITb eCTECTBEHHAs BEHTUNSALUS,
[JocTaTodHast 4 NONHOro CXXuUraHus rasa.

[NoTok BO3AyXa AOMKEH NOCTynaTh U3 BEHTUNSALMOHHBLIX KaHaroB ¢
BEHTUNSLMNOHHBLIMU peLLETKaMU, PacroNIOXKEHHbIX B HAPYXHOW CTEHE
3naHus.

.
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*[ns rasoBOW NnUTbI, CHABXEHHON 3aLMTHBIM YCTPONCTBOM, KOTOpOE
OTKIOYaeT Nofavy rasa npu noracaHuy NiaMeHun, BEHTUMSILMOHHbBIV KaHan
[OMKeH UMeTb cederre 100 cm’. 115 ra3oBoi NAUTLI, HE MMEOLLEi Takoro
3aLUUTHOrO YCTPOMCTBA, BEHTUMSILMOHHBIV KaHan JOKeH UMETb cedyeHne
200 CMZ.)(MO)KeT MCMNONb30BaTbCs OAMH UM HECKOMNBbKO BEHTUNSLMOHHBIX
KaHarnos).

Bbinyck 2a3006pa3Hbix NPoAyKmMoe c2opaHusi

*[a3oo06pasHble NMpodyKTbl cropaHus, obpasyolmecs Bo BpeMs paboTbl
NAUTBI JOIMKHBI BbIMyCKaTbCA MPSAMO Yepe3 ABEpb UMK Yepes3 BbITSHXKHON
Konnak, NoACcoeANHEHHDIN K BbITSXHOM TPy6e nnu k Bosgyxosogay (puc. 1).
*Ecnu HeT BO3MOXHOCTMN yCTaHOBUTL BLITSXHOWM KONMak, To B CTEHE UK B
OKOHHOM MPOEME HY>XHO YCTaHOBUTb 3MEKTPUYECKNN BTSHKHOW BEHTUNSATOP
(puc. 2).

*BbITSXKHON BEHTUNSATOP AOMKEH UMETH MOLLHOCTb, JOCTATOYHYIO AJ1S1 TOrO,
4TOObI BO3AYX B KyXHE MOMHOCTLIO 3ameHsancs 3-5 pa3Byac.z
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7
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puc. 1 puc. 2

*OTN BEHTUNSAUMOHHbIE PELLUETKN AOSHKHbI ObITb COOPYXXEHbI Takum
o6pa3oM, YTOObl OHM HE MOITIM 3aropaXkmMBaTbCA HU C OAHOM W3
CTOPOH, U, NpPeanoYTUTENIbHO, [AOMKHbl GbiTb PaCMONOXeHbI
no6nm3ocT oT nona. BeHTUNAUMOHHbIE peLLeTKM He [OOMKHbI
pacronaratbC pPsSOOM C  BbIMYCKOM ra3oobpasHbiX MNpoayKToB
CropaHuVs 1 BbITSHKKOM AN AbIMa.

*Ecnu HEBO3MOXXHO COOPYANTL BO3AYLUHbLIN KaHaM B NOMELLEeHUN, rae
yCcTaHoBMeHo o06opydoBaHWe, TO BO3AyX, HeoGXoAUMbIN ONs
CXXUraHWA rasa, MOXeT NoAaBaThbCs U3 COCEQHEro NoMeLLeHUs!, ecrv
3TO MOMelleHMe He SBMNAeTcsa chnanbHOW KOMHaToW, wunu
nomMelleHMeM, B KOTOpPOM MOTOK BO3[AyXa MOXeT co3aaBaTb
OMacHoOCTb.

2.2. PASMELWEHUE

——

750 MM

200 MM 200 MM

20 MM 20 MM

cQOO0O®

—_—
Mpy KOHCTpyMpOBaHUM [AHHOTO
- usgenust npegnonaranocb, 4TO
CMeXxHble ¢ HuMm pabouwne
= noBepxHocTn 6yayT He Bbllle
NOBEPXHOCTN BapPOYHOW NaHenu.
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2.3. PEINYIIMPOBKA BbICOTbl HOXEK

[aHHaa nnvTa MMeeT perynupyemMble HOXKMW, PacrofioKeHHble B
HWXKHUX yrrax Kopryca niuTbl.

BbicoTa HOXEK MOXET PerynmpoBaTsCs UHAMBUAYASbHO C MOMOLLbIO
raeqyHoro knoyva Ans obecneyeHns: yCTonuMBOCTU U FOPU3OHTANBHOO
YPOBHS NNUTbI 41151 TOTO, YTOGbI YPOBEHB HAMNIUTOM B KyXOHHYIO NMocyay
YKMOKOCTU GblN pacnonoXeH roOpU3oHTasnbHO.

PeeynupyeMble HOJXXKU U KOJ1IeCUKU
A1

Y Bauuero npubopa MMetoTcs HacTpanBaemMble HOXKUN B €ro HKHUX
yrnax

*MakcumanbHas BblcoTa NAnTLl cocTaensetr 868 mm, npu
YCTaHOBKE BbICOTbI HOXXEK 1 3aHMX KONecC.

*Hoxky MoryT 6bITb HACTPOEHbLI MPU MOMOLLM FA€YHOTO Krtoya, 3T0
NMO3BONSET rapaHTMPOBaTh, YTO AyXOBKa
BbIPOBHEHA.

*3aaHue koneca gomkHbl ObITb
3adUKCUpPOBaHbI Ha OTBEPCTUM 2
(pucyHok 1), cTangapTHas BbicoTa. Takum
o6pa3som, cTaHgapTHas BbicoTa byaeT
850 Mm.

Pea2ynupyembie HOXKU

2.4. MNOAKIIOYEHUE K JJNNIEKTPOCETU

MnnTbI MOryT NOCTaBNATLCA Kak ¢ kabenem NuUTaHusi, Tak u 6e3 Hero.
MopcoeanHeHne kabens nNUTaHWMa K NAWTE OOMKHO BbINOMHATLCA
COTPYOHUKOM YTBEPXAEHHOTO CEPBUCHOTO LIEHTPa B COOTBETCTBUM C
npeacTaBneHHbIMN HUXKE MHCTPYKLNAMU.

MoakntoYeHme K aNeKTPOCETH AOMKHO BbINOSHATLCS! B COOTBETCTBUM
C AENCTBYHOLLMMY 3MEKTPOTEXHUYECKMMM MpaBuiaMnm 1 HOpPMaMmMu.
Mepen noaknoveHeM aneKkTponpmbopa K aNeKTPOCETM NPOBEpPLTE:
*ObnagaeTt N1 NUHUS 3NEKTPONUTaHMA LOCTATOYHOM Harpy3o4HON
CMOCOBGHOCTBLIO, M COOTBETCTBYHOT JIM YCTAHOBIIEHHbIE B [JOME
npegoxpaHuTenu MOLWHOCTM 3nekTponpubopa? (MowHocTb
anekTponpubopa ykasaHa B Tabnuyke C TeXHUYECKMMU OaHHbIMMU,
NPUKNeeHHON Ha 3aHel CTOPOHE MNUTbI).

*/iIMeeT nNu NUHWA 3NEKTPONUTaHUa NpoBOA4 3a3eMieHus,
COOTBETCTBYHOLLNA AEACTBYHOLLMM 3MEKTPOTEXHNYECKUM NPaBunam 1
HopMaM? JIMHMA 3NEeKTPOnNUTaHUS B BalleM OOMe AOIKHA MMEeTb
3eMenbHbI npoBod. Ecnu ero Het, obpaTuTech 3a MOMOLLbLIO K
KBaNMUUMPOBaHHOMY 3MNEKTPUKY.

*byner nu obecneunBatbcs yoobHbIA OOCTYN K 3MNEKTPUYECKOWN
pO3eTKe MMM K MHOTOMOSIFOCHOMY BbIKIOYATENO MOCMe YCTaHOBKU
anekTponpubopa?

*[logcoeanHuTe K Kabenw nUTaHWA BWUIKY, YAOBMETBOPSIOLLYIO
TpeboBaHVAM OENCTBYIOLLMX ANEKTPOTEXHUHECKNX MPABUI U HOPM, U
BCTaBbLTE €€ B AMIEKTPUYECKYIO PO3ETKY.

*Ecnn TpebyeTca npsimoe nopknideHne anektponpubopa kK
3MeKTPOCeTU, TO 3NeKTponpubop [[OMKeH ObITb MNOAKMOYEH K
3NeKTpoceTn 4Yepe3 MHOTOMOMIOCHbIN BblkNtoYaTenb. (3TOT
BblKM04aTenb [OOJKEH COOTBETCTBOBaTb TpeboBaHUAM
OENCTBYIOLMNX 3NEKTPOTEXHUYECKMX MPaBUIT U HOPM U [OSHKEH
COOTBETCTBOBATh MOAKIIOYAEMOW Harpyske).

*)Kento-3eneHbii NpoBOA 3a3eMIieHVsl He [OOSKEeH NpepbiBaTbCA
BblkMtoyatenem. KopuuHeBbii npoBog ¢asbl (0T knemmbl "L" Ha
KNEMMHOM KOMOAKe MNWTbl) AOIMKEH ObITb MOAKMIOYEH K NPOBOAY
asbl aNeKTpoceTn.

*JInHUA anekTponuTaHMsa LOSMKHA ObiTb NPOSOXKeHa Tak, YTOObl OHA
He noaBepranacb BO3OEWCTBUIO TemnepaTypbl, MpeBbIatoLen
50°C.

*Ecnn Tpebyetca 3ameHuTb Kabenb nuTaHus, TO cnepyet
nmcnonb3oBatb kabenb C [AOCTAaTOMHbIM CEYEHMEM MPOBOAHUKOB.
XXenTto-3eneHblh nNpoBog 3a3eMileHMs [OoNXeH ObiThb
NpUBnNM3nTENbHO Ha 2 CM ANMHHEE NPOBOAOB (ha3bl U HEUTPanu.
*[Mocne BbINOMHEHWSA NOAKIIOYEHWS NANTLI K 9NEKTPOCETM NPOBEPLTE
paboTy HarpeBaTenem, BKIMOUYNB X HA 3 MUHYThI.

MpounsBoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a NMOBpPEXAeHUs,
BO3HUKLUME M3-3a TOrO, YTO YCTaHOBKa 3neKTponpubopa He
Oblna BblINONTHEHA B COOTBETCTBMU C NpaBuiiamu
aneKTpo6e30nacHoOCTM.

Ecnu anektponpnbop noctaensieTcs 6e3 kabens nuTaHus ¢ BUINKOMN,
unu 6e3 Opyrmx yCTPOWCTB A1 OTCOEOUHEHUS OT 3f1IeKTPOCeTU C
oTcoeauMHeHnem Bcex a3, 4To obecneymBaeT nonHoe
oTcoeanHeHne anekTponpubopa OT 9nekTpoceTu B crydae
BO3HUKHOBEHWS NepeHanpsbkeHus kateropum lll, To anektponpubop
OOMKEeH MNoAKM4YaTbCa Yepe3 pasbefuHslollee YCTPOWCTBO C
YKECTKOWN 3NeKTPONPOBOAKON, CMOHTUPOBAHHOW B COOTBETCTBUM C
npasunaMy Npoknaaku 3NeKTPONpPOBOAKM.

2.5. MNUTbI, NOCTABJIAEMbIE C KABEJIEM
NMATAHUA

*[ns nogkntodeHus k anektpocetn 220-240 B. MNogkntoyeHve dasa-
dasza nnu pasa-HenTpanb.

Hevitpans
daza s

MpoBoA 3a3eMneHnst ()KenTo-3eneHblit)

I'Iocnep.yrou.laﬂ 3aMeHa npoBoAa AOfmKHa OCYLLeCTBNATbCA TOJSIbKO
CEepBUCHbLIM LUEHTPOM UMK aBTOpPU3OBaHHbIM CcneunanMcTtom. I'Ipoao,u,
JOMKeH OblTb 3aMeHeH Ha npoBog C TeXHU4YecKknmu
XapakTepuctukamum, MaeHTUYHbIMU Npeabiayuiemy.

HomuHanbHble 3HaYeHUsi ceveHnn npoBOAHUKOB kabens nuTaHus:

HomuHanbHaa | HomuHanbHoe | HomuHanbHbIN Kabenb

MOLLHOCTb HanpsxeHue TOK nuTaHus
2.3 kBT 220-240B 9.1A 3x1.0 MM
3.5 kBT 220-240B 15.9A 3x1.5um’
4.0 kBt 220-240B 18.2A 3x2.5mm’

2.6. NOOCOEAMHEHUE FA3A

MoacoeavHeHne rasa K NAMTE OOMMKHO BbIMOMHSATECA B CTPOroM
COOTBETCTBUM C AEACTBYOLLMMM NPaBUIiaMmn 1 HOpMamu.

*Ha 3aBoge-n3rotoButene nnuta 6bina oTperynupoBaHa ans pabotbl
Ha rase, TN KOTOPOrO yKa3aH Ha 3TUKETKe, MPUKIIEEHHOW PsaoM C
BMYCKHbIM NaTpyObKOM Ans rasa, KOTOpbIi pacnonoXeH Ha 3agHen
CTOPOHE NMUTLI.

MpoBepbTe, YTO Bbl UCMonb3yeTe ra3, TUM KOTOPOro ykasaH Ha
aTukeTKe. Ecnm ncnonb3dyemblii ra3 He COOTBETCTBYET YKa3aHHOMY Ha
3TUKETKe, obpaTuTecsk k naparpady "lNepexoa Ha apyrve Tunbl rasa”.
MpoBepbTe, 4TO [OaBfeHWe rasa COOTBETCTBYET YyKa3aHHOMY B
Tabnuue (nocnegHue 3 CTpaHWLbl MHCTPYKUMKM). OTO Heobxoanmo
ONS OOCTUMXEHUS MaKcumanbHoW 3EMEKTUBHOCTU, MpKU
MWHUMarIbHOM NOTPeBneHNnM.

lodcoeduHeHUe 2a3a € MOMOWMbLIO XecmkolU unu 2ubkol
Memannu4yeckol mpy6bi

*[NogcoeamHeHve raza MoOXeT ObITb BbIMOMHEHO C MOMOLLBIO TMOKON
TpyObl K3 HepxaBewLen cTanu, oTBevawllen TpeboBaHUSM
cTaHgapTtoB no 6e3onacHocTu. Takoe MoOACOEAMHEHME ras3a
MCNOoMb3yeTcs, eCnu B AanbHENLLEM He HYXXHO nepeasuraTtb nnuTy. B
nnuTe ucnonb3ytTcs rasosble coeamHntTenu G 1/2 (rasosas pesbba
1/2 grovima).
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MTodcoeduHeHue 2a3a ¢ nNomMouwbw 2ubkozo
HeMemasnau4yecKo20 waHaa

*Ecnn pomkHa obecneunBaTbcsi BO3MOXHOCTb MepeaBuratb MniuTy,
TO ANsi NOACOEAMHEHMS rasa MOXHO MCMOSb30BaTh MMOKWUIA LUNAHT,
oTBevatoLWwun TpeboBaHNSAM AENCTBYHOLUMX NpaBui U HopM. Mbkuia
LUNaHr A0IMKeH ObITb HAAEXHO 3aKpensieH C NOMOLLbIO XOMYyTa.
*[NoacoeamHeHne rmMBKOro LWNaHra K MNnuTe BbINOMHAETCS, Kak
OMUCaHo HMXe.

*Tak Kak rMbKkvin LUnaHr pacrnonaraerca c3agu nnuTtbl, TO OH OyaeT
noaBepraTbCs BO3AENCTBII0 TemnepaTyp sbite 30°C.

[lnvHa WwnaHra gomnxHa obiTb He 6onee 150 cm.

LLinaHr He gomkeH noaBepraTbCA BO34ENCTBUIO Napa.

*He gonyckaetcs nepernbaHne u HaTsXXeHWe LnaHra.

*He JomKHO ObITb KOHTAKTOB LUNAHra C OCTPbIMU NpeaMeTamu.

*K wnaHry pomkeH obecneyvBaTbcs CBOOOAHLI AOCTYyN Ans
BbINOSTHEHWSA NEPUOLNYECKNX MPOBEPOK €ro COCTOSHMS.
*Heobxoaumo nepuoauyeckn npoBepsATb COCTOsSiHWME TMBKoro
LUNaHra, Kak onmcaHo HxKe.

*Ha wnaHre He 4OMKHO BbITb TPELLMH, NOPE30B 1 NOArOPEBLUMX MECT.
LLinaHr gomkeH octaBaTbesa rmbkum. He gonyckaetcs oTBepaeBaHune
mMaTepuana, u3 KOTOporo U3roTOBIEH LUTaHT.

*Ha xomyTax, KOTOpPbIMW KPEMNWUTCS LUMaHT He [AOMKHO ObiTb
pPXKaBYMHbI.

eLLInaHr gomkeH ncnonb3oBaTbes He 6one 5 ner.

NMPABUITBHO

TVIBKW LWNAHT ans
NOLACOEOVMHEHMA
FA3A

QNEKTPUYECKWIA
KABEIb

HEMPABWUJIbHO

TVIBKWIA LUNAHT And
MOACOEANHEHNA TASA

SNEKTPUYECKWI
KABEIb

coeauHuTenn C NOMOLbH MbITIbHOIO pacTtBopa. He

Mocne BbINONHEHNS NOACOEANHEHWS ra3a NpoBepLTE BCe
A UCMonb3ynTe Ans NPOBEPKU yTeYek rasa nnamsi.

2.7. MEPEXOO HA APYIUE TUMbI TA3A

[na nepesBofa NnWTbI Ha APYrov TUM ra3a AOMKHbl ObITb BbINOMHEHbI
ONUCaHHbIe HUXEe perynnupoBKW (BbIMOMHSAKTCSH
KBanMuumMpoBaHHbIM TEXHUKOM).

[na nepesBoga NnuTLI Ha APYrov TWUN ra3a HeOBXOAUMO BbINOMHUTL
OMMCaHHbIE HUXe onepaumn.

MnuTbl OoTperynuMpoBaHbl Ansi paboTbl Ha MNPUPOOHOM rase, U
ncnone3dyetca uunuugpudeckmn coeamHutens (1). Ons
noAcOoeAMHEeHWs WwnaHra nojgayvyn nNpuUpoAHOro rasa K
UMNMHOPUYECKOMY COEAUHUTEN0 MOXeT MCNnonb3oBaTbCsA
nepexoaHuK LWnaHra (2) C ynnoTHUTENbHOW NPOKIaaKown.

[na nogcoeauHeHus WnaHra nogavun CKUXeHHOro HedTAHOTO rasa K
UUNUHAPUYECKOMY coeauHuTento MoxeT ObiTb noacoeanHeH
nepexodHuK LWnaHra CXWxXeHHoro HedTaHoro rasa (3) c
YNNOTHUTENBHOW NPOKMIaaKoN.

Pea2ynupoeka u 3ameHa ¢popcyHoK 3ameHa hopCyHOK

* CHMMUTE peLLeTKu.

* CHUMMTE KONMNaYkn KOHPOPOK 1 KOHGOPKN.

* BbiBepHUTE DOPCYHKM, MCMONb3ys ANS 3TOro K4 Ha 7 MM, ©
BBEPHUTE HYXHble (OPCYHKM B COOTBETCTBMW C TUMOM
ncnonb3yemoro rasa (cMm. Tabnuuy TUNOB rasa, NPeAcTaBnNeHHYo Ha
nocrnegHux 3 cTpaH1uax AaHHOro pyKoBOACTBA).

* Mocne ycTaHOBKM HOBbIX ()OPCYHOK cOBeprTe KOHGOPKM, BLIMOMHUB
onucaHHble BhilLe ornepauum B 06paTHoOl nocrnefoBaTeslibHOCTU.
Pezynupoeka MUHUMaJIbHO20 NslaMeHU KOHGhOPKU
Pezaynupoeka MuHUManbHO20 M/IaMeHU KOHGOPKU Onsi naum
6e3 ycmpolicmea 3aujumsl om o2acaHusi niaMmeHu, a makxe c
ycmpoiicmeamu 3aujumsi om ro2acaHusi n1iaMmeHu, U ¢ KHOrMkou
3aKu2aHusi nnameHu

« YcTaHOBUTE pyyKy perynsitopa nnaMeHu
KOH(OPKM B MOMOXKEHWE MUHUMANbLHOTO

nfamMeHu, a 3aTemMm CHUMUTE PyYKy perynsaropa
nraMmeHn KOHPOPKN.
*Ecnn TpebyeTcsa BbINONHUTL nNepexod Cco
CXMXEHHOTO HeITAHOro ra3a Ha NpUpPOaHbIN
ras, To nNoBepHUTe GaMnacHbIA BUHT ra3oBbIX
KnanaHoB [0 ynopa MO 4acoBOW CTperike,
MCNonb3ys ANs 3TOro OTBEPTKY.
» Ecnn TpebyeTcsa BbINOMHUTL NEPEXOL, CO CXMKEHHOrO HETAHOrO
rasa Ha MpUPOAHbIV ras, To NoBopayMBanTe
GannacHbIi BUHT ras3oBbIX KnarnaHoB Mo
4acoBOW CTpernike 4O Tex Mop, Moka BbicoTa
nnamexu He yaeT paBHa 6 Mm.
* [locne BbINOMHEHWUST 3TOW PErynupoBKX
YCTaHOBUTE PYYKn HA MECTO.
* [poBepbTE perynmpoBky, ObICTpO nepeBeast
pYyYKy perynatopa nramMeHu W3 MONoXeHUs
MaKCMMarnbHOro nraMeHu B MONOXeHWe MWHUMAarbHOro NniaMeHMu.
Ecnm npu aTOM nnams He racHeT, TO perynupoBKa BbIMOMHEHa
npaBuUsbHO.
* B nnutax, cHabXeHHbIX YCTPOWCTBOM 3alUMTbl OT MoracaHus
nnamMeHu, perynMpoBka MMWHUMASbHOMO MNiaMeHn MOXeT ObITb
BbIMOSIHEHA C MOMOLUbLIO BWHTa B Kopryce knanaHa. Ecnu nnuta
CcHabkeHa KHOMKOW 3aXuraHus nramMeHu, TO AN BbIMNONHEeHUs
pPEerynupoBkM MUHUMANbHOTO MnamMeHn HeoOXOAMMO CHATb
KOHOPKM, BEPXHIOK KPBILLIKY 1 NaHenb.

6e3 ycTponcTs
3aLUTbI OT
noracaHusi nnameHu

- Ecnu nnuTa cHabxeHa knanaHom TepMocTaTa, To Ans BbINofHeHUs
perynupoBKM MUHUMANBLHOTO MnamMeHn HeoBXOAMMO CHATb
KOHCDOPKU, BEPXHIOK KPbILLKY 1 MaHenb.

YCTPOVCTBO 3alyThI

BaiinacHbli BUHT KOHOPKK OT NoracaHns nnavexu

rasoeas [Jyxoeka

» CHUMUTE 3a4HI00 KpbILWKY (purc. 3)

* CHUMUTE nepexonHuK hopcyHku (puc. 4)

* BbiBepHUTE POPCYHKY, NCNOMb3YS ANA 3TOrO KoY Ha 7 MM, 1
BBEPHUTE HY>XHble POPCYHKM B COOTBETCTBMU C TUMOM
MCnonb3yemoro rasa (cm. Tabnuuy TMNoB rasa, NPeAcTaBneHHyo Ha
nocnegHux 3 cTpaHuuax 4aHHOro pykoBoacTea) (puc. 5)

* [ocne ycTaHOBKM HOBOW (POPCYHKM, BbIMOMHUB ONUCAHHbIE Bbille
onepauun B obpaTHOV nocneaoBaTensHOCTU.

 [1na npnpoaHOro rasa n CXXMKEHHOro HedTSHOro rasa 3a3op
ropenku paseH 4,5 + 0,3 mm (puc. 6)

puc 3
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puc 5 puc 6

2.8. PABMEPbI MNAUTDbI

50 x 60 | 60 x 60
Beicota (mm) 863 850
Wwupuna (mm)| 510 | 598-600
Inmy6buHa 600 600

2.9. OBLLMKA BN U KOMMOHEHTbI MNUTbI

HacTosllee pykoBoACTBO MOMb30BaTeNs HaMMCaHO ANt HECKOMbKUX
mogenei. oaToMy HekoTopble (YHKLUMM, yKasaHHble B [aHHOM
pYKOBOACTBE, MOTYT OTCYTCTBOBaTbL B BaLLE NiuTe.

1- Paboyast noBepXHOCTb NANUTHI

2- lNaHenb ynpaBneHus

3- BblABMXHON ALMK

4- [IBepua ayxoBku (nepeaHss Asepua) 5
5- CTeknsHHas uiv MeTannmyeckas BepXHss KpbllLka
6
7
8
9

- ManeHbkas koHopka
- bonbLas koHdopka
- YnbTpa BbICTPbIX KOHOPOK
- CpeaHss koHdopka
10- IleBas peleTka
11- MNpaBas peLueTka
12- Pydku ynpaBnexus

(PerynupoBKi niameHu) KOHPOPOK 11
13- Pyuka TepMocTaTa flyXoBKH 13 6
14- KHonka 3axuranus

MIaMeHN UK KHOMKa 1
BbIKNKOYaTENs BEHTUNATOPA

15- KHonka BbIKknoyaTens
nambl OCBELLEHNS B JyXOBKe

16- Pyuka ycTaHoBKu Tamepa

17- Hoxka ¢ konecukom

18- BuHTOBas HOXKa

N

1- Paboyas NoBEpXHOCTb NAMTHI
2- MNaHenb ynpaBneHus 5
3- BbIgBWKHOI LMK \
4- [1Bepua Oyx0BKy (nepeaHss AsepLa)
5- CTeknsHHas unu meTannuyeckas 8

BEPXHSA KpblLLKa 9 " 6
6- ManeHbkas koHdopka 1
7- bonbluas koHdopka
8- YnbTpa ObICTPbIX KOH(OPOK

9- OnekTpuyeckas nauTka

10- Nesas peweTka 10 M 2

11- MpaBas peLeTka ™ g

12- Pyykut ynpaBneHus (perynmpoBku 7 L 12
nnameHu) KOHOPOK

13- Pyuka ynpaBreHus (perynuposka 13
MOLLHOCTH) SNEKTPUYECKON NIUTKN 16 14

14- Pyyka TepmocTarta AyxoBku 15

15- KHorka saxuraHus nnamenu \U 4

16- WHaukaTopHas namnoyka 17 \J

17- HoxKa C Konecukom N 3

18- BuHTOBas HoXKa 18

1- Paboyas noBepxHOCTb NANTHI
2- MaHenb ynpasnexus
3- BbIABWKHON ALK
4- [IBepLja AyX0BKM (NepenHss ABepua)
5- CTeknsHHas Unu MeTannmyeckas BepXHAs KpblLLka
6- ManeHbkas koHopka
7- bonbluas koHdopka
8- OnekTpuyeckas nnuTka
9- OnekTpuyeckas namTka
10- MpaBas peLeTka
11- Pyyku ynpasneHus
(perynupoBku nnamexm)
KOHChOpOK
12- Pyyku ynpaBneHns
(perynupoBka MOLLHOCTH)
SMEKTPUYECKON NANTKMA
13- Pyuka TepmocTaTa AyxoBku
14- KHorka saxuraHus nnamexu
15- MHonkaTopHas namnoyka

15
14

1- Pabouasi NoBepXHOCTb NMNUThI

2- MaHenb ynpaenexus

3- BbIABMXHOM ALLMK

4- [IBepuia pyxoBky (nepeaHss AsepLa)

5- CTeknsHHas unn MeTannmyeckas
BEPXHSAS KpbILLKa

6- dnekTpuyeckas namTka

7- OnekTpuyeckas nnuTka S

8- Pyyku ynpasneHus
(perynupoBka MOLLHOCTH)
SNEKTPUYECKON NANTKM

9- Pyuka TepMocTaTa fiyxoBkt g

10- MHgnkaTopHas namnoyka

10

[leMOoHTaX U OYUCTKA MeTannM4ecKux HanpaBnAwLWnX.

1 — CHumMuUTE MeTannuyeckne Hanpasnslolwme MNOTAHYB MX B
HanpaeneHUn ykazaHHbIX CTPESikamMm Ha PUCYHKeE.

2 —MNpownsBeauTe 04UCTKY MEeTanIMUYeckmx HanpasBnsoLLMX MOMbIB UX
B MOCYAOMOEYHOW MalUMHE WM OYUCTMB MPU MOMOLLM BraxHOMN
ry6ku. MpocywmTe MeTannuyeckme HanpaenstoLLMe Nocre O4UCTKU.
3 — lNocne o4YNCTKM yCTaHOBUTE METannMYeckne Hanpaensowme B
obpaTHOM nopsiake.
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3. ICNOJIb3OBAHMUE KOH®OPOK

3.1. UCTMOJNIb3OBAHUE NA30BbIX KOH®OPOK,
PACIMNONOXEHHbLIX CBEPXY HA MNMJIUTE

Pyuku ynpaBneHusi koHhopkamm pacrnonoxeHbl Ha NaHenu yrpasneHus.

é puc 7
@ 3akpLiToe nonoxeHune
Korga pyyka ynpaBneHusi ycTaHaBnMBaeTCs B MOMOXEHUE, Npu
KOTOPOM CUMMBON "TOYKa" HAXOAUTCS HAaNPOTMB METKMN Ha NaHeNn
ynpaBneHnsi, KnanaH B JIMHUX Modayv rasa 3akpbiBaeTcsi, U
nfamsi racHer.

‘ MakcumanbHbIM pacxoq rasa
HaxmunTe Ha py4yky ynpaBneHust u yCcTaHOBUTE €€ B NOMOXeHNe
HanpoTMB cumBOfa "Bbicokoe nnams". B 3aTtom nonoxeHun
BbiCOTa MNMamMeHn sBnsieTcs MakcumanbHon. Korga pydka
yrpaBneHnsi HaxoauTcs B STOM MOSIOXKEHUW, KramnaH B FIMHWK
‘ nofayn rasa nosTHOCTbH0 OTKPbIT.

MuHMManbHbIM pacxog rasa

BblCOTy nnamMeHy MOXHO YMEHbLUMTb C MOMOLLbI YCTAHOBKM
PYYKV ynpaBreHusi B MOMOXEHUEe HWU3KOro nnameHu. B atom
MONOXEHWUM KnanaH B IMHUM NoAauu rasa OTKpbIT He MOMHOCTbIO,
1 nnams KOHpopKM ByaeT HU3KUM.

A - KpblLwka kKoH(OpKM

B - KoHdgopka

C - MopxuratoLwmin anekTpoa
D - ®opcyHka

E - Kopnyc koHdopku

F - YcTponcTBo 3awuThl oT

S~
:$“ Q,—i\a,(;:__ noracaHua niamMmeHu
e

4 =r\\\' \\\1

i@@»\\:
, %&%“ﬁ

puc 8

3axuraHue ra3oBbiX KOH(POPOK 1 Fopesiok

3axuraHme rasoBbiX KOH(POPOK, pPacrnofioXeHHbIX CBepXxy Ha
nnute

KoHopkn JOMmKHbI 3axkuratbCsl OO TOro, Kak Hag Humu Oyget
yCTaHOBIIEeHa nocyza ¢ nuLlen.

[Onsa 3axuraHmsa KOHGOPOK B NNUTaX, CHAOXEHHbIX MOOXKMraloLLmm
3MEeKTPOAOM, HYXHO HaxaTb KHOMKY, OOO3HA4YeHHYH CUMBOMOM
"nckpa".

HaxmuTe pydky ynpaBneHus ons KOHGOPKW, KOTOPYH Bbl XOTUTE
3axeyb, M NOBEPHUTE ee B NONoXeHue "Bbicokoe nnams". Haxmute
KHOMKY MogkuraHus nnameHn. B mogenax ¢ aBToMaTnyeckum
NOXKUraHWEM MriaMeHn C NMOMOLLBIO PYYKM YNpaBneHus nriameHem
HaXXMWUTE PyyKy ynpasneHus Ons KOHGOPKM, KOTOPYH Bbl XOTUTE
3axe4vb, M NOBEPHUTE ee B MnornoxeHue "3sesgodka”. Nocne artoro
OyneT aBTOMaTU4YeCKM noJaBaTbCsA HaMpsi)keHue Ha Bce

NOXXMrarLLme aneKkTpoabl, U Ta KOHOPKa, Ha KOTOPYIO NogaeTCs ra3
(py4Kka HaxaTta v noBepHyTa), ByaeT 3axuraTbes.

3axuraHue rasoBbIX ropesfiok B AyXoBKe

KHoMka 3akuraHusi nnamMeHn He AOMKHa HaxOoAWUTbCS B HaXXaToM
nonoxeHun 6onee 15 c. Ecnu B TeveHne 15 ¢ nnams He 3aropernoco,
OTMYCTUTE KHOMKY 3aXUraHus NnaMeHu, OTKPOMTEe OyXOBKY w/unu
caenante naysy He meHee 1 MUHYTbl, nepeq TeM Kak NMOBTOPWUTb
nonbITKY 3axedb ropenky. B apyrux mopensix nomkuraHve rasa
BbIMOMHAETCH C MOMOLLbIO PyYeK ynpaBneHus niiameHeM.

[MpoBepbTe, 4TO ra3 Ha camom fene 3aropencsa! Ecnu
nnamMeHu HeT, NOBTOPUTE OMNMCaHHYHO BbilLe NpoLeaypy.

Mocne 3axuraHust nNnaMmeHuW OTPErynUPYNWTE HYXHYK BbICOTY
nnameHu.

PyyHoe 3axuraHue nnameHu (ecnum HeT MUCTOYHMKA
3NEeKTPONUTaHUS)

MooHecuTe Kk ropenke nnams (Cnuyka, 3axckeHHas Gymara, mnu
rasoBas 3axurarnka).

NPEAYNPEXAOEHUE! Mexay AByMSA NONbITKAMU 3aXe4b Fropernky
OormkHa ObITb Nay3a ANUTENbHOCTBLIO HE MeHee 1 MUHYTbI. HaxkmuTe
PYYKy yrnpaBneHus Ans KOHPOPKWU, KOTOPYHO Bbl XOTUTE 3a)edb, U
noBepHUTE ee B MOMOXeHue "BbICOKOe nnams”, ecnu nnamsi He
3aropernochb C NepBoi NOMbITKX, MOBTOPUTE MOMbITKY, HAXMUMAas PyyKy
ynpaBneHust HemHoro pfonbuwe. [locne 3axuraHus nnameHu
OTPErynupymnTe HYXXHYHO BbICOTY NiaMeHMu.

Ecnv nocrne HeckomnbkMx MOMbITOK KOH(popka He 3axuraercs,
NpoBepLTE, NPABUIBHO NN YyCTAHOBIEHA KOHOPKA U € KpbILLKa.
YT06bl 3aKpbITh Nogadyy rasa noBepHUTE PYYKY MO YaCOBOW CTPESIKE B
nonoxeHve "O". Ecnn KoHdopka cryyarHo racHeT, TO nepen ee
NMOBTOPHbIM 3aXUraHWeM caenaiTe naysy He MeHee 1 MUHYTbI.

B HekoTopbIX NnMTax MMEETCs YCTPOMCTBO 3aluUTbl OT NoracaHus
nnameHu (CM. NpeACTaBMNEHHbIN BbILLIE PUCYHOK, YCTPOWCTBO 3aLUMThI
OT noracaHus nnamexu F), koTopoe obecneyrBaeT aBTomMmaTuyeckoe
npekpalleHne nogayv rasa B criyyae noracaHus niiaMeHm.

MuHuManbHbIe U MaKCUManbHble AuameTpbl AHa KyXOHHOﬁ nocyabl

MUHUManbHbIN MakcumanbHbIN
KoHdbopka AuameTp, MM AuameTp, MM
BonbLias koHgopka @240 Mm @280 mm
CpenHss koHgopka @180 Mm @ 240 mm
ManeHbkas koHopka @120 Mm @180 mm
YnbTpa ObICTPbIX KOHGOPOK @ 400 Mm @ 280 mm

*TeMmnepatypa BepLUMHbI NMaMeHW Bbllle, YEM BHYTPU MIIAaMEHW.
BepLunHa nnameHu gomkHa kacatbcs AHa nocyabl. Beixog nnamenn 3a
npeAens AHa nocyabl NpUBoOAMT K 6ecrnonesHoMy pacxogoBaHuIo rasa.
+[lns rasoBbIX NAUT B OTIMYME OT AMEKTPUYECKUX MAUT He TpebyeTcs
ob6s3aTenbHO  MCMoNb3oBaTb Mocydy C MNOckuM AHom. [nawms,
KacaroLeecsi AHa NocyAbl, NOIHOCTbIO NepeaaeT CBoe Tenso.

+XOT$1 ANS ra3oBbIX NANUT U He TpebyeTcs cneumnansHas nocyaa, nocyaa
C TOHKMMM CTEHKaMU NPOBOAMT TENSIO NyYLlle, YeM NOocyaa C TONCTbIMU
cTeHKamu.

*HekoTopas 4acTb MWLM MOXET HarpeBaThbCs, @ HeKoTopas YacTb NULLM
MOXET OCTaBaTbCs XONOAHOW U3-3a HepaBHOMEPHOTO pacnpeaeneHus
Tenna no AHy nocyapl. [103ToMy Npu ncnonb3oBaHWM NOCyApbl C TOHKUM
OHOM ULy BO BpeEMS MPUrOTOBIIEHNS HEOBXOAMMO MOCTOSIHHO
nepemelunBatb. B nocyae ¢ ToncTtbiM AHOM Tenno pacnpepenseTcs
6onee paBHOMEpPHO.

*He pekomeHayeTcs MCnonb3oBaTh 04eHb ManeHbKyto nocyay. Huskas
nocyga c¢ 6Gonbwum JuameTpom pAHa obecneymBaeT 6Gonee
acpdekTnBHOE N Gonee ObICTpOe MPUrOTOBMEHMS MULLKM, Yem Oonee
rnybokas nocyaa c HebonbLUMM AnaMeTpoM aHa.

*Bbl He MOXeTe yMeHbLUWTb BpeMsi MPUrOTOBMEHUS MULLK, UCMOMb3Ys
MarneHbKyl nocyay Ha 6onbLUoi KOHopke. JTO NMpUBEAET TOMbKO K
NUWHEMY pacxoaoBaHWio rasa. [ns 3KOHOMWMW 3Hepruu
peKoMeHAyeTCs UCMONb30BaTh MOCYAY C KPbILLKOW.
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3.2. UICMNOJNb30OBAHMUE ANEKTPUYECKUX
MIUATOK, PACTOJNOXXEHHbIX CBEPXY HA MNUTE

YcTaHOBUTE py4Ky ynpasneHus B MNOMOXeHWe, COOTBETCTBYOLLEee
HY>XHOW BaM TemnepaTtype HarpeBa 3MeKTPUYeCcKOW MMAUTKN.
3aropaetcs MHAMKATOpHas namnodka 3reKkTPUYEeCcKOW MNIUTKY, U
BKI/IlOYaeTCcsa anekTpuyeckas nnuTtka. [locne okoH4YaHus
NPUroTOBIEHMSA NULLM YCTaHOBUTE py4Ky B nonoxeHue "O" (Puc. 2). He
BKIIOYaNTEaNeKTpu4ecKyonnnTkybe3ycTaHoBNEeHHOMHAHEeNNoCyabl.
CooTHOLWeHNe Mexay AMaMeTpoM 3feKTPUYECcKOW MAUTKU W
AVamMeTpoM dHa NocyAbl ABMASETCH OYeHb BaXHbIM. [uameTp gHa
nocyapbl He JOMKEeH npesbiwaTe 14 ¢M, U AHO NOCYAbl AOMKHO ObITb
NIOCKNM.

[Mpn nepBoOM BKINIOYEHUUN MNUTLI AanTe nopaboTaTb 3MeKTpUYecKon
nnuTke 6e3 ycTaHOBNEHHOMN Ha Hel Nocyabl B TedeHne 5 MUHYT. 310
HeobxoAMMOo Ans Toro, YTobbl 3aTBEPAENO XKapOoCTOWKOe MOKPbITME
ANEKTPUYECKONMIUTKM.

[Ns YNCTKM ANEeKTPUYECKNX NIAUTOK UCMOMNb3YNTE TKaHb, CMOYEHHYHO0 B
YMCTALEM pacTBope. He yaansawnTe ¢ aneKTpudeckux NimToK OCTaTku
MULLMCNOMOLLbIOHOXaUNAPYMMXOCTPbIX, TBEPALIXNPEAMETOB.
[MocneyvncTknanekTpu4ecKoNNIMTKUBKIIOYMTEEEHAKOPOTKOEBPEMS,
4YTOObIBbICYLLNTL. HEOCTABNSANTE 3NEKTPUYECKYOMIUTKY BKITHOYEHHON
HaanMTenbHOEeBpeMS,eCriMHaHeeHeyCTaHoBNeHanocyaa.

Korga anekTpuyeckass nnuTKa BKNOYEHa, ropuT HeoHoBasd

MHOUKaTOpHaAnamno4yka.
-
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Puc 9 Puc 10

MNosuums| MowHocTb | MowHocTb | MowHocTb MosicHeHus

0 |0 0 0 BbIKTi0YeHO

100 Bt | 135 Br | 175 Br | Pasorpesanue nuuym
180 Bt | 220 Br | 220 Br | MpuroToBneHMe NULy NPy HU3KOV TeMMepaType

250 Br | 300 Bt | 300 BT | MpuroToBneHme nuiiy npyu HA3KOiA TeMnepaType

500 Br [ 850 Br | 850 BT |MpurotosneHue Ny, XapeHbe, KunsueHe

750 Br | 1150 Br | 1150 BT | Mpurotosnenue Ny, xapeHbe, KuMsueHie
1000 Bt | 1500 Bt | 2000 BT | MpuroToBrnieHue nuuijy, kapeHbe, KUnsueHve

OO WIN|—~

Moaxoaswan KyxoHHas nocyaa

He 3abbiBaliTe 0 TOM, 4YTO YeM Borblue pasmep KyXOHHOM nocyaebl,
Tem Gonblue nnowaap Harpeea. B nocyge ¢ 6onbluov nnowaabio
HarpeBa nuiia 6yaeT rotoBUTbCS BbICTpee, Yem B nocyde ¢ maron
nnoLaasto Harpesa.

Pasmep nocyabl [OMXKEH COOTBETCTBOBATb KOMUYECTBY
npuroTaBnuBaemMor B Hel nuwn. Ytobbl Ha paboyyto NMOBEPXHOCTb
nnuMTel He pasbpbl3rMBanacbk nua, He MOoNb3yWTecb CIULLKOM
MarneHbKkON MoCyAoW, OCOBEHHO AN MNPUrOTOBNEHUS MUK,
copgepxalwen Oonblwoe KonuyecTBO Xuakoctn. Ecnu Bbl
MCNomnb3yeTe CNULIKOM OOmbLUYH MNOCyAY AN NPUrOTOBMEHNS MULLK
ObICTPOro NMPUrOTOBNEHUS, TO, HAaNPMMep, COCUCKM W Xuakas nuwia
OyayT npununath K AHY NOCyAbl, U NOCIE OMOPOXHEHWS NOCYAbl Ha ee
AHe OyayT ocTaBaTbCsl OCTATKM MULLN.

[nsa npurotoBneHus cnagkux 6nofd pekoMmeHayeTcsl UCMonb3oBaTh
3aKPbITY0 KYXOHHYIO MOCYdy W MPOTUBHWM AN BbINEYKM, a Takke
dopmbl AN nyauHra. bpbiarn xnakocTu, cogepxalluen caxap, unu
OpbI3ry coka MOryT NpUropeTb, U B 3TOM criydae ux OyaeT oyeHb
TPYAHO yaanuTb.

HET HET HET

VAN,
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A § A § /

I !

Puc 11

Puc 12

OTO 0COGEHHO BaXHO AN NOCyAbl, KOTOpasi MCnonb3yercs Ansi
obxapuBaHua nuwM wunu Jns nocyabl, B KOTOPOW nuwa
npuroTaBnMBaeTCs NoA NOBbILLEHHbIM AaBIEHNEM.

He BkntoyanTe anekTpuyeckme NinTku, Koraa Ha HUX HEeT NOCyAbl Un
Kora Ha HUX yCTaHOBIeHa nycTas nocyaa.

Mpn BbIGOPE KYXOHHOM Mocyabl CneayeT PyKOBOACTBOBaTLCS
cregyoLMMmM NpaBunamm:

Mocyna formkHa bbITb TSXXKENOMN.

Mocyoa [ormkHa MOMHOCTbI0O MOKPbIBaTb MOBEPXHOCTb MIUTKK;
OvameTp fHa nocyabl MOXeT ObiTb HeMHoro Gonblie auameTtpa
NANTKK, HO HE AOMKeH BblTb MEHbLLE AnamMmeTpa NINTKK.

[1HO nocyabl AOMKHO BbITb COBEPLUEHHO MIOCKUM W JOMKHO MIIOTHO
npuneratb K NnuTKe.

«[Insi oNTMManNbHOrO MCMOMb30BaHNSA ANEKTPUYECKUX MANTOK W Ansi
CHWXEHMS1 pacxofa 3MeKTPOSHepruyM ANs SMeKTPUYEeCKUX niuT
[OOIKHa UCMOSb30BaTbCS TOSNBbKO NOCYyAa C MAOCKUM U FMaaKuM AHOM.
[dvnameTp QOHHOM YacTu nocyapl AOMKEH ObiTb Kak MOXHO Grvke K
OVaMeTpy JNeKTPUYECKOW MMUTKU, W HUKOTAa He [OrmKeH ObiTb
MeHbLUE AMameTpa INEeKTPUYECKON MNUTKU. [HO nocyabl AOSMKHO
ObITb CyXVM, M Ha SNEKTPUYECKYIO NIUTKY HEe AOSHKHA NponmBaTbCst
XMAKOCTb. He cTaBbTe Ha anekTpuyeckue NinTKU NycTyr nocyay, v
He BKIoYaliTe aMeKTpUYECcKne NinUTKK, KOrga Ha HUX He yCTaHoBMeHa
KyXOHHas nocyaa.

4. UCTNOJIb3OBAHUE [1IYXOBKH

4.1. MPUrOTOBJIEHUE MNMULLK HA TPUNE

KOS ONEKTPUYECKUM TPUINb: MOXHO
> ucnonb3oatb TOJIbKO c 3akpbiTolr ABEpLE

FA30OBbIA TPUMb: MOXHO MCMONb30BaTh
TONbKO NpPW OTKPbLITOW ABepue U
YCTAHOBJ/IEHHOM TennosawuTHOM LLNTKe,
KOTOpPbIA BCTaBnsaeTca NoA4 MNaHenb
ynpaBreHuns, Kak Noka3aHo Ha PUCYHKe.

[Mvwa, npurotaBnMBaemMas Ha rpune, 66ICTpo

nprvobpeTaeT HacbIWEHHbIA KOPUYHEBBIN LBET. B 3aBucumoctn ot
KOnuMyecTBa MNpUroTaBNMBaeMon MWLM, Bbl MOXeTe BblbupaTb
HY>XHYI0 MOLLHOCTb rpuns. Ha rpune MoxHO roToBMTb NPaKTU4eCcKu
NGy MULLY 32 UCKIYEHWEM OYEeHb MOCTHOM AMYM U MSICHOTO
pyneTa.

*Msico u pbiba nepen NPUroTOBNEHWEM Ha rpure AOSKHbl OblTb
cnerka cmasaHbl Macriom.

[logctaBbTe NoA NMPUrOTaBMMBAaEMyl Ha rpune nully foToK Ans
cbopa xupa. Haneite B TOTOK HEMHOTO BOAbI, YTOObLI NpeaoTBpaTUTh
nosiBNeHNe HENPUSATHBIX 3aNaxoB 1 3aropaHue xupa.

*Ha rpune ob6bl4HO TOTOBSAITCSI KyCKM Msica, Harnpumep, He O4YeHb
TOMNCTble CTeWKW, KYyCKM Msica pasHbiX pasMepoB, paspesaHHasi
nononam Auwdb (NTuua), pblba, HeKoTopble OBOLWM (Hanpumep,
LIYKKMHK, BaknaxaHbl, TOMUO0oPbI, U T. A1.), KOTOPbIE HACAXMUBAKTCS Ha
LIaMnypbl BMECTE MSICOM U pbIBOiA.

Mepen Tem kak nomecTuTb pbIBy nog rpunb, crnerka cMaxbre ee
Macrom.

ConuTe MsCo Nocre ero NpuroToBIeHKs, COnuTe pblby U3HYTPK Ao ee
NpUroTOBMNEHNS

*PaccTosiHue mexay npurotaBnvMBaemMon NULLER 1 rpunem 3aBucuT
OT TONWMWHbI Msaca unu pbibbl. Ecnn ato pacctosiHne BbIGpaHO
npaBuIbHO, TO HapYXHbIe YacTu He ByayT nogropatb, a BHYTPEHHME
He OyayT ocTaBaTbCA HENPOXApPEHHBIMU.

«[Ina npenoTBpaLleHnsl NOSIBNEeHUS] HEMPUATHBIX 3anaxoB W AblMa,
obpasytolmxcs B pesynbrate NajeHUs Karnenb Xupa U coyca Ha
noTtok ansi cbopa xupa, Hanemte B NOTOK Ans cobopa xupa 1-2
cTakaHa Bofbl.

*Bbl Takke MoXxeTe ncnonb3oBaTh rpunb Ans nogxapueaHus xneba
WUNn caHABUYEN, @ TaKkKe AN NPUrOTOBMEHUSI HEKOTOPLIX (PYKTOB
(baHaHbl, NOMTUKM rpenndpyTa uUnNu aHaHaca, si6GNOkM M T. 4.).
OpHako npu 3TOM PPYKTbl HE [JOJKHbI COMpuKacatbCsi C
HarpeBaTenbHbIMU 3fIEMEHTaMM.

Hvkorga He nokpbiBaWiTe BHYTPEHHWE CTEHKM WNu OHO
OYXOBKW arntoMuHWeBon onbroi. HakonneHHoe Tenno
MOXET NOBPEANTL 3ManMpoBaHHY MOBEPXHOCTb AYXOBKU U
VCNOPTUTb NULLLY.

Mpuv ncnonb3oBaHMM AyX0BOro LWKada BePXHAS KpbiLlka
NAUTbl JOMKHa GbITb OTKpbITa.
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4.2. PYYKA YMPABNEHUA NEKTPUYECKOU

AYXOBKU
Monoxexue DYHKUUA AYXOBKU
PyHKUMM
TemnepaTtypa

Bpems npurotoBnexHus

BbikntoueHo

BpalleHve BepTena v HarpesaTens rpunsi

OcBeTutenbHasi namna

Harpesarens rpuns

HarpeBatenb rpunsi U BEHTUNATOP

BeHnTtunarop

BepxHun HarpeBaTenbHbIN ANEMEHT Y BEHTUNATOP

HWXHWMIA HarpeBaTeNbHbIA 3NIEMEHT Y BEHTUNATOP

BepxHun HarpeBaTenbHbIN 3NEMEHT, HXKHUA
HarpeBaTenbHbI 3NEMEHT U BEHTUNSATOP

BepxHuUn n HMXHWI HarpeBaTenbHbIE ANEMEHTbI

BepxHun HarpeBaTenbHbIN 3NIEMEHT

HwxHWA HarpeBaTenbHbIA ANeMeHT

WHcTpyKums

2| ) )@ @] 2| - Ol { o O™

MpurotoBneHne

3
N
N
>

[

4.3. COBETbl OTHOCUTEJIBHO
NMPUrOTOBNEHUA NMULLIN

O6biyHass mensioeass o6pabomka

HarpeB ocyuwecTBnsieTca C MNOMOLbI0O BEPXHETO W HUXKHEro
HarpeBaTenbHblX 3nemMeHToB. OObIMHO AN MPUIOTOBNEHUS MNULLM
nydywe Bcero nogxoau cpegHss nonka. OgHaKo, ecrnv BepXHAS Uiu
HUXHAS CTOpoHa Onioga [omkHa ObiTb noaBeprHyta 6Gonee
WHTEHCUBHON Tennoson ob6paboTke, TO criegyeT UCMNONb30BaTb
BEPXHIOI UM Ha HUXKHIOKO MOJIKY.

KoHeekyuoHHass mensnoeasi ob6pabomka (¢ ucnosb3oeaHuem
eeHmuJsissmopa)

eTennoBas o6paboTka nWWM OCYLIECTBNSETCA C MNOMOLLbI
pPaBHOMEPHOro MOTOKa HarpeToro Bo3dyxa, KOTOpbIA nojaeTcs B
OYXOBKY C MOMOLLbIO BEHTUNSITOPA, PaCMONOXEeHHOro Ha 3afHen
BHYTPEHHEN CTEHKE JYXOBKU.

Brarogaps paBHOMEpPHOMY pacnpefeneHuio Tenna B JyX0OBKE, MOXHO
npuroTaBnMBaTh Cpasy HECKOIbKO 611to Ha pasHbIX NMoskax AYXOBKM.
*Takve [yXOBKM Takke MOryT YCMewHO WCnonb3oBaTbCs ANs
pa3MopaxuBaHusa NpoaykToB. OHM Takke MOryT UCMONb3oBaThCs ANs
cTepunmsauunmn GaHOK Ansa KoHcepBUpOBaHUA NMULLK, NMPUroTOBIEHUA
hpyKTOBbIX CUPOMOB, a TakXke Ans CYLLIKU (PPYKTOB U rpnboB.

4.4. MPUrOTOBJIEHUE NULULbI

* YCTaHOBUTL TEPMOCTAT AYXOBKM HA MakCUMarbHYylo Temneparypy
* MNpeaBapuTenbHO pasorpetb AyxoBKy 15-20 MUHYT

* [lomMecTuTb NOQHOC B OAHO M3 ABYX CaMbIX HU3KMX MOSNOXEHWN

* Bpemsa npurotoBnexuns 20 MuH.

4.5. MPUIOTOBJIEHUE KEKCOB U NMNPOXHbIX

*Ecnn HeT OpyrvMx ykasaHuii, TO Meped MCMonb30BaHWEM OyXOBKM
nporperiTe ee B Te4eHne He meHee 10 MUHYT. Bo Bpemsa npurotoBneHus
KeKca He OTKpbiBaiTe AyXOBKY, MHAYe KEKC He NOAHUMETCS (KEKChI I
Apyras Opox>keBasi Bbineyka M cydne) us-3a BoluedLlero B OyXOBKY
rnoToka xorodHoro Bo3gyxa. Ecnu BbiHyTasi M3 kekca nanodka ans
NMPOBEPKM FOTOBHOCTM SIBIMSIETCA CYXOW, TO 3TO yKasbiBAeT Ha TO, YTO
KeKc rotoB. He BbINOSHSANTE TaKy NPOBepKy rOTOBHOCTU KeKca A0 Tex
nop, noka He nponget Gosnblue Tpex YyeTBepTen pekoMeHZoBaHHOIo
BpPEMEHW MPUrOTOBMEHUS.

He 3a6bbieatime cnedyrouwee

*Ecnv cHapy»u nuLa rotoea, a BHyTpU SIBNSIETCS CbIPOiA, TO ee crneayeT
roToBUTb B TeYeHne Gornee AnMTenbHOro BpeMeHu npu Gonee HU3KoM
Temneparype.

+«C [pyroii CTOpOHbI, ECNU CHapYXXV NWLLA NEpPECyLLEHa, TO ee creayeT
roTOoBUTbL B TeYeHWe Goree KOpPOTKOro BpemeHu Npu Gonee BbICOKOM
Temneparype.

4.6. MPUITOTOBJIEHUE MACA

*MUHVMManbHbBI BEC Kycka Msica, KOTOpPOe [AOSMKHO TOTOBUTLCA B
[YXOBKe, COCTaBMsAET 1 Kr, uHa4Ye Msico ByaeT CrmLkom cyxum. Jlyyiie
BCEro roToBuUTb B OYXOBKE HeXupHoe Msico. Ecrnv msico copepxut
HebonbLIOe KONMMYECTBO XMpa, TO Ero He HYXKHO CMasblBaTb MaCIOM.
Ecnun up HaxoamTcsi C O4HOW CTOPOHBI Kycka Msica, MoNoXuTe MSCO
Tak, YTobbl XUp Haxoauncst BBepxy. XXup, pacnnaeneHHbI BO BpeMs
npuroToBneHust Msca, 6yaeT cMasbiBaTb HaxoAsLLEeecst NO4 HUM MSICO.
KpacHoe Msco Hy>HO BbIHYTb U3 XONoAMIbHMKA He No3fHee, YeM 3a 1
Yyac 1o Hayana ero NpuroToBIEHNS B yXOBKeE.

*B npoTvBHOM crnyyae MsiICO MOXET MOMYyYMTbCSH XECTKUM MK3-3a
HepaBHOMEPHOIO pacnpeneneHvss B HeM Temnepatypbl. He conute
MSICO nepef ero NpUroToBreHMeM, OCOGEHHO, MpU MPUrOTOBIEHUU
msica Ha rpune. Conb BbITATMBAET M3 Msica KPOB W COKWU, 4TO
NpenaTcTBYET HOPMarbHOMY MPOXapUBaHUIO MOBEPXHOCTHOMO CrOsi
msica.

*[Moconute 3axapvBaemoe MsICO TOfIbKO Mocre TOoro, kak nponaer
MoSIOBUHA BPEMEHM ET0 MPUTOTOBIIEHUSI.

«[lonoxute MsiICO, KOTOPOE AOMKHO ObiTb 3aXapeHo, B LUMPOKYH
HernyboKyto CKOBOPOAY.

*[my6okne KoHTelnHepbl/ckoBopoabl OyayT AeNCTBOBaTb Kak TennoBble
aKpaHbl. Msico MOXeT ObITb MOMELLEHO B AYXOBKY B XapOCTOMNKON
nocyae, U MoxeT ObITb MOMELLEHO NPSMO Ha rpusb. BeTaBbTe nopg
rounb notok Ana cbopa kanenb wupa/coyca. Ecnu Bpewms
NPUrOTOBNEHNA HEBENWKO, COYCbl crieayeT [o6aensiTe B Havane
npuroToBneHns, a npu OGonee A[NUTENbHOM MPUrOTOBIEHUN
pekomeHayeTcs [06aBnsiTb COychbl 3a Monyaca [0 OKOHYaHus
NPUroToBneHUs Msica.

4.7. NIPUTOTOBJIEHUE PbIBbI

Menkyto pblGy MOXHO rOTOBUTb MPY MaKCUMarbHOW TeMNepaType oT
Hayana Ao KoHua ee npurotoBneHusi. Pbiby cpegHux pasmepoB
crnefyeT roToBWTH CHavana npu MakcuManbHOW TemnepaType, a
3aTeM Temneparypa AofkHa NOCTENEHHO CHUXaTbCS. KpynHyto peiby
creayeT roToBUTb MPY MUHUMAanbHOW TemnepaType OT Hayana [ao
KOHUa ee npuroToBneHus. LiBeT pa3pesa Ha Optolike NpaBuUibHO
NPUroTOBNEHHON Ha rpurne pbibbl JomkeH b6bITb MaToBO-6enbiM. 3T
He OTHOCUTCS K T0COCHO M chopen.

4.8. lNpurotoBneHune Ha BepTene

MnuTa obopynoBaHa METaNNUYECKMM BEPTENOM, ABYMS]
LIamnypamMu 1 KpoKoM Ans NoAAep kK1 BepTena.

WHCTpYKUMSI MO NPYMEHEHUIO:

- Yoanute Bce akceccyapbl U3 JyXOBKY;

- MomecTnTe rMyGoKMii NPOTUBEHb HA AHO AYXOBKMU UMW HIDKHWE
HanpaensoLme;

- MPOTKHWTE MSICO BEPTENOM HACKBO3b, MEXY ABYX LLAMMNYpPOB;

- 3akpenuTe BepTen B NPUBOLHOE OTBEPCTUE, PACTIONOXEHHOE Ha
HWXKHel CTEeHKe, 3aTeM NpUKpenuTe NoaAepKUBaOLLMUIA KPIOK B
NPVBOZA, PAcroNOXEHHbIN BBEPXY AYXOBKU, 1 3aTEM NMPUKPENUTE ero
K BEpTerny.

- HeT HeobxoaAMMOCTU B NpefBapUTeribHOM pa3orpese npu
1cnonb30BaHUK BepTena.

- PekoMeH0BaHHOE BpeMS MPUrOTOBIIEHUS PU UCMOSb30BaHNUM
BepTena;

Bpems npurotoBneHuns (MuH) OneKTpuyeckasa gyxoBKa
FoBsigmHa(1kr) 20/30
ArHeHok, BapaHuHa (1kr) 30/40
TensaTtuHa, Mruua (1kr) 60/70
CBuHMHa (1kr) 65/75

4.9. UICMNMONb3OBAHUE TAUMEPA
[ins ycTaHoBKv BpemeHu

Puc 13
@ NPUroToBNEHNA COBMECTUTE
fo) ykasaTenb pyyku ¢ TpebyembiM
BpPeEMEHeM, No UCTEYEHUN

50 Jo YCTaHOBIEHHOTO Nepuoaa B
TEYEHNE HECKOIBKUX MUHYT
' OyneT 3By4aTb 3BYKOBOW CUrHar.
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4.10. UCMOJIb3OBAHMUE TAUMEPA
OKOHYAHWUA BPEMEHU NPUTOTOBJIEHUA

Puc 14

o .IO
® p
90 ' l *30

*40

Mpn nomowm aTOM PYHKUMU MOXHO
ycTaHoBUTb Tpebyemoe Bpems
npurotoBnennss (makc. 90 MuH), no
MCTEYeHUN KOTOpPOro pA[yxoBkKa
aBTOMAaTUYECKM BbIKITIOYUTCS.

Tanmep oTcuymTtaetr Bpemsda OT
ycTaHoBneHHoro Ao nonoxenns 0 u
aBTOMaTUYECKM BbIKITOYNTCS.

[Onsa wncnonb3oBaHUSA AYXOBKU B
06bIYHOM pexume, ycCTaHOBUTE
nonomeme@.

4.11. TASOBAA AlYXOBKA

Puc 15

Min
L]

150 o

o

TemnepaTypa B AyxoBke (MOLIHOCTb
ropernku) MoXeT BblOMpPaTbCA C NOMOLLbIO
PYYKM yrpaBneHust JyXOBKU.

[vanasoH perynupoBku TepmocTaTa
ayxoBku oT 140 go 270 °C. [ns BKNoYeHUs
HUXHEN ropenku ycTaHOBUTE pYyuYKY
YrPaBMeHUs! B MOMOXeHNe (Aaa ), a And
BKIIOYEHNSI TPUNSA YCTaHOBUTE PYUKY
ynpasreHusi B nonoxexue ( V).

B HekoTOpbIX NAMTax UMeETCst YCTPOUCTBO
3aWmMTbl OT noracaHusi NiameHu, KoTopoe
obecnevynBaeT aBTOMaTu4vyeckoe

80

70

. %50 Ons BKNOYEeHUA NNUTbI
4TOOHI

60

nposepebre, °

.
180

TaimMep He Haxogunca B
nonoxexumn 0.

4.12. NCMNOJIb3OBAHUE ANIEKTPOHHOI'O NPOrPAMMATOPA

L]
Max MpekpalleHue nogadu
roracaHus nnaMmeHu.

NOMOLLbIO NepeknyaTens

YMPABNEHVE| chywiii yxoskt

OYHKLNA KAK BKINHOYUTb KAK BbIKITIOYUTb NEWCTBUE HA3HAYEHUE
*HaxmuTe kHonky [Q)] n *To MCTeYeHNM 3ajaHHOTO MHTEpBana | *BkrioyaeT 3BYKOBOW CUTHaM MO UCTEYEHNM .
TAUMEP |ynepxwBaliTe ee B HaxaToM BPEMEeHI BKMIOYAEeTCs 3BYKOBOW CUrHan | 3aaHHOro MHTepBana BpeMeHN. TosBonAeT MGNON-30BaT. 1YXOBKY B Ka4ECTE® GyAuneHUKE (MoXeT
MONOXeHUN (aTOT curHan GyaeT BbiKMoYaTbCS *4T0GbI MPOBEPHUTS, CKOMbKO BpeMeHi ocTanocy | VICMOMNb30BATECH, KOTAA AYXOBKa BKIIOHEHa, U KOTAA OHa BbIKITOeHa).
OTCHETA  |-YcTaHoBHTe HyxHOE BPEMS C | aBTOMATUIECK Yepes HECKOMbKO CekyHa,] Ao BbikioueHNs Harpesa, HaxmuTe KHOMKy
MUHYT  |nomowbio kkonkw (V) unu (4] HO €r0 MOXHO BbIKIKOUMTE HEMENEHHO C
+OTnycTUTE BCE KHOMKM MOMOLLbIO H&XATUS KHOMKN )
*Haxmure kHonky (] +*YCcTaHoBIUTE NepeknoyaTens +Mo3sonsieT BaM ynpaensTb paboToi [yxoBK «[INs NPUrOTOBNEHWS MWLM MO ONPeAeNeHHOMY peLenTy
PYYHOE [+Bbibepute tyHKLMIO AYXOBKM C | dhyHKLMIA lyXOBKM B nonoxeHue "0"

BPEMA

LM

NPUrOTOBNEHMA

*Haxmure kHonky TIMER (TAVMEP)
1 yAepXuBaiiTe ee B HaxaToM
NonoxeHnn

+*YCTaHOBUTE HYXHOE BpeMst
MPUroTOBNEHUA NMULLIW C NOMOLLbIO
kHonKkvLY] un[AJ

«OTNyCTUTE BCE KHOMKM

*BbiBepuTe HyXHY0 DYHKLMIO

DyHKLNI yXOBKM

OKOHYAHUE

MALLK

NPUrOTOBNEHMA

AYXOBKYW C MOMOLLbIO nepekntoyaTens

*[1o UCTEYEHUN 3a[jaHHOTO BPEMEHN
AyxoBka byneT aBToMaTU4YECKM
BblkmioyaTbesi. ECnm Bbl 3axoTute
BbIKIIOYMTb AyXOBKY paHbLue,
YCTaHOBWTE NepexrioyaTertb yHKLMA
[DyXoBK B nonoxexue "O", unu
yCTaHoBMTE TailMep Ha 3HayeHne
0:00 (krorku TIMER u [VI[A])

+[lo3BonsieT BamM 3anporpammupoBaTh
NPOAOIKUTENBHOCTb MPUTOTOBNEHMNS MNLLM
*UT06bI NPOBEPUTH, CKOMbKO BPEMEHM OCTaNoch
[10 OKOHYaHMS! NPUTOTOBNEHNS MULLM, HaXMUTE
kHonky TIMER.

*Y706bI U3MEHUTB 3aNPOrPaMMMPOBAHHOE BPEMSI
NPUroTOBREHNS NULLK, HaxmuTe kHonky TIMER, 1
YCTaHOBUTE HY)XHOE BPEMSI C MOMOLLbI0 KHOMOK(VIA]

*[lo ucTeyeHnn 3ajaHHOTO MHTEpPBana BpeMEeHH yXOBKa 6yneT

aBTOMAaTM4YeCKN BbIKNoYaTbCs, U 6y,u,eT nogaeatbCca SByKOBOIZ curHan.

*HaxmuTe kHonky END
(OKOHYAHWE) n ynepxuBaiite ee
B HaXaTOM MONOXEHUM
+*YCTaHOBUTE BPeMSst BbIKIOYEHNS
5XOBKVI C noMoLLbIo kHorok [VI[A]
TNYCTUTE BCE KHOMKM
*BbibepuTe dyHKLMIO [yXOBKN C
MOMOLLbIO NepekmntoyaTens hyHKLWIA
[DlyXOBKN

*B 3anaHHoe Bpems ayxoBka
BbIKIIOUMTCA. [INst BbIKIIOYEHMS
AYXOBKM BPYYHYI0, YCTaHOBUTE
nepekntoyaTenb yHKLMIA AYXOBKM B
nonoxeHue "O"

+[lo3sonseT Bam 3anporpaMmupoBaTh Bpems
OKOHYaHNS NPUrOTOBNEHNS MULLIA

+*Uro6bI NPOBEpPUTH 3anporpaMM1poOBaHHOE Bpewms,
Haxmute kHonky END

+UT06bI N3MEHUTB 3aMpOrPaMMMPOBaHHOE Bpems,
HaxmuTe kHonky END, 1 ycTaHoBMTE HyxXHOE
BpeMs C MOMOLLblo kHorok [V[A]

+3Ta dyHKLMS 06bIYHO UCNONb3yeTes BMecTe ¢ (hyHKLMen "Bpemst
NpUroToBNeHust nuim". Hanpumep, ecnu 6ioflo LOMKHO FOTOBUTLCS B

TeyeHne 45 MuHYT, n JomkHo BbITb roToBo k 12:30, To NpocTo BbibepuTe
HYXHYHO d)yHKL[IMO, YyCTaHoBUTE NPOAOIMKUTENBHOCTL NPUrOTOBIIEHWUA NMULLN

45 MUHYT, 1 YCTAHOBMTE OKOHYaHW1e NPUroToBNEeHNs Ny Ha 12:30.

*[puroToBneHUs NULM HauHeTcs aBTomaTiyecky B 11:45 (12:30 munyc 45

MUHYT) 1 ByAeT npofomkaThCs A0 3anporpaMMUPOBAHHOTO BpEMEHH

OKOHYaHMA NPUroTOBNEHNS NULLK, NOCIe 3TOro AyXOBKa aBTOMaTU4ECKN

BbIKINOYNTCSA

*Ecnu Bbi6paHa hyHKUMs "OKOHYaHWe NPUroTOBNEHNS NULLK", U NpK 3TOM

He BbIGpaHa NPOAOKUTENBHOCTL NPUTOTOBNEHNS ML, AYXOBKA
BKITIOYMTCS) HEME/LTIEHHO, W BBIKIIOYUTCS, KOTA@ HacTynuT
3anporpaMMnUPOBaHHOE BPEMS OKOHYAHWS MPUTOTOBNEHNS ML

YcmaHoeka mekyuie2o epemMeHU (ycmaHoekKka 4acos)

MPEOYMNPEXXOEHWE: MepBoe, Y4TO HYXHO cAenartb nocne YCTaHOBKU MUTbI, Unu nocne
HapyLLEeHUs Nofady aNeKTPOIHEPrMM (MHAMKaLMER 3TOro ABNSETCA MUraHue Ha avcnnee

O0.00 ), ato ycTaHoBUTL Tekyllee BpeMst. [Ins 9Toro  Hy>HO BbINOMHWTL CriedytoLuye

=)

o-HcCc>»

[ o

g

EE

A TIMER END

OOOOQQ

[N Ry}
onepauuu:

eHaxxvute kHornku TIMER v END
eYCTaHOBWTE TeKyLLEe BPpeMsi C MOMOLLIbHO KHOMOK (V][]
oOTNyCTUTE BCE KHOMKM.
BHUMAHWE. OQyxoBka GyaeT BkmtovaTbCs TOMbKO B TOM Criydae, ecrnv ByaeT BolbpaHa dpyHKUms
pyuHoro yripaeneHnst Y | nnn Gyaet 3anporpaMMMpOBaHO BPEMs! MPUFOTOBMEHNS! ML,
BAXXHOE 3AMEYAHWE. B HekoTOpbIXx MOAEnsix BMECTO CYMBOSIOB [V][A] MCMOMb3ytoTCs
CUMBOIbI n=.

(Il

<) 1 yOepKvBaiiTe UX B HAKATOM MOTIOXEHNM

rasa B Clyvae

20 *45

a S +

TIMER END

Mpy NporpaMmMMpoBaHWK TaiMepa ¢ NOMOLLbIO 5 KHOMOK, A4S PYyYHOTO YNpaBneHnsi OGHOBPEMEHHO HaXMUTe

kHonkn "TIMER" n

"END".
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4.13. TABJIMLIA PEXXMMOB MNMPUTOTOBJIEHUA NMULLIA

OObIYHbIN MeTOoA npuUroToBneHnsa nuuwm U mMeToa NpPUroToBsieHUA MUKW C NOMOLBLIH UMPKYynNAaAUuun rops4dero Bo3gyxa

(KOHBEKLMOHHbIN MeToA). Bec npoayKTOB B Tabnuue ykasaH B rpammMax
BUObI NULLN (06bI4HbIM MeTOA NPUIOTOBIEHUS NULLK)

NOo3ULnA NONKn

il

=N WwH

Bec O6bI4HbI KOHBEKLUMOHHBI Bpems
(rpammbl) BUABI NALLX MeToR meToR (MUHYTBI) NMPUMEHAHUA
NO3NLS | TEMNEPATYPA | MO3ULMA ~ |TEMMEPATYPA
] (°c) nonku (c)

KEKCbI U QECEPTbI

TecTo € 3amelaHHbIM ALOM 2 180 2(1n3)| 160 45-60

Tecto 1 180 2(1n3)| 160 20-35

ManeHbkue kekcbl 2 180 2(1n3)| 160 20-30

TBOPOXHMKN 1 175 2 150 60 - 80

$6noYHbIA nupor 1 180 2(1n3)| 160 40-60

LWrpynens 2 175 2(1n3)| 150 60 - 80

[Mupor ¢ pxemom 2 180 2(1n3)| 160 45-60

ManeHbkie n1poxHble 2 180 2(1n3)| 160 15-25

BuckeuTbl 2 180 2(1n3)| 160 10-20

TnpoxHble ¢ kpemom 2 100 2(1mn3)| 100 90-120

XNEB
1000 Benblit xneb 1 200 2 175 45 ~ 60 B 3akpbITON AyxoBKe, MO 8 WT.
500 PxaHolt xne6 1 200 2 175 30 ~ 45 Ha npoTueHe
500 CaHpBuy 2 200 |2(1m3)| 175 20~35 | Harpune

MYYHbIE U3ENKUA

MakapoHb! 2 200 |2(1u3)| 175 | 40~50

C oBoLamu 2 200 |2(1m3)| 175 45~ 60

ManeHbkie My4Hble 3aenus 2 200 |2(1m3)| 175 35~45

NasaHbs 2 200 |2 175 | 45~60

MACO
1000 YKapkoe 13 roBsiauHbI 2 200 2 175 50 ~70 | Harpune
1200 YKapkoe 13 CBUHNHbI 2 200 2 175 100 ~130 | Harpune
1000 YKapkoe 13 TensTuHbI 2 200 2 175 90 ~120 | Harpune
1500 YKapkoe 13 roBsiuHbI NO-aHrnuickn | - 2 220 2 200 50~70 | Harpune
1200 ArHeHok 2 200 2 175 110~130 | Hora
1000 Libinnexok 2 200 2 175 60~80 | Llenmkom
4000 WHpeiika 2 200 2 175 210~ 240 | Lenvkom
1500 YTka 2 175 2 160 120 ~150 | Lenukom
3000 l'ycb 2 175 2 160 150 ~200 | Llenvkom
1200 Kponmk 2 200 2 175 60~80 | Kyckamu

PbIBA
1000 | Puiba yenmkom 2 200 2(1n3)| 175 40~60 | 2wr.
800 dune 2 200 2(1un3) 175 30~40 | 4wr.

NMPUMEYAHUA:

1)Bpemsi NpUroToBEHNs MULLM He BKIOYaeT B cebs Bpemsi pa3orpesa OyXOBKM. [lyxoBka AormKHa pa3orpeBaTtbesi B TedeHne 10 MUHyT,

0COBEHHO, NMpY NMPUIOTOBIEHUM KEKCOB, NLLLI 1 Xneba.
2)Moka3biBaeT NonoXeHne NPOTUBHS A1 OAHOBPEMEHHOIO MPUIOTOBIIEHUSI HECKOMBKMX Gritof.
3)Bce onepaLmy NPUroToBeHUs NULLY AOMKHbI BLINOMHATLCS C 3aKPbITON ABEPLIE AYXOBKU.

KONMYECTBO MPUrOTOBMEHVE ML HA rPunE | BPEMA NPUrOTOBNEHUA
BUOb! MHLLA (MUHYTBI)
KOn-BO BEC nosuvuusa TEMMNEPATYPA HUXHAA BEPXHAA
KYCKOB NONKK (°C) CEKUuMA CEKUMA
Budureke 4 800 4 MakcumanbHas 10 8
Ot6mBHas koTneTta 4 600 4 MakcumanbHast 12 8
Cocucku 8 500 4 MakcumanbHas 10 6
YacTu ubinneHka 6 800 3 MakcumanbsHas 30 20
CwmeLuaHHble MpoayKTbI, 4 700 4 MakcumanbHas 12 10
npuUroTaBnnBaeMble Ha
rpune
MonouHble gecepTbl 4 400 4 MakcumanbHast 13 10
JlomTuku nommpopa 8 500 4 MakcumanbHas 12
PbibHoe dune 4 400 4 MakcumanbHast 8 6
Ockanon 6 - 4 MakcumanbHas 8
Toct 4 — 4 MakcumanbsHas 2-3 1
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5. YUCTKA U OBCNYXXUBAHUE

Mepen Tem Kak NPUCTYNUTB K BbINMOMIHEHWUIO YNCTKN NANTHI:

*YucTtka 1 obenyxmnsaHve 6bITOBOro NpMbopa He AOMKHbI BbIMOMHATLCSH
AeTbMun 6e3 Hagsopa B3pOCHbIX.

*OTCOeanHUTE MANUTY OT BNEKTPOCETU.

*3akporiTe nogady rasa ans obecnedenus 6esonacHoct. Ecnu nnuta
npegHasHayeHa AnA paboTbl Ha MPUMPOAHOM rase, 3aKpouTe KpaH
nogayv NpMpoaHoro rasa.

*Ecnu nnuta pasorpera, nogoxamTe, noka oHa He OCThIHET.

*OuncTNTE SManuMpoBaHHblE MOBEPXHOCTW C MOMOLLbIO Tennow
MbINbHOM BOAb! WU NOAXOASLLEro MoloLlero cpeactsa. Hukoraa He
nonb3ynTecb AN 3TOro abpa3viBHbIMW MOPOLLKaMW, KOTOpble MOryT
nospeanTb MNOBEPXHOCTU W WCMOPTUTb BHELUHWA BUA NNUTHI.
PekomeHayeTca BBLIMOMHATE YWCTKY NNUTbI MOCME KaxAaoro ee
MCMOMb30BaHuA.

+[1NA YNCTKM rpunen, N3roToBMNEHHbIX U3 HepXXaBetoLLen cTanu, cnegyert
ucnonb3oBaTb MowlWMe cpeactsa M abpasviBHble MeTannMyeckue
MoYasnku.

*CTeknsiHHble MOBEPXHOCTb (paboyasi NOBEPXHOCTb, ABepLa AYXOBKU 1
ABepua oTAeneHus Ans pa3orpeBaHusi MULLKM) OOMKHbI OYMLLATLCS
riocre Toro, Kak OHW OCTbIHYT.

[NoBpexaeHus, BblaBaHHbIE HECOOMIOAEHNEM STUX NPaBUI1, HE BXOAAT B
chepy AENCTBUSA rapaHTU.

*KoHdopkn 1 konnayky KOHAOPOK MOXHO MbITb B TEMSOM BOAHOM
pacTBope aeTepreHTa. KaHanbl, No KOTOpbIM NPOXOAWT ra3 B KonbLax
KOH(OPOK, MOXHO TaKke 4MUCTUTb LweTkon. [lepen ycTaHoBKOM
KOH(OPOK Ha MecTo BbicylwumMTe uX. [lpoBepbTe, 4TO KOHbopka
yCTaHOBMNEHa NpaBuIibHO.

*[leprognyeckn ounanTe MomKuUrarowne aneKkTpodbl B MnuTax ¢
3MEKTPUYECKM 3XKUraHNem nrnameHn. 3T0 NPeaoTBpaTuT nNpobnemsi,
CBsi3aHHblE C 3aXwraHuem nnamenu. MNepuognyeckn nposBepsinTe, YTO
KaHarnbl, MO KOTOPbIM MPOXOAUT ra3 B KomnbL@x KOHOPOK, He 3abutbl
ocTaTkaMu NULLK.

[poTupaiite BEPXHIOK KPbILLKY CyXOW TPSINKOW, YTOOb! yAanuTb C Hee
BOAY U 6pbI3rn Macna, n 4Tobbl yCTpaHUTb BpeAHOE BO3AENCTBUE Ha Hee
BOAbI, Macrna u napa, KOTopblii 06pa3yeTcsi BO BpEMS NMPUrOTOBMEHUS
nmLn.

*He nonb3yntecb abpasMBHbLIMW YUCTAWMMKU CpeacTBaMM,
MPOBOMOYHBIMW MOYankamu, OCTpbIMU NpeaMeTamu, rpybon TKaHbio,
XVMUYECKMU BeLLeCTBaMM U YUCTALLMMU CPeACTBaMM, KOTOPbIE MOTYT
NoBpPeAnTb KaTanMTU4ecKoe NoKpbITHeE.

*[INA XapKu >XXMPHOrO MsAca pPeKoMeHOyeTCs MCMnonb3oBaTb rnybokue
NPOTUBHU A5 KapKku, U NOACTaBUTL BHU3Y NPOTUBEHB Ans cbopa upa.

Yucmka deepuybi dyxoeku

[ns BbINONHEHWS YUCTKM [OBepUbl €e PEeKOMEHAYETCH CHATb, Kak
rnokasaHo Ha NpeAcTaBreHHOM HMKe pUCyHKe. lMornHoCTbio oTKponTe
ABepuy, noBepHUTe ABa uKcaTopa Ha LapHUPHbIX pblidarax Ha 180,
3akponTe AsepLy Ha 30 U CHAMUTE ee B ITOM NOSNOXKEHNN.

[na ycTaHoBku ABepubl HA MeCTO BbINOMHUTE OMUCAHHbIE BbILE
onepaumu B 06paTHO NocnegoBaTenbHOCTU.

Puc 17
3ameHa namnoyku e Hympu OyxoeKu

*BbikntounTe 3nekTponuMTaHne U BbiBEpHWTE Nammnouky. BeepHuTe
HOBYIO Narnouyky, KoTopasli MOXeT BbiePXK1BaTb BO3AENCTBUS BbICOKOM
Temneparypbl.

*Hunkoraga He Nonb3yTech A4S YACTKU NaporeHepaTopoMm.

Puc 18

5.1. AYXOBKA C KATAIIMTUMECKUM
CAMOOYULIAKOLWLMMCA NMOKPbITUEM

*B HekoTOpbIX M3 HalMX Mogenei UCMOoMb3yTCS CaMoOYULLAKLLMECs
naHenu, MMetoLLne NoKpbITUe C MuKponopamu. Ecnmn yctaHoBneHsl Takue
naHenu, To oTnagaet HeO6XOAUMOCTb BbIMOMHATL YUCTKY BPYYHYHO.

«[ina obecneyeHns 3dPEKTUBHON CaAMOOYMUCTKN MOKPbITUE [OMKHO
cogepxatb nopsbl.

*CnuwKkoM cunbHoe pasbpbl3armBaHMe Xupa MOXeT MpuBecTn K
3abMBaHMIO MOP M K HapyLeHWO BbINOMIHEHUS CamooyMCTKW. [ns
BOCCTAHOBMEHUS (PYHKLUMM CaMOOUYMUCTKMN HYXHO BKMIOYUTL MNYCTYHO
OYXOBKY MpW MakCMMarbHOW MOLLHOCTW Harpesa npubnmanTensHo Ha 10-
20 MUHYT.

*Ecnn cTeHkn AyXoBKM MOKPLINUCL TakMM TOMCTbIM CIIOEM >KWpa, YTO
KaTanuMTMyeckoe MOKpbITUE nepecTaeT paboTatb, ydanuTe Xup ¢
NMOMOLLIbI0 MSAFKOW TKaHW unu rybku, CMOYeHHON B ropsiyert Boge. Bece
MCMonb3yeMble B HACTOsILLee BpeMs KaTanMTu4eckme NOKpbITUS UMeloT
cpok cnyx6bl npubnusutensHo 300 vacos. Moatomy nocne 300 yacos
paboTbl NaHenw ¢ kaTanmMTUYeCKUM NOKPbITUEM AOMKHBI 3aMEHSATHCS.

6. HAXOXOEHWE U YCTPAHEHME
HEUCTMNPABHOCTEW, CEPBUCHbIU LIEHTP

*B cnyvae HapylieHns HopmanbHoW paboTbl NnuTbl, Nepen TeM Kak
06paTNTbC B CEPBUCHBIA LEHTP, BbLIMOSIHUTE OMUCAHHbIE HUXEe
npoBEpKU.

*[poBepkTe, 4TO NNMTa NOAKIIOYEHA K ANEKTPOCETH.

HapyweHa nodayva 2a3

BbINonHuTe onmcaHHble HUKe MPOBEPKU.

*He 3a6unuvce nu rpssbio 0TBEPCTUSA B KOHDOPKE?

*He BbiLLen N ns cTposi perynatop gaBnexHus rasa?

*EcTb nu ras B Tpy6e nogayumn raza? OTKpbIT K knanaH nogaym rasa?
*Ecnn Bbl 0BHapyXunu HapyweHue paboTbl ra3oBbIX KnamnaHoB,
CBSXKUTECH C CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

B nomeujeHuu, 20e ycmaHoeJsieHa niuma, owyu,aemcs 3anax aasa
BbInonHuTe onucaHHbIe HUKe NPOBEPKY.

*He ocTancs nu knanaH nogayv rasa B OTKPbITOM MONOXEHUN?
*[paBunbHO N1 NoacoeanHeHa Tpy6ba (LunaHr) nogayn rasa, ¥ HaxoauTCs
N1 OHa B XOPOLLEM COCTOSIHUA?

Ecnu Bbl Nofo3peBaeTe 0 HaNMuUK yTeYKW rasa, He NPOBEPSINTE YTeUKy
rasa c MoMOLLIbIO MNIaMeHMU.

lMnuma He Hazpegaemcsi

MpoBepkTe, YTO PyUKM YNPaBReHNa HaxoasaTCsA B HY>XXHbIX MONOXEHUSX.
Muwa 2omoeumcs cnuwWKoM MeOsIeHHO

[MpoBepkTe, 4TO ObINa BbIbpaHa Hy>kKHas Temneparypa

U3 nnumsi udem Obim

PekomeHayeTca BbLIMOMHATE YWCTKY NNUTbI MOCME Kaxaoro ee
ucnonb3oBaHus. Ecnu He yaanuTb Xup, KOTOPbIA pasbpbl3rancst BoO
BpPEMSI MPUrOTOBMEHUS MSACA, TO 3TO NPUBEAET K NMOABNEHWIO HENPUATHOTO
3anaxa u gelMa BO Bpems CreaytoLlero 1cnofb3oBaHus nnutbl. (Cwm.
"Unctka n obenyxusaHue").

He eknroyaemcsi namnoyka e dyxoeke

*Jlamnoyka neperopena. [ns BbIMOMHEHUS 3aMeHbl NaMMOYKN CM.
COOTBETCTBYIOLLYYIO CTPaHULLY PyKOBOACTBA.

*Ecnn nocne BbINOMHEHWS OMUCaHHbLIX BbIllE MPOBEPOK NMUTa He
paboTtaeT AOMKHBIM 06pa3oM, CBSXXUTECH C BNvbKalLLMM YyTBEPXAEHHBIM
CEepBUCHBIM LIEHTPOM.

+Co06LuTe Homep Moaenu u cepuiiHbli Homep sl (PNC unu ENR)..

7. OXPAHA OKPYXAIOLLEN CPEQbI

[aHHbIi NprbGop MMEET MapkupoBKY B COOTBETCTBUMU C
EBponenckon paupektnon 2012/19/EC 06 oTtxogax
NPOM3BOACTBA 3NEKTPUYECKOTO U 3NEKTPOHHOro
obopynoBaHus (WEEE). Otxoabl npousBoacTBa
ANEeKTPUYECKOro U 3NEeKTPOHHOro obopyaoBaHUA
codepxaT 3arpsisHsiloLMe BellectBa (KOTopble MoryT
HEeraTMBHO BMNUSITb HA OKPY>KaOLLYO Cpeady) Y OCHOBHbIE
KOMMOHEHTbI (KOTOpble noAnexaT MNOBTOPHOMY
_ MCnonb30BaHuio). BaxHo, 4Tobbl 0TXOAbl NMPOU3BOACTBA
ANeKTPUYECKOro U 3NeKTPOHHOro obopyaoBaHUs
noaBepranucb cneuuanbHon o6paboTke C Uenbto
yoaneHuss M yTUNusaumMm BCEX 3arpssHsLLMX BELLEeCTB, a Takke
pereHepaLum 1 NOBTOPHOTO MCMONb30BaHWs BCEX MaTepuaros.
Kaxxabli MOXeT caenaTtb CylecTBeHHbI BKkMaj B MpefoTBpalleHue
aKonornyeckux npobnem, BbI3bIBAEMbIX OTXO4amMu MPOU3BOACTBA
3MEKTPUYECKOr0 U  3NEKTPOHHOro obopydoBaHUsS; AN 3TOr0  BaXKHO
NpUAepPKUBaTHLCS HEKOTOPbIX OCHOBHBIX NPaBu:
* Henb3s obpaljatbCsi C OTXOAAaMW MPOW3BOACTBA 3NIEKTPUYECKOrO W
3MNEKTPOHHOIo 060pPyAOBaHUS, Kak C BbITOBbIMU OTXOAAMM.
* OTxoAbl MPOM3BOACTBA 3NEKTPUYECKOTO N 3NEeKTPOHHOTO 06opyaoBaHWS
cnenyet nepeaasath B MyHKTbI cbopa, KOHTPONMpyeMble opraHaMy MECTHOM
BMacTV UNn 3apermcTpMpoBaHHbIMM KOMMNaHusimmM. Bo MHorux ctpaHax npu
Hanu4uy BoMbLIOrO KOMMYecTBa OTXOA0B NPOM3BOACTBA AMEKTPUYECKOro U
3MEeKTPOHHOro 060pyaoBaHNs COOP OTXOA0B OCYLLECTBIISIETCS HA JOMY.
* [Mpu nokynke HoBOro npubopa cTapbll NpUOOP MOXHO BO3BPATUTH
PO3HUYHOMY TOProBOMY MPEAnpPUATUIO, KOTOpoe 00si3aHO MPUHATL €ro
fGecnnaTtHO Ha OCHOBE B3aWMHO-OZHO3HA4YHOTO COOTBETCTBUS, €CMu 3TO
npnbopbl aHanorMyHoro Tuna, M BO3BpalLlaeMbli Npubop MMeEET Te xe
YHKLMK, 4TO U NPoAaBaeMblIi.
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INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

UWAGA: Podczas pracy urzgdzenie oraz jego elementy sa gorgce. Nalezy zachowac ostroznosc i nie
dotykac goracych czesci.

» Dzieci w wieku do 8 lat nie mogq zblizaC sie do urzadzenia chyba Zze pozostaja one pod ciggtym
nadzorem.

* Dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz ososby z ograniczeniami ruchowymi, umystowymi, czuciowymi lub nie
posiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia mogg obstugiwac urzgdzenie jedynie pod nadzorem
lub po przeszkoleniu odnosnie bezpiecznego uzykowania urzadzenia i zwigzanych z tym zagrozen.

* Dzieci nie mogq bawic sie urzgdzeniem.

* Dzieci bez nadzoru nie mogag obstugiwac ani czysci¢ urzadzenia.

UWAGA: gotowanie na ptycie z uzyciem oleju lub ttuszczu bez nadzoru moze by¢ niebezpieczne i
spowodowac pozar.

NIGDY nie gasi¢ ognia woda, nalezy wytgczyc urzadzenie i przykryC ptomieh np. pokrywkg lub kocem
ognioodpornym.

UWAGA: niebezpieczenstwo pozaru. Nie wolno przchowywac przedmiotow na powierzchniach grzejnych.
» Podczas uzytkowania urzadzenie nagrzewa sie. Nalezy zachowac ostroznos¢ i nie dotyka¢ gorgcych
czesci wewnatrz piekarnika.

UWAGA: dostepne czesci mogq by¢ goragce podczas uzytkowania. Dzieci nie mogg zbliza¢ sie do
urzgdzenia.

* Do czyszczenia szyby drzwi piekarnika nie wolno stosowac substancji Sciernych ani ostrych skrobakdéw
gdyz moga one porysowac szkto i spowodowac jego sttuczenie.

» Wewnetrzne dno szuflady moze by¢ gorace.

» Wytaczy¢ piekarnik przed usunieciem ekranu, po wyczyszczeniu zamontowac ekran zgodnie z instrukcja.
» Uzywaé wytacznie sondy cieplnej przeznaczonej do tego piekarnika.

* Nie stosowac do czyszczenia urzgdzen parowych.

* Usungc wylany ptyn z pokrywy przed otwarciem.

* Poczekac az powierzchnia ptyty ostygnie przed zamknieciem pokrywy.

UWAGA: nalezy upewni¢ sie czy urzadzenie jest wytgczone przed przystgpieniem do wymiany zaréwki aby
unikng¢ niebezpieczenstwa porazenia.

« Jezeli kuchnia umieszczona jest na podstawie nalezy zadbac aby sie z niej nie zsuneta.

» W okablowaniu urzadzenia nalezy zapewni¢ mozliwos¢ odtaczenia od zrodta zasilania z rozdzieleniem
stykow wszystkich biegunow, aby zapewnic petne roztgczenie w warunkach przepiecia kategorii [ll zgodnie
z przepisami dotyczgcymi okablowania.

* instrukcja musi okreslac¢ jaki rodzaj przewodu moze byé zastosowany, z uwzglednieniem temperatury
tylnej $cianki urzadzenia.

» Jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony nalezy go wymieni¢ na nowy dostarczony przez producenta
lub autoryzowany serwis.

UWAGA: w celu unikniecia zagrozen zwigzanych z przypadkowym zadziataniem zabezpieczen
termicznych urzadzenie nie moze bycC zasilane z sieci sterowanej niezaleznie lub z obwoddw ktore sg
regularnie wtgczane i wytgczane.

* Urzadzenie pusi by¢ zainstalowane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami i w miejscu dobrze
wentylowanym. Prosze zapoznac sie z instrukcjg przed przystapieniem do instalacji.

* Te instrukcje sg wazne jedynie dla krajow ktorych symbol pojawia sie na urzadzeniu. Jezeli symbol kraju
jest nieobecny nalezy odniesc sie do insterukcji technicznej okreslajgcej zmiany urzadzenia wprowadzone
dla danego kraju.

* Przed instalacjg nalezy upewni¢ sie czy lokalne warunki (rodzaj i ciSnienie gazu) sg zgodne z
ustawieniami urzadzenia.

» Ustawienia urzadzenia sg podane na tabliczce znamionowe;j.

» Urzadzenie nie jest podtgczone do uktadu odprowadzania gazéw spalinowych. Musi by¢ podtaczone do
takiego uktadu zgodnie z przepisami ze szczegdélnym uwzglednieniem wymagan odnosnie wentylaciji.

» Uzytkowanie gazowych urzadzehn kuchennych wigze sie z wytwarzaniem ciepta i wilgoci w
pomieszczeniu. Kuchnia musi by¢ dobrze wentylowana za pomoca wentylacji grawitacyjnej lub
wymuszonej (mechanicznej). Diuzsze intensywne gotowanie moze wymagaé¢ dodatkowj wentylacji jak
otwarcia okien lub zwiekszenia mocy wentylacji wymuszone;.

UWAGA: dostepne czesci mogg by¢ gorgce podczas uzywania grilla. Dzieci nie mogg zbliza¢ sie do
urzgdzenia.

OSTRZEZENIE: Aby zapobiec przewrdceniu sie urzadzenia, nalezy zainstalowaé stabilizatory. Patrz
instrukcje na stronie 131 tego podrecznika.
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1. ZALECENIA OGOLNE

Dziekujemy za wybor jednego z naszych produktow. W celu petnego
wykorzystania funkcji oferowanych przez kuchenke, zaleca sie:
*Przeczyta¢ dokfadnie wszystkie uwagi zawarte w niniejszej instrukcji -
dotycza one bezpiecznej instalacji, uzytkowania i serwisowania
urzadzenia. Niniejszg instrukcje nalezy przechowywac¢ w bezpiecznym
miejscu tak, aby mozna byto z niej skorzystac w razie potrzeby.

*W przypadku odsprzedazy lub przekazania urzadzenia innemu
uzytkownikowi, niniejsza instrukcja powinna towarzyszy¢ urzadzeniu w
celu zapewnienia prawidtowej instalacji i uzytkowania urzadzenia oraz
zapoznania sie z zawartymi w niej zaleceniami.

* Przy pierwszym wiaczeniu kuchenki moze pojawi¢ sie dym o
specyficznym zapachu. Dym ten jest nieszkodliwy zaleca sie wiaczy¢
kuchenke na 2 godziny bez Zzadnej potrawy.

1.1. SYMBOLE STOSOWANE W NINIEJSZEJ
INSTRUKCJI

W niniejszej instrukcji pojawiajq sie nastepujace symbole utatwiajace
jejzrozumienie.

A Informacje dotyczace bezpieczenstwa

& Informacje dotyczace ochrony srodowiska

C € Urzadzenie jest zgodne z dyrektywami EEC Unii
Europejskiej.

Ostroznie, moze sie przechylac.

Zabezpieczenia przed przewréceniem.

1.2. DEKLARACJA ZGODNOSCI

Niniejsze urzadzenie w zakresie czesci, ktdre stykaja sie z produktami
zywnosciowymi jest zgodne z postanowieniami dyrektywy
89/109/EEC.

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z Dyrektywami 73/23/EEC i
89/336/EWG oraz 90/396/EEC, zastgpiong przez 2006/EC,
2004/108/EC i 2003/55/EC wraz z ich kolejnymi zmianami. Niniejsze
urzgdzenie jest rowniez zgodne z Dyrektywami ogoinymi 93/68 wraz z
ich kolejnymizmianami.

1.3. UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

*Kuchenka moze by¢ uzywana wytacznie do celéw, dla ktérych zostata
zaprojektowana czyli do przyrzadzania potraw w gospodarstwie
domowym. Wszelkie inne sposoby uzytkowania, np. do ogrzewania
pomieszczen, traktowane sg jako niewtasciwe i tym samym
niebezpieczne formy uzytkowania kuchenki i powodujg uniewaznienie
gwarancji.

*Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody
spowodowane niewtasciwym, nieprawidtowym lub nierozsadnym
uzytkowaniem urzadzenia.

*Podczas uzytkowania urzadzen elektrycznych, nalezy przestrzegac
kilku elementarnych zasad. Jezeli urzadzenie ulegnie awarii lub
uszkodzeniu, nalezy je wylaczyé, odtaczy¢ od Zrodta zasilania
elektrycznego, nie dotyka¢ oraz wezwaé autoryzowany serwis.

*Do wyjmowania potraw z piekarnika nalezy zawsze uzywac rekawic.
susung¢ wylany ptyn z pokrywy przed otwarciem.

*Poczekac az powierzchnia ptyty ostygnie przed zamknieciem pokrywy.
*Urzadzenie nalezy zawsze utrzymywaé w czystosci, ze wzgledu na
bezpieczenstwo i higiene. Pozostatosci ttuszczu i potraw mogg ulec
zaptonowi.

*Nie nalezy umieszczac reki w przestrzeni pomiedzy piekarnikiem i
zawiasami drzwi. Uwazac na dzieci.

*Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy upewni¢ sie, ze wszystkie
pokretta sg w pozycji wytaczonej.

*Szuflada piekarnika stuzy do przechowywania pustych naczyn lub
utrzymywania potraw.

*W szufladzie piekarnika nie nalezy umieszcza¢ zadnych materiatow
fatwopalnych, wybuchowych lub materiatow czyszczacych , jak réwniez
zadnych workéw nylonowych, papieru, szmat itp.

*Nalezy uzywaé wylacznie naczyn odpornych na wysoka temperature.
Nie nalezy uzywac¢ materiatow tatwopalnych.

*Wszelkie modyfikacje urzgadzenia lub proby modyfikacji jego
parametrow stwarzajg zagrozenie dla bezpieczenstwa.

*Podczas smazenia nalezy zachowac szczegolng ostroznos¢. Nie
wolno pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru.

*Urzadzenie jest ciezkie. Nalezy zachowa¢ ostroznos¢ podczas jego
przemieszczania.

*Podczas uzytkowania z urzadzenia wydostaje sie gorace powietrze, co
jest zjawiskiem normalnym. Nie zastaniaé otworéw wentylacyjnych
piekarnika.

*Podczas umieszczania potraw na kuchence lub w piekarniku lub
podczas zdejmowania lub wyjmowania potraw moze doj$¢ do rozlania
sie nadmiaru wody lub ttuszczu. Takie pozostatosci nalezy wyczysci¢
natychmiast po przyrzadzeniu potrawy, aby unikng¢ pozniej
nieprzyjemnych zapachow i ewentualnego ich zaptonu.

*Przed zdjeciem naczynia z kuchenki nalezy wytaczy¢ lub zmniejszy¢
moc palnika.

*Podczas uzytkowania urzadzen elektrycznych, nalezy przestrzegac
kilku elementarnych zasad:

*Generalnie nie zaleca sie stosowania adapteréw, rozgateznikow i
przedtuzaczy.

*Wyjmujac wtyczke z gniazda sieciowego nalezy pociagna¢ za wtyczke,
a nie za kabel sieciowy.

*Nie nalezy dotyka¢ piekarnika wilgotnymi lub mokrymi diofmi lub
stopami.

*W przypadku uszkodzenia kabla sieciowego, nalezy natychmiast
wymieni¢ kabel.

*Podczas wymiany kabla sieciowego, nalezy przestrzegac ponizszych
zalecen:

*Wymiane kabla sieciowego powinien przeprowadzi¢ wykwalifikowany
technik elektryk. Naprawy nalezy zleca¢ wytacznie do autoryzowanego
osrodka serwisowego, ktory uzywa wytacznie oryginalnych czesci
zamiennych.

*Jezeli konieczna jest wymiana kabla sieciowego, nalezy uzy¢ jednego
z nastepujacych typéw kabla: HOSRR-F, HOSVVF i HO5V2V2-F. Kable te
przystosowane sg do mocy pobieranej przez urzadzenie.

*Nalezy okresowo sprawdzac gietki przewdd podtaczenia gazu.
*Przewdd doprowadzenia gazu musi by¢ poprowadzony z dala od
goracych czesci piekarnika i nie moze dotykac¢ piekarnika. Kréciec
wlotowy gazu mozna przenies¢ z lewej na prawa strone piekarnika. Po
dokonaniu takiej modyfikacji, nalezy sprawdzi¢ potaczenie ze wzgledu
na szczelnos¢ przy pomocy roztworu wody z mydtem.

*Po podtaczeniu przewodu gazowego do kré¢ca wlotowego, nalezy go
pewnie zamocowac przy uzyciu zacisku. Potaczenie nalezy sprawdzi¢
ze wzgledu na szczelnos$¢ przy pomocy roztworu wody z mydtem.
*Urzadzenia nie wolno pozostawi¢ bez nadzoru dopoki nie wystygnie.

producent nie gwarantuje bezpieczenstwa uzytkowania

f Jezeli powyzsze zalecenia nie beda przestrzegane,
kuchenki.

1.4. UZYTECZNE WSKAZOWKI

*Wszystkie pokrywy, drzwi lub szklane powierzchnie mozna
wymontowac w celu utatwienia ich czyszczenia.

Jezeli urzadzenie posiada pokrywe goérna, jej zadaniem jest
zabezpieczenie ptyty grzejnej przed kurzem gdy kuchenka nie jest
uzywana lub zapobieganie wyptywowi oleju podczas gotowania.
*Pokrywy gornej nie nalezy uzywac do innych celéw.

*UWAGA! (Dla modeli ze szklang pokrywg gorng) Pokrywa szklana
moze pekna¢ w przypadku wystawienia na dziatanie wysokiej
temperatury. Przed opuszczeniem pokrywy, nalezy zawsze upewnic sie,
ze palniki sg wylaczone.

Nie nalezy uzywac¢ zdeformowanych lub niestabilnych naczyn.

*Przed rozpoczeciem uzytkowania, nalezy doktadnie wyczysci¢ ruszt i
blache do zbierania ttuszczu.

*W przypadku uzywania srodkéw czyszczacych w sprayu, nalezy unikac
spryskiwania grzatek i termostatu.

*Upewni¢ sie, ze pdkki piekarniki sg prawidtowo rozmieszczone.

*W celu szybszego zapalenia, zaleca si¢ najpierw zapali¢ palnik, a
nastepnie postawic¢ na nim naczynie.

*Upewni¢ sie, ze ptomien palnika jest prawidtowy.

*Nie nalezy wyktadac¢ piekarnika folig aluminiowa.
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2. INSTALACJA

Urzadzenie powinno by¢ zainstalowane przez wykwalifikowany personel
z odpowiednimi uprawnieniami. Producent nie jest zobowigzany do
zainstalowania urzadzenia. W przypadku gdyby konieczna byta pomoc
producenta w naprawieniu btedéw powstatych w wyniku nieprawidiowe;j
instalacji, ustuga taka nie bedzie objeta gwarancja.

Nalezy przestrzegac¢ instrukcji instalacji, ktora jest przeznaczona dla
wykwalifikowanego personelu. Nieprawidiowa instalacja moze
spowodowac szkody materialne lub uszkodzenie ciata oséb lub zwierzat.
Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci za takie szkody lub obrazenia.
UWAGA! Nalezy starannie wybra¢ miejsce ustawienia urzadzenia. Moze
by¢ ono zainstalowane wytacznie w pomieszczeniu o ciagtej wentylagji.
Przed przystgpieniem do naprawy, instalacji lub modyfikaciji, urzadzenie
nalezy odtaczy¢ od zrédta zasilania elektrycznego.

Uzytkowanie gazowych urzadzen kuchennych wigze sie z wytwarzaniem
ciepfa i wilgoci w pomieszczeniu. Kuchnia musi by¢ dobrze wentylowana
za pomoca wentylacji grawitacyjnej lub wymuszonej (mechanicznej).
Dtuzsze intensywne gotowanie moze wymagac¢ dodatkow;j wentylacii jak
otwarcia okien lub zwigkszenia mocy wentylacji wymuszone;.

*Przed ustawieniem urzadzenia, nalezy sprawdzi¢ wtasciwosci zrédta
zasilania gazowego (rodzaj gazu, cisnienie gazu) oraz upewnic sig, ze
urzadzenie jest odpowiednio wyregulowane.

*Kuchenki nie wolno podigcza¢é do systemu wyciggowego innego
urzgdzenia pracujgcego na innym paliwie.

*Urzadzenia nie wolno instalowa¢ w poblizu przedmiotow wykonanych z
materiatéw tatwopalnych (np. meble, firanki, itp.).

sjezeli kuchnia umieszczona jest na podstawie nalezy zadbac aby sie z
niej nie zsuneta.

2.1. WYBOR MIEJSCA USTAWIENIA URZADZENIA

*Dla prawidtowego spalania gazu podczas pracy urzadzenia
wymagana jest dostateczna naturalna wentylacja pomieszczenia.
*Powietrze powinno wptywa¢ do pomieszczenia poprzez kratki
wentylacyjne umieszczone w $cianach zewnetrznych.

T .
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«Kratki wentylacyjne powinny posiadaé przekréj poprzeczny 100 cm?
dla przeptywu powietrza w przypadku urzgdzen wyposazonych w
zabezpieczenie przeciwwyptywowe. W przypadku urzgdzen nie
posiadajacych zabezpieczenia przeciwwyptywowego, przekroj
poprzeczny powinien wynosié 200 cm’. (Mozna zastosowac jedna lub
kilka kratek wentylacyjnych).

Odprowadzenie gazéw spalinowych

*Gazy spalinowe pochodzace z kuchenek gazowych powinny byc¢
odprowadzane bezposrednio poza pomieszczenie lub poprzez okap
podtaczony do przewodu kominowego (Rysunek 1).

«Jezeli nie ma mozliwosci zamontowania okapu, wowczas w $cianie
lub w otworze okiennym powinien byé zamontowany wentylator
wyciggowy (Rysunek 2).

*Wentylator wyciggowy powinien zapewni¢ wymiane powietrza w
pomieszczeniu kuchennym 3-5 razy na godzine.

i
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Rysunek 1 Rysunek 2

*Kratki wentylacyjne powinny by¢ tak skonstruowane, aby nie byto
mozliwosci ich zamkniecia z obu stron oraz powinny znajdowac sie
najlepiej w poblizu podtogi. Kratki wentylacyjne nie mogg znajdowac
sie na drodze wyptywu gazéw spalinowych i oparéw kuchennych.
+Jezeli nie ma mozliwosci zainstalowania kratek wentylacyjnych w
pomieszczeniu, w ktéorym uzytkowana jest kuchenka, woéwczas
niezbedne powietrze moze by¢ doprowadzane z sasiedniego
pomieszczenia pod warunkiem, ze nie jest to sypialnia ani
pomieszczenie, w ktorym prad powietrza moégtby powodowac
zagrozenie.

2.2. USTAWIENIE

——

750 mm

200 mm 200 mm

20mm| 20 mm

LlolaleluX o)

Urzadzenie to zaprojektowano przy

. zatozeniu, ze sasiednie blaty nie

- = | beda przewyzszac¢ gérnej
powierzchni kuchenki.

2.3. REGULACJA NOZEK

Urzadzenie posiada regulowane nézki umieszczone w dolnych narozach
obudowy.

Regulacje nézek przeprowadza sie przy uzyciu klucza w celu
zapewnienia prawidtowego wypoziomowania urzgdzenia tak, aby
naczynia na ptycie grzejnej byty w ptaszczyznie poziome;j.

Perynupyembie HOXKN U KONECUKU
A A1 A2

e

i

Nozki regulowane

Perynupyemble HOXKM
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2.4. PODLACZENIE ELEKTRYCZNE

Kuchenki moga by¢ dostarczane z kablem lub bez kabla zasilania
elektrycznego. Podtaczenie kabla zasilajgcego powinien wykonaé
autoryzowany serwis zgodnie z ponizszymi instrukcjami.

Podtaczenie elektryczne musi by¢ wykonane zgodnie z
obowigzujgcymi normami i przepisami. Przed przystgpieniem do
wykonania podtgczenia elektrycznego, nalezy upewnic sie, ze:
eInstalacja elektryczna i bezpieczniki w budynku sa przystosowane do
podtaczenia urzadzenia o danym obcigzeniu (Patrz etykieta
informacyjna na urzadzeniu).

+Linia zasilania elektrycznego wyposazona jest w przewod uziemienia
zgodnie z obowigzujagcymi przepisami. Instalacja domowa powinna
mie¢ prawidtowe uziemienie. Jezeli instalacja domowa nie jest
prawidtowo uziemiona, nalezy zleci¢ rozwigzanie tego problemu do
uprawnionego elektryka.

*Gniazdo sieciowe lub wytacznik wielobiegunowy znajduje sie w tatwo
dostepnym miejscu po zainstalowaniu kuchenki.

*Przewdd zasilajacy powinien by¢ zakonczony wtyczkg zgodnie z
obowigzujgcymi normami, a wtyczka powinna by¢ wiozona do
bezpiecznego gniazda sieciowego.

*W przypadku gdy wymagane jest bezposrednie podigczenie
urzgdzenia do linii zasilania elektrycznego, wowczas konieczne jest
zastosowanie wytacznika wielobiegunowego pomiedzy urzadzeniem i
linig zasilania. (Musi by¢é ono zgodne z obowigzujgcymi normami i
odpowiednie dla danego obcigzenia).

Zotto-zielony przewod uziemienia nie moze mieé przerwy na
wytaczniku. Brazowy przewodd fazowy (podtaczony do zacisku ,L” w
skrzynce zaciskowej piekarnika) musi by¢ zawsze podiaczony do
przewodu fazowego linii zasilania.

*Kabla zasilania nie nalezy umieszczaé w poblizu zrédet ciepta lub w
miejscach o temperaturze powyzej 50C.

+Jezeli konieczna jest wymiana kabla zasilajacego, nalezy zastosowac
kabel o przekroju poprzecznym odpowiednim do wskazanej mocy
urzadzenia. Zétto-zielony przewdd uziemienia powinien byé okoto 2 cm
dtuzszy od przewodu fazowego i neutralnego.

*Po wykonaniu podtaczenia elektrycznego, nalezy sprawdzi¢ grzatki
wigczajac je na okoto 3 minuty.

*Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci za szkody powstate w wyniku
nie przestrzegania norm bezpieczenstwa.

*Przy bezposrednim podtaczeniu do instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytgcznik wielopolowy odtaczajacy catkowicie urzadzenie
od zasilania zgodnie z kategorig napieciowg Ill oraz obowigzujgcymi
przepisami.

2.5. KUCHENKI Z KABLEM ZASILAJACYM

*Kabel przewidziany jest wytacznie do napiecia 220-240V. Pomiedzy
przewodami fazowymi lub pomiedzy przewodem fazowym i
neutralnym.

*Podtaczenie do gniazdka 10/16 A.

Przewéd

Przewod fazowy neutralny

Przewdd uziemienia (zéttozielony)

*Ewentualna wymiana przewodu zasilania musi by¢ dokonana przez
Autoryzowany Serwis lub uprawnionego elektryka, nalezy stosowac
przewod o parametrach takich samych jak oryginalny.

Moc / Przekréj przewodu zasilania

(I\If\?\f) Napiecie (V) | Prad (A) Przekrdj
2.3 kW 220-240V 9.1A 3x 1.0 mm?
3.5 kW 220-240V 15.9A 3x 1.5 mm’
4.0 kW 220-240V 18.2A 3x2.5mm’

2.6. PODLACZENIE DO INSTALACJI GAZOWEJ

Podtaczenie do instalacji gazowej musi byé wykonane zgodnie z
obowigzujgcymi normamii przepisami.

*Urzadzenie zostato fabrycznie wyregulowane na rodzaj gazu podany na
etykiecie informacyjnej umieszczonej obok kro¢ca przylaczeniowego z
tytu urzadzenia.

Nalezy upewni¢ sig, ze uzywany gaz jest identyczny ze wskazanym na
etykiecie. Jezeli uzywany jest inny rodzaj gazu, nalezy postapi¢ zgodnie z
instrukcjami zawartymi w rozdziale ,Przystosowanie kuchenki do innego
rodzaju gazu”.

*Prosze sprawdzi¢ czy cisnienie gazu w instalacji jest zgodne z tablicg
rodzajow gazu (ostatnie 3 strony niniejszej instrukcji) co zapewnia
optymalng prace urzadzenia. Jezeli nie to nalezy zastosowa¢ na
doprowadzeniu do kuchenki odpowiedni regulator cisnienia. Dopuszcza
sie zastosowanie regulatora zgodnego ze standardem LPG.

Podtaczenie przy uzyciu sztywnego lub gietkiego przewodu metalowego
*Podtaczenie do instalacji gazowej moze by¢ wykonane przy uzyciu
odpowiedniego przewodu gietkiego ze stali nierdzewnej zgodnie z
obowigzujacymi normami bezpieczenstwa. W takim przypadku nie bedzie
potrzeby dalszego przemieszczania urzadzenia. Kréciec przytaczeniowy
urzadzeniajesttypu Gc%%.

Podtaczenie przy uzyciu gietkiego przewodu niemetalowego

«Jezeli przytacze gazowe znajduje sie w miejscu umozliwiajacym jego
swobodnie wigczanie i wylaczanie w razie potrzeby, do podigczenia
mozna zastosowac przewod gietki zgodnie z obowigzujacymi normami
bezpieczenstwa. Przewdd gietki musi byé pewnie zamocowany przy
pomocy opaski zaciskowe;.

*Przewdd gietki mozna podtaczy¢ w sposdb nastepujacy:

*Poniewaz przewdd gietki jest umieszczany za kuchenka, nie powinien
by¢ on narazony w zadnym miejscu na temperature powyzej 30C.
*Dtugos¢ przewodu nie powinna przekracza¢ 150 cm.

*Przewdd nie powinien by¢ wystawiony na dziatanie pary.

*Nie dopuszcza sktadania, zaginania lub naprezania przewodu.

*Przewdd powinien by¢ odporny na przeciecie lub przekiucie ostrymi
przedmiotami.

*Musi on by¢ dostepny w celu przeprowadzenia okresowych przegladow.
*Przewdd gietki powinien by¢ okresowo sprawdzany ze wzgledu na
zuzycie:

*Sprawdzi¢ czy na przewodzie lub na jego koncach nie ma s$ladow
pekniecia, przeciecia lub przypalenia.

*Materiat musi utrzymywac¢ pierwotng gietkos¢. Nie dopuszcza sie
nadmiernej sztywnosci.

*Nie dopuszcza sig $ladéw korozji na opaskach zaciskowych.

«Zaleca sie wymiane przewodu gietkiego po 5 latach eksploatacji.

PRAWIDLOWO

PRZEWOD GAZOWY GIETKI

KABEL ZASILANIA ELEKTRYCZNEGO

NIEPRAWIDLOWO

PRZEWOD GAZOWY GIETKI

i /KABEL ZASILANIA ELEKTRYCZNEGO

Podiaczenie do instalacji gazowej nalezy sprawdzi¢ ze wzgledu
na nieszczelnosci przy uzyciu roztworu wody z mydtem. Nie
nalezy uzywaé ptomienia w celu sprawdzenia szczelnosci
instalacji
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2.7. PRZYSTOSOWANIE KUCHENKI DO INNEGO
RODZAJU GAZU
Opisane ponizej czynnosci moga by¢ wykonane jedynie przez

technika z uprawnieniami gazowymi.
Ponizej opisana jest procedura przystosowania urzgdzenia do innego

gazu ziemnego oraz posiada przytgcze
cylindryczne (1). Do gietkiego podigczenia
gazu ziemnego mozna zastosowac adapter (2)
z uszczelkg (dopuszczalne tylko w niektérych
krajach).

rodzaju gazu.
Q\ ﬁ\
1 2
@\

Kuchenka jest fabrycznie przystosowana go
3

Do gietkiego podtgczenia LPG mozna

zastosowac adapter (3) zuszczelka.
Regulacje izmiana dysz

Zmianadysz

«Zdjac ruszty

«Zdja¢ pokrywki palnikow i palniki

*Odkreci¢ dysze kluczem 7mm a nastgpnie
wkreci¢ odpowiednie dysze zgodnie z tabelg
rodzajéw gazu (ostatnie 3 strony instrukcji)
«Zamontowac palniki i ruszty

Regulacja ptomienia

Regulacja ptomienia w palnikach bez zabezpieczenia oraz z
zabezpieczeniem przeciwwyptywowym i zapalarka

«Skreci¢ pokretto do pozycji minimumizdjaéje.

*Przy przejsciu z gazu ziemnego na LPG dokreci¢ srubokretem $rube
regulacyjna w prawo do oporu.

*Przy przejsciu z LPG na gaz ziemny odkreci¢ srube regulacyjng w
lewo az do uzyskania matego ptomienia wielkosci Va.

«Zamontowac pokretto.

*Sprawdzi¢ regulacje zmniejszajac szybko ptomien z maksimum do
minimum. Jezeli ptomien nie gasnie to regulacja jest prawidtowa.

Dla palnikow z zabezpieczeniem minimum ptomienia mozna ustawic
za pomoca $ruby regulacyjnej na korpusie palnika. Jezeli palnik ma
zapalarke to regulacja wymaga zdemontowania ptyty oraz panelu
sterowania.

bez

*Dla palnikéw z termostatem regulacja minimum wymaga
zdemontowania ptyty oraz panelu sterowania

Sruba regulacyjina zebezpieczenie

f%f@ 55
P ﬁ' :

«Zdjac¢ tylng pokrywe (rys.3)

*Zdemontowac ztacze dyszy (rys.4)

*Odkreci¢ dysze kluczem 7mm a nastepnie wkreci¢ odpowiednie
dysze zgodnie z tabelg rodzajéw gazu (ostatnie 3 strony instrukcji)
(rys.5)

«Zamontowac ztgczeitylng pokrywe

*Szczelina palnika wynosi 4,5 +/- 0.3mm dla gazu ziemnego i LPG

(rys.6)

Rysunek 3

Rysunek 5

2.8. WYMIARY URZADZENIA

Rysunek 6

50x 60 | 60x 60
Wysoko$¢ (mm) 863 850
Szeroko$é (mm)| 510 [ 598-600
Glebokos¢ (mm)| 600 600 W

2.9. WYGLAD ZEWNETRZNY URZADZENIA | JEGO
ELEMENTY SKLADOWE

Niniejsza instrukcja obstugi zostata opracowana dla kilku modeli
urzadzenia. Niektore z funkcji opisanych w niniejszej instrukcji moga by¢
nieobecne w zakupionym modelu urzadzenia.

1.Plyta
2.Panel sterowania
3.Szuflada
4.Drzwi piekarnika (przednie)
5.Pokrywa szklana lub metalowa
6.Palnik pomocniczy
7 Palnik szybki ($redni) 10 2
8.Palnik ultraszybki (palnik szybki) 7
9.Palnik sredni
10.Lewy ruszt 14 8
11.Prawy ruszt 15
12.Pokretta palnikow
13.Pokretto termostatu
piekarnika 13
14.Przycisk zapalarki lub 6
wentylatora 1
15.Wtgcznik oswietlenia 16
16.Pokretto minutnika
17.Nézka ruchoma
(No6zki regulowane) 4
18.Ndzka stata (Nozki regulowane) 3

2
NN 17

L/
v
/
18
1.Piyta

2.Panel sterowania

3.Szuflada

4.Drzwi piekarnika (przednie)
5.Pokrywa szklana lub metalowa
6.Palnik pomocniczy

7.Palnik szybki ($redni)

8.Palnik ultraszybki (palnik szybki)
9.Pole grzejne

10.Lewy ruszt

11.Prawy ruszt

12.Pokretta palnikow

13.Pokretto pola grzejnego

14 .Pokretto termostatu piekarnika
15.Przycisk zapalarki lub wentylatora
16.Kontrolka

17.Nézka ruchoma (Nézki regulowane)
18.No6zka stata (Nozki regulowane)




1- Ptyta grzejna
2- Panel sterujacy
3- Szuflada
4- Drzwi piekarnika
5- Pokrywa gérna metalowa
lub pokrywa gorna szklana
6- Palnik pomocniczy
7- Palnik duzy
8- Ptytka grzejna
9- Plytka grzejna
10- Ruszt prawy
11- Pokretta palnikow
12- Pokretta plytek grzejnych
13- Pokretto termostatu
Przycisk zapalacza lub
14- przycisk wentylatora
15- Lampka sygnalizacyjna

(o5}

15
14

1- Piyta grzejna

2- Panel sterujacy

3- Szuflada

4- Drzwi piekarnika

5- Pokrywa gérna metalowa
lub pokrywa gorna szklana

6- Plytka grzejna

7- Plytka grzejna

8- Pokretta ptytek grzejnych

6 9- Pokretto termostatu

1 10- Lampka sygnalizacyjna

10

Demontaz i czyszczenie drabinek

1- Zdja¢ drabinki pociagajgc je w kierunku zgodnym ze strzatkami na
zdjeciu

3- Umy¢ drabinki w zmywarce lub recznie wilgotng gabka. Po umyciu
wysuszyc.

4- Po umyciu i wysuszeniu zamontowac¢ drabinki, odwrotnie do
sposobu demontazu.

N wrO

3. OBSLUGA PALNIKOW PLYTY
3.1. UZYTKOWANIE PALNIKOW PLYTY GRZEJNEJ

Pokretta sterowania palnikami znajdujq sie na panelu sterujgcym.

(e

&Q" H
¢
@ Pozycjawylaczenia
Gdy pokretto jest obrécone w ten sposéb, ze “kropka” wskazuje

symbol panelu, jest ono w pozycji wytgczenia zawér gazowy zamyka
sie i ptomien gasnie.

Rysunek 7

‘ Pozycja maksymalnego przepfywu gazu

Nacisng¢ na pokretto i obrécié go w taki sposéb, aby “kropka”
wskazywata na symbol duzego ptomienia.
W tym potozeniu ptomien jest maksymaliny,
zawor gazowy jest catkowicie otwarty.

‘ Pozycja minimalnego przeptywu gazu

Ptomien mozna zmniejszy¢ obracajac pokretto w taki sposéb, aby
“kropka” wskazywata na symbol matego ptomienia. Zawdr gazowy
jestwowczas czesciowo otwarty i palnik pracuje na matej mocy.

A-Nasadka palnika
B-Palnik
C-Elektroda
D-Iniektor (dysza)
E-Korpus palnika
F-Zabezpieczenie
przeciwwyptywowe

Rysunek 8

Zapalanie palnikéw

Palniki ptyty grzejnej

Palnik nalezy zapali¢ przed postawieniem na nim naczynia.

W modelach z zaptonem automatycznym, nalezy uzywac przycisku
zapalacza.

Nacisnac¢ pokretto sterujgce palnikiem, ktéry ma by¢ zapalony i nastepnie
obroci¢ je w lewo w kierunku symbolu duzego ptomienia. Nacisngé
przycisk zapalacza. W modelach wyposazonych w pokretta zespolone z
zapalaczem, nalezy nacisng¢ pokretto sterujace palnikiem, ktéry ma by¢é
zapalony i nastepnie obrdci¢ je w lewo az do symbolu gwiazdki; elektroda
zostanie automatycznie uruchomiona. Wszystkie elektrody zostang
automatycznie uruchomione i zapalony zostanie ten palnik, do ktérego
dostarczany jest gaz (odpowiadajacy pokrettu, ktore zostato wcisniete).

Palniki piekarnika

Przycisk nie moze by¢ wcisnigty dtuzej niz 15 sekund. Jezeli gaz nie zapali
sie po 15 sekundach, nalezy zwolni¢ przycisk i otworzy¢ drzwi piekarnika
i/lub odczeka¢ co najmniej 1 minute przed ponowieniem proby zapalenia
palnika.

W innych modelach gaz zapalany jest przy uzyciu pokretet sterujgcych.

Jezeli nie ma ptomienia, nalezy powtoérzy¢ powyzsze

Nalezy upewni¢ sie, ze gaz jest rzeczywiscie zapalony!
A Czynnosci
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Po zapaleniu gazu, nalezy ustawi¢ wymagana wielko$¢ ptomienia.
Zapalanie reczne (gdy nie jest dostepna energia elektryczna)
Umiesci¢ ptomien (zapalong zapatke lub kawatek papieru) lub reczng
zapalarke gazowa w poblizu palnika.

UWAGA! Nalezy odczeka¢ 1 minute po kazdej nieudanej prébie
zapalenia.

Nacisna¢ pokretto sterujgce palnikiem, ktéry ma by¢ zapalony i
nastepnie obroci¢ je az do symbolu duzego ptomienia. Jezeli palnik
nie zapali sie po pierwszej prébie, nalezy ponownie nacisng¢ pokretto
i przytrzyma¢ wcisniete troche diuzej. Po zapaleniu palnika, nalezy
ustawi¢ wymagana wielko$¢ ptomienia.

Jezeli palnik nie zapali sie po kilku prébach, nalezy sprawdzi¢ czy
palnik i jego nasadka sg prawidtowo ustawione.

Obroci¢ pokretto w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara
do potozenia “O” w celu zamkniecia doptywu gazu. Jezeli palnik
przypadkowo zgasnie, nalezy odczeka¢ co najmniej jedng minute
przed ponowna probag jego zapalenia.

Niektére kuchenki wyposazone sg w zabezpieczenie
przeciwwyptywowe (patrz rysunek powyzej, zabezpieczenie
przeciwwyptywowe F). Gdy palnik zgasnie, doptyw gazu jest
automatycznie odcinany.

Maksymalne i minimalne $rednice den naczyn do gotowania:

(mm)
Palnik Srednica minimalna | Srednica maksymalna
Palnik duzy @ 240 mm @ 280 mm
Palnik $redni @ 180 mm @ 240 mm
Palnik maty @120 mm @180 mm
Palnik ultraszybki| @ 240 mm @280 mm

«Zewnetrzna cze$¢ ptomienia jest bardziej goraca niz jego wnetrze.
Koncoéwki ptomieni musza dotyka¢ dna naczynia. Ptomienie
wykraczajgce poza dno naczynia niepotrzebnie zwigkszajg zuzycie
gazu.

*Palniki gazowe, w odréznieniu od elektrycznych ptytek grzejnych, nie
wymagajg naczyn z ptaskim dnem. Ptomienie dotykajgce dna naczynia
w catosci przekazujg ciepto.

*Chociaz nie ma takiej potrzeby aby uzywac specjalnych naczyn do
palnikéw gazowych, naczynia o cienszym dnie szybciej przewodzg
ciepto niz naczynia wykonane z grubszego materiatu.

*Ze wzgledu na nieréwne rozprowadzanie ciepta pod naczyniem,
pewna czes¢ potrawy moze by¢ juz rozgrzana podczas gdy jej inna
czes¢ moze pozostawac chtodna. Dlatego tez, konieczne jest ciggte
mieszanie potrawy w przypadku uzywania naczynia o cienkim dnie.
Ciepto jest rozdzielane bardziej efektywnie i rownomiernie w przypadku
naczyn o grubymdnie.

*Nie zaleca sie uzywa¢ matych naczyn. W celu uzyskania bardziej
efektywnego i szybszego gotowania, zaleca sie uzywanie szerokich
niskich naczyn, zamiast matych, gtebokich naczyn.

*Nie uda nam sie skroci¢ czasu gotowania poprzez uzycie matego
naczynia na duzym palniku. W ten sposéb zwiekszamy jedynie zuzycie
gazu. Natomiast, na pewno zaoszczedzimy energie uzywajac naczyn z
przykrywkami.

3.2. UZYTKOWANIE ELEKTRYCZNYCH PLYTEK
GRZEJNYCH

Ustawic¢ pokretto w pozycji odpowiadajgcej wymaganej temperaturze
plytki grzejnej. Zapali sie wskaznik $wietlny na ptytce grzejneji ptytka
grzejna zacznie sie rozgrzewac.

Po zakonczeniu gotowania, nalezy ustawi¢ pokretto w pozycji “O”
(Rysunek 2). Nie nalezy pozostawia¢ ptytki grzejnej wiaczonej bez
ustawionego na niej naczynia. Bardzo istotna jest tutaj srednica dna
naczynia. Srednica maksymalna dna naczynia wynosi 14 cm i dno
naczynia powinno by¢ ptaskie.

Przy pierwszym uzyciu ptytki grzejnej, nalezy odczekac¢ 5 minut, aby
ptytka sie rozgrzata, przed umieszczeniem na niej naczynia. Pozwoli
to na utwardzenie sie powtoki zaroodpornej plytki grzejnej poprzez
wypalenie.

Ptytke grzejng nalezy czysci¢ przy uzyciu wilgotnej szmatki ze
srodkiem czyszczacym. Nie nalezy zdrapywac z ptytki grzejnej
pozostatosci potraw przy uzyciu nozy lub innych ostrych lub twardych
przedmiotéw.

Po wyczyszczeniu, ptytke grzejng nalezy wtaczy¢ na chwile w celu jej
wysuszenia. Nie nalezy jej jednak wtacza¢ na dtuzszy czas bez
ustawionego na niej naczynia.

o]
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Rysunek 9 Rysunek 10
Pozycja|Moc [W]|Moc [W] [Moc [W] Objasnienia
0 |0 0 0 Ptytka grzejna wytaczona
1 100 W | 135 W | 175 W |Rozgrzewanie
2 180 W | 220 W | 220 W |Gotowanie w niskiej temperaturze
3 [250 W |300 W |300 W |Gotowanie w niskiej temperaturze
4 | 500 W |850 W |850 W |Gotowanie, smazenie, warzenie
5 750 W | 1150 W | 1150 W |Gotowanie, smazenie, warzenie
6 1000 W | 1500 W | 2000 W | Gotowanie, smazenie, warzenie

Dobér naczyn do gotowania

Nalezy pamigtac, ze wigksze naczynia majg wieksze powierzchnie grzejne.

Dzieki temu gotowanie potraw w takich naczyniach trwa krocej niz w
naczyniach o matej powierzchnigrzejnej.

Nalezy uzywa¢ naczyn o wielkosci proporcjonalnej do gotowanych potraw.
Aby unikng¢ wykipienia potraw, nalezy unika¢ zbyt matych naczyn,
szczegOlnie do gotowania potraw z duzg iloscig ptynu. W przypadku
uzywania zbyt duzych naczyn do szybkiego podgrzewania potraw, potrawy
beda przywiera¢ do naczynia i ich resztki pozostang na $ciankach naczynia
poich opréznieniu.

Do przygotowywania stodkich deseréw zaleca sie uzywaé zamykanych
naczyn lub blach i foremek do pieczenia, Cukier i sok pryskajacy z otwartego
naczynia moze przywiera¢ do powierzchni kuchenki tworzgc trudne do

usunigcia plamy
NO NO
/ ﬁ A

Rysunek 11

NO NO
- - /
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X

Rysunek 12

Niniejsza uwaga jest niezwykle istotna dla naczyn uzywanych do
prazenia lub gotowania pod cisnieniem w wysokiej temperaturze.

Nie nalezy pozostawia¢ bez nadzoru wigczonych palnikéw bez
naczynia lub z pustym naczyniem ustawionym na palniku.

Sprawdzi¢ czy naczynia zostaty wtasciwie dobrane biorac pod uwage
nastepujace kryteria:

Naczynia powinny by¢ ciezkie.

Powinny zakrywac catg powierzchnie palnika; moga by¢ nieco wigksze,
nie moga by¢ mniejsze.

Dna naczyn powinny by¢ zupetnie ptaskie i dobrze przylega¢ do
powierzchni grzejnej.

*Aby zapewni¢ maksymalne wykorzystanie elektrycznych ptytek
grzejnych i zminimalizowa¢ zuzycie energii, nalezy uzywac¢ naczyn
wytgcznie o gtadkim, ptaskim dnie. Wielko$¢é naczynia powinna by¢
maksymalnie zblizona do $rednicy ptytki grzejnej, nie moze byé
mniejsza. Dno naczynia powinno by¢ suche i nalezy unika¢ wykipienia
potrawy. Pustych naczyn nie nalezy pozostawia¢ na ptytce grzejnej, a
ptytki grzejne nie powinny pozostawac¢ wigczone bez ustawionego na
nich naczynia.
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4. OBSLUGA PIEKARNIKA
4.1. GRILOWANIE

GRILL ELEKTRYCZNY: uzywaj TYLKO
przy zamknietych drzwiczkach

GRILL GAZOWY: Mozna go uzywac przy
otwartych drzwiczkach RAZEM Z ostong
panelu wiozong pod panel sterowania, jak
narysunku.

*Opiekane potrawy szybko nabierajg
bogatej brazowej barwy. W zaleznosci od
wielkosci potrawy, ruszt mozna umieszczac
na réznych poziomach. Mozna opiekac
wigkszos$¢ produktéw, z wyjatkiem bardzo
chudej dziczyzny i zrazéw zawijanych.
*Mieso i ryby nalezy przed opiekaniem
posmarowac niewielkg iloécig thuszczu.

*Pod rusztem do opiekania nalezy umiesci¢ blache do zbierania
ociekajacego ttuszczu. Na blache nalezy wla¢ troche wody, aby zapobiec
nieprzyjemnym zapachom oraz zapaleniu sie rozgrzanego ttuszczu.

+ Opiekanie zalecane jest najczesciej do przyrzadzania niewielkich porcji
miesa, na przykiad, niezbyt grubych stekéw, kawatkéw miesa o roznej
wielkosci, ryb, niektérych warzyw (np. cukinii, baktazanow, pomidorow, itp.),
jak rowniez kawatkéw miesai ryb nadzianych narozen.

Rybe nalezy posmarowac niewielkg iloscig tluszczu bezposrednio przed
umieszczeniem pod opiekaczem.

Mieso zaleca sie posoli¢ po zakonczeniu opiekania, rybe nalezy posoli¢ we
wcieciu przed rozpoczeciem opiekania.

*Odlegto$¢ od opiekacza zalezy od grubosci migsa lub ryby. Przy
prawidtowo dobranej odlegtosci, zewnetrzna cze$¢ potrawy powinna byé
mocno przyrumieniona, a jej wnetrze nie powinno by¢ surowe.

«Zaleca sie wla¢ 2-3 tyzki wody do blachy na ociekajacy ttuszcz w celu
zapobiezenia powstawaniu nieprzyjemnych zapachéw i dymoéw z
wypalajacego sie ttuszczu.

*Opiekacz mozna réwniez uzywa¢ do przyrzadzania tostow, opiekania
pieczywa lub kanapek, jak réowniez do pieczenia niektérych owocow
(bananow, grejpfrutow, krazkdéw ananasow, jabtek itp.). Nalezy jednak
uwazac, aby owoce nie stykaty sig z elementami grzejnymi.

piekarnika folia aluminiowg. Nagromadzone ciepto moze

f Nigdy nie nalezy wykfada¢ wewnetrznych $cianek i dna
uszkodzi¢ emalie piekarnika i zepsu¢ przyrzadzana potrawe.

A Podczas uzywania piekarnika pokrywa kuchenki musi by¢ otwarta.

4.2. FORNO ELETTRICO

Posizione Funzione forno
F Funzione
)
C Temperatura

Tempo di cottura

Non in funzione

Spiedino rotante e piastra grill

Lampada

Piastra grill

Piastra grill e ventola

Ventola

Elemento riscaldante superiore e ventola

Elemento riscaldante inferiore e ventola

Elemento riscaldante superiore, elemento riscaldante
inferiore e ventola

Elemento riscaldante inferiore e superiore

Piastra superiore

Piastra inferiore

Manuale
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4.3. ZALECENIA DOTYCZACE PIECZENIAW
PIEKARNIKU ELEKTRYCZNYM

Pieczenie tradycyjne

Ciepto wytwarzane jest przez grzatke gérng i dolng. Generalnie, dla tego
rodzaju pieczenia zalecane jest Srodkowe potozenie potki. Jezeli jednak
wierzch lub spéd potrawy powinien by¢é mocniej przypieczony, potrawe
nalezy umiesci¢ na pétce gérnejlub dolne;j.

Pieczenie tradycyjne znawiewem (termoobiegiem)

*Potrawa jest pieczona rownomiernie nagrzewanym powietrzem
rozprowadzanym w komorze piekarnika przy uzyciu wentylatora
umieszczonego wewnatrz tylnej $ciany piekarnika.

Istnieje mozliwo$¢ pieczenia kilku potraw jednoczesnie na réznych
pétkach dzieki temu, ze ciepto jest rbwnomiernie rozprowadzane w
komorze piekarnika.

*Funkcja ta jest réwniez uzyteczna przy rozmrazaniu produktow. Mozna
jej rowniez uzywaé do sterylizowania przetworéw, przygotowywania
syropéw owocowych i suszenia owocow i grzybow.

4.4. PIECZENIE PIZZY

*Ustawi¢ temperature na maksimum.

*Nagrzac¢ wstepnie piekarnik przez 15 min (jezeli mozliwe to przez 20 min).
*Pizze umiesci¢ na jednym z dwdch najnizszych poziomow.

*Piec przez 20 minut.

4.5. PIECZENIE CIASTA

«Zalecane jest wstepne nagrzanie piekarnika przez 10 minut poprzedzajacych
pieczenie. Podczas pieczenia ciast nie nalezy otwiera¢ drzwi piekarnika
poniewaz ciasto moze nie wyrosng¢ (ciastka, ciasta drozdzowe i suflety).
Podmuch zimnego powietrza wprowadzony do piekarnika ma ujemny wptyw
na wyrastanie ciasta. Aby sprawdzi¢ czy ciasto jest juz upieczone, zaleca sie
naktuwanie ciasta patyczkiem. Jezeli patyczek po wyjeciu jest suchy, oznacza
to, ze ciasto jest upieczone. Takie sprawdzanie mozna przeprowadzaé
dopiero po uptywie trzech czwartych czasu pieczenia.

Prosimy zapamietac, ze

+Jezeli powierzchnia potrawy jest dobrze wypieczona, a potrawa w $rodku jest
surowa lub nie do konca upieczona, nalezy piec diuzej w nizszej
temperaturze.

«Z drugiej strony, jezeli powierzchnia potrawy jest zbyt blada, potrawe nalezy
piec krocej w wyzszej temperaturze.

4.6. PIECZENIE MIESA

*Minimalna ilo§¢ migsa pieczonego w piekarnika to 1kg. W przeciwnym
razie, mieso bedzie za bardzo wysuszone.

«Jezeli migso powinno by¢ dobrze wypieczone, nalezy uzywa¢ mniej
ttuszczu. Jezeli mieso zawiera troche ttuszczu, wéwczas nie ma potrzeby
dodawania oleju. Jezeli ttuszcz znajduje sie po jednej stronie migsa,
nalezy utozyé mieso te strong do géry. Stapiany tluszcz bedzie
dostatecznie natluszczat dolng czes$¢ potrawy. Migso czerwone powinno
byé wyjete z lodéwki co najmniej na godzing przed rozpoczgciem
pieczenia.

W przeciwnym razie, mieso stanie sie twarde z powodu rdznicy
temperatur. Nie nalezy uzywac soli przed wtozeniem migsa do piekarnika,
szczegOlnie dotyczy to opiekania miesa. Sol wyciaga krew i soki z migsa
zapobiegajac prawidtowemu wypieczeniu gérnej powierzchni migsa.

*S6l mozna dodac¢ do pieczonego migsa dopiero po uptywie polowy czasu
pieczenia.

*Mieso do pieczenia nalezy umiesci¢ w szerokim ptytkim naczyniu.
*Gtebokie pojemniki/ naczynia stanowig ostone przed doptywem ciepta.
Mieso mozna umiesci¢ w piekarniku w naczyniu zaroodpornym lub
bezposrednio na ruszcie do pieczenia. Pod rusztem nalezy umiescic¢
blache do zbierania ttuszczu i soku. Sosy nalezy dodawaé¢ na poczatku
pieczenia, jezeli pieczenie trwa krotko, natomiast jezeli potrawa ma by¢
pieczona przez dtuzszy czas, sos nalezy dodaé na pét godziny przed
zakonczeniem pieczenia.

4.7. PIECZENIE RYB

Mate ryby mozna piec w maksymalnej temperaturze od poczatku do
konca. Srednie ryby nalezy na poczatku piec w wysokiej temperaturze, a
nastepnie nalezy nieco obnizy¢ temperature pieczenia. Duze ryby nalezy
piec w nizszej temperaturze od poczatku do konca. Sprawdzi¢ rozciecie
od spodu ryby w celu sprawdzenia czy ryba jest prawidtowo upieczona.
Rozciecie (w przypadku opiekania) powinno mie¢ réwnomierng barwe
matowo biatg. Inaczej jest w przypadku tososia i pstraga.
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4.8. PIECZENIE NA ROZNIE

*Kuchnia wyposazona jest w metalowy rozen, dwa widelce oraz
zaczep do podwieszeniarozna
*Instrukcja obstugi:

-wyjac z piekarnika wszystkie akcesoria

- na dnie piekarnika ustawi¢ gtebokie naczynie

-nadzia¢ mieso narozen réwno pomiedzy widelcami

- zamocowac rozen w otworze napedu w dolnej Sciance a
nastepnie umiesci¢ zaczep w prowadnicy w goérnej przedniej czesci

4.10. USTAWIANIE CZASU KONCA PIECZENIA

Rysunek 14 To pokretto umozliwia ustawienie czasu
pieczenia (maksimum 90 minut) po ktérym
@ piekarnik wytaczy sie automatycznie.
o 0 Po uptynieciu ustawionego czasu piekarnik
@ * zostanie wytgczony automatycznie a
2 20 pokretto powréci do

pozycji. O
Przy normalnym uzywaniu piekarnika

komory piekarnikai W(.)ké* r°2r.‘a . RS . ° *30 ustawi¢ pokretto w pozycji. D)
*Wstepne nagrzewanie przy pieczeniu na roznie nie jest konieczne 90 Przed ustawieniem piekarnika upewnié sie
«Zalecane czasy pieczenia na roznie podano ponizej o «gp  C2ypokretionie jestw pozycjiO
- — 0 . 50
Czas pieczenia (min) 60
Rodzaj migsa Piekarnik gazowy Piekarnik elektryCZny 4. 1 1 . PIEKARNIK GAZOWY
Wotowina (1kg) 25/35 20/30
Jagniecina, baranina (1kg) 35/45 30/40 Rysunek 15 Tem_peraturezt piekarnika i rodzaj ?(rze;**ki
- - - mozna ustawi¢ poprzez pokretto
Cielecina, drob (1kg) 65/75 60/70 — ustawien piekarnika ustawiajac je na
Wieprzowina (1k 60/70 65/75 e Zadanej wartosci temperatury.
P (Tkg) fo) Zakres temperatur wynosi 140-270 oC.
~— — Niektore kuchnie wyposazone sg w
4.9. UZYWANIE MINUTNIKA Min, . zabezpieczenie przeciw wyptywowe
Rysunek 13 gazu. W razie zga$niecia ptomienia
@ 50 e doptyw gazu zostaje zamkniety.
0 W celu ustawienia czasu pieczenia
50 mp  obroci¢ pokretto o peten obrét a R .
. . nastepnie ustawi¢ na zgdanym czasie. 180 - Max
Po uptynieciu czasu rozlegnie sie 210 240
‘ kilkusekundowy sygnat dzwiekowy.
a0’ ‘a0
4.12. OBSLUGA PROGRAMATORA
- ELEKTRONICZNEGO
URUCHOMIENIE | WYLACZENIE DZIALANIE ZASTOSOWANIE
*Nacisna i przytrzyma¢ *Po uptywie ustawionego | *Wiaczenie sygnatu dzwigkowego po uptywie | *UmoZliwia uzycie piekarnika jako budzika. (Mozna go uzywac zaréwno przy wiaczonym jak
przycisk. ) czasu, Wiaczy sie s¥gna! ustawionego czasu. i wylaczonym piekamiku).
'Namskag‘;rzyusk lubrgw| dzwiekowy (Sygnatten +Aby sprawdzi¢ ile czasu pozostalo do
MINUTNIK celu ustawienia wymaganego| wylaczy sie samoczynnie po | wigczenia sygnatu, nalezy nacisnaé przyusk@
czasu. | i | péwnym czasie, mozliwe jest
«Zwolni¢ wszystkie przyciski. | rowniez jego wylaczenie
przez nacisnigcie przyciskt]
*Nacisna przycisk.[&] *Ustawi¢ pokretio wyboru | *UmoZliwia reczng obstuge piekarnika *Do pieczenia potraw wedtug wiasnych przepisow
STEROWANIE 'Nastqwal“é unzkcjgtf)ieczgnia funkji w gozy%ji i feena ohsiugeP P P g uiasnyeh przep
rzy uzyciu pokretia wyboru
RECZNE Fuanji.y polretawy
*Nacisn éi,\j)rzFXtrzymaé *Po upfywie ustawionego | ‘UmoZliwia nastawienie wymaganego czasu | *Po uplywie nastawionego czasu trwania pieczenia, piekarnik wylgczy sie automatycznie
przycisk TIMER. czasu, piekarnik wytaczy sie | pieczenia dla wybranego przepisu. oraz wyemituje sygnat dzwiekowy.
*Naciskac przycisk[y]lubja]w| automatycznie. W celu = " | *Aby sprawdzi¢ ile czasu pozostato do |
CZAS celu ustawienia wymaganego! w.czesm_ejsze;;o zakonczenia| zakonczenia Igleczema, nalezy nacisna¢
czasu frwania pieCzenia. | pieczenia, nalezy ustawic | przycisk TIMER. )
TRWANIA «Zwolni¢ wszystkie przyciski. | pokretio wyboru funkcjiw | *Aby zmodyfikowac/zmienic nastawiony czas
PIECZENIA *Nastawic funkcje pieczenia poza/%l 0 lub nastawi¢ czas | frwania pleczenla,.na.IeZ)r nacisnac przycisk
FFZK uzyciu pokretta wyboru | na 0:00 (przy uzyciu TIMER oraz przyciski  Tub
unkcji. przyciskow TIMER i lub . L
L/
'Nacisna]ézi Brzytrzymaé *Po uptywie ustawionego | *UmoZliwia nastawienie czasu zakoriczenia *Funkcja ta jest zazwyczzy’ uzywana razem z funkcja “Czasu trwania pieczenia”. Na przykfad|
przycisk END. czasu, piekarnik wyltaczy sie | pieczenia. jezeli potrawa wymaga 45 minut pieczenia i powinna by¢ gotowa na godzing 12:30, nalezy
*Naciska¢ przycisk@lub w| automatycznie. Wcelu | *Aby sprawdzic nastawiony czas zakoriczenia | po prostu wybraC wymagana funkcje pieczenia, nastawic czas trwania pieczenia na 45
celu ustawienia wyl .gar@go WpZEéI’l[G]SZEPQ zakoriczenia| pieczenia, nalezy nacisna¢ przycisk END. minut oraz czas zakonczenia pieczenia na 12:30. )
CZAS czasu zakoniczenia pieczenia) pieczenia, nalezy ustawic | *Aby zmodyfikowac/zmienic nastawiony czas | Pieczenie rozpocznie sig automatycznie 0 11:45 (12:30 45 minut) oraz potrwa
, «Zwolni¢ wszystkie przyciski. | pokretto wyboru funkcjiw | zakoriczenia pieczenia, nalezy nacisna¢ nastawionego czasu zakonczenia pieczenia, czyli do godziny 12:30, wowczas piekamnik
ZAKONCZENIA |+Nastawic funkcje pieczenia | pozycji “0'. przycisk END oraz przyciski ~ lub wm&czy si automatycznie.
Frz uzyciu pokretta wyboru L/ UWAGA! ) o o )
PIECZENIA  fun Cji. «Jezeli wybrany zostanie czas zakorczenia pieczenia bez ustawienia czasu trwania
plekczpnla, piekarnik wigczy sie natychmiast | wytgczy sie w nastawionym czasie
zakoriczenia pieczenia.

Ustawienie aktualnego czasu:

o-Hc>»

g

g

o,

[e]

=) =]

A TIMER END

V A

00000

UWAGA: Pierwsza czynnoscig jakiej nalezy dokonaé po zainstalowaniu piekarnika lub po
wystapieniu przerwy w dostawie energii elektrycznej (na wyswietlaczu pulsujg woéwczas

cyfry 700 ) jest ustawienie aktualnego czasu.

+Nacisnag i przytrzymac przyciski TIMER i END ( [ i« ),
-Ustawi¢ czas przy uzyciu przyciskéw (V] i[A]
«Zwolni¢ wszystkie przyciski.

UWAGA: Piekarnik dziata wytacznie po ustawieniu na funkcje sterowania recznego @ lub po

nastawie czasu.

,Minutnik” i ,Koniec”

W niektorych modelach zamiast symboli [W]i[A] wystepuja symbole i[-].
Aby przej$¢ do recznego trybu ustawien minutnika, nalezy jednoczesnie wcisna¢ przyciski
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4.13. TABELE PIECZENIA

Metody pieczenia tradycyjnego i znawiewem gorgcego powietrza; Masy podane sg w gramach.

Typ potrawy dla pieczenia tradycyjnego

Poziomy rusztéw

il

Metoda z nawiewem
& | RobzaJPOTRAWY | rgci':ggﬁ?a gorae ocaarie UWAGI
'yeyjnego (termoobiegiem) (min)

CIASTKA | DESERY

Ciasto i ubitymi jajkami 2 | 180 [2(1i3) [160| 45-60

Ciasto 1 180 |2(1i3) |160| 20-35

Mate ciastka 2 | 180 |2(1i3) |160| 20-30

Sernik 1 175 |2 150| 60- 80

Szarlotka 1 180 |2(1i3) |160| 40-60

Strudel 2 | 175 |2(1i3) [150| 60-80

Tarta z dzemem 2 180 ([2(1i3) [160| 45-60

Mate ciastka 2| 180 |2(1i3) [160| 15-25

Kruche ciastka 2 180 [2(1i3) [160| 10-20

Ciastka kremowe 2 180 [2(1i3) [100] 90-120

CHLEB | PIZZA _
1000 | Chieb biaty 1| 200 |2 175| 45~g0 | ‘Vewnalrzzamknigtego
500 | Chleb ryzowy 1| 200 |2 175| 30~45 | Plekamikaw naczyniu8
500 | Sandwicz 2 | 200 [2(1i3) |175| 20~35 | Porciinablasze
250 Pizza 1| 220 |2(1i3) |200| 20~35 | Podopiekaczem.

CIASTA

Makaron 2 | 200 |2(1i3) |175( 40~50

Z warzywami 2 | 200 [2(1i3) |175| 45~60

Mate ciasta 2 | 200 |2(1i3) |175( 35~45

Lazania 2 | 200 |2 175| 45~60

MIESA
1000 | Pieczen wotowa 2 | 200 |2 175| 50~70 | Pieczenie na ruszcie
1200 | Pieczen wieprzowa 2 | 200 |2 175| 100 ~ 130 | Pieczenie na ruszcie
1000 | Pieczen cieleca 2 | 200 |2 175| 90~120 | Pieczenie na ruszcie
1500 Pieczen wotowa po angielsku| 2 220 |2 200| 50~70 Pieczenie na ruszcie
1200 | Jagnigcina 2 | 200 |2 175| 110~ 130 | Noga
1000 | Kurczak 2 | 200 |2 175| 60~80 [ W catosci
4000 | Indyk 2 | 200 |2 175| 210 ~ 240 | W catosci
1500 | Kaczka 2 | 175 |2 160 | 120 ~ 150 | W catosci
3000 | Ges 2 | 175 |2 160 | 150 ~200 | W catosci
1200 | Krdlik 2 | 200 |2 175| 60~80 | W porcjach

RYBY
1000 Ryba w catosci 2 200 |2(1i3) |175| 40~60 2 ryby
800 Filety 2 | 200 |2(1i3) |175| 30~40 | 4filety

UWAGA :

Rysunek 16

1) Czasy pieczenia nie obejmujg czasu wstepnego nagrzania piekarnika. Wstepne nagrzanie piekarnika przez co najmniej 10 minut jest zalecane

w przypadku pieczenia ciast, pizzy i chleba.

2) Wskazuje potozenie blach podczas pieczenia kilku potraw jednoczesnie.
3) Wszystkie czynnosci pieczenie muszg by¢ przeprowadzane przy zamknigtych drzwiach piekarnika.

CZAS PIECZENIA

WIELKOSC PIECZENIE NA RUSZCIE (min)
EgTDéz“‘,’W ILOSC | \asa | POZYCJA | TEMPERATURA | CZESC CZESC
SZTUK POLKI (C) GORNA DOLNA
Stek wolowy 4 800 4 max 10 8
Kotlet opiekany 4 600 4 max 12 8
Kietbaski 8 500 4 max 10 6
Porcje kurczaka 6 800 3 max 30 20
Mieszanka 4 700 4 max 12 10
Desery mleczne 4 400 4 max 13 10
Plasterki pomidora 8 500 4 max 12 -
Filety rybne 4 400 4 max 8 6
Matze 6 - 4 max 12 -
Tosty 4 - 4 max 8 -
Kromki chleba 4 - 4 max 2-3 1
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5. LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Antes de llevar a cabo toda limpieza y mantenimiento:

*Desconecte el horno.

*Desconecte la valvula del gas por su propia seguridad. Si el horno
esta adaptado a gas natural, cierre la valvula de gas natural.

+Si el horno esta caliente, espere hasta que se haya enfriado.

*Nunca use un spray de vapor o de alta presidon para limpiar el
aparato.

*Nunca use productos de limpieza abrasivos, estropajos de aluminio
u objetos punzantes para limpiar la puerta de cristal del horno.

Limpie las superficies esmaltadas con agua templada y jabén o con
productos de marca adecuados. Bajo ningun concepto utilice
detergente en polvo abrasivo que pueda dafar la superficie y
estropear el aspecto de la cocina. Es muy importante limpiar el horno
cadavez que se use.

*Use detergentesy estropajos de fibra abrasiva para limpiar el grill de
acero inoxidable.

Las superficies de cristal como la encimera, la puerta del horno y la
puerta del compartimiento calentar los alimentos deben limpiarse
cuando se hayan enfriado.

*Los dafios que se deriven de no haber respetado esta norma no
quedaran cubiertos por la garantia.

*Puede limpiar los quemadores y las cabezas de los quemadores con
agua caliente y detergente. También pueden limpiarse los conductos
de gas de los quemadores con un cepillo. Asegurese de que los
quemadores estan secos antes de volver a ponerlos en su sitio.
Compruebe la correcta colocacion del quemador, especialmente en
el casode tartas, pizzas y pan.

sLimpie periddicamente los electrodos de encendido de los hornos
con encendido automatico. Esto evitara problemas de encendido.
Compruebe frecuentemente que los conductos de gas de los
quemadores no estan bloqueados por residuos de comida, etc.
Limpie la tapa de la encimera con un pafio seco a fin de evitar los
daninos efectos del agua, el aceite y el vapor generados por la
coccion de la comida.

*No utilice productos abrasivos, estropajos de fibra metalica, objetos
punzantes, trapos rugosos o productos quimicos y detergentes que
puedan danar permanentemente el revestimiento catalitico.

*Es buena idea utilizar bandejas de asado profundas para comidas
grasientas como cuartos de carne, etc. y colocar una bandeja debajo
del grill para recoger el exceso de grasa.

Limpieza de la puerta del horno

Para una limpieza completa de la puerta del horno, se aconseja
desmontarla, como se muestra en el dibujo de abajo.

Abra la puerta completamente, gire los dos pies de los goznes 180°.
Cierre parcialmente la puerta 30°. Retire la puerta levantandola
ligeramente en esta posicion.

Para volver a colocar la puerta, siga los pasos anteriores en orden
inverso.

Para sustituir la bombilla del interior del horno

*Desconecte el aparato de la corriente y desenrosque la bombilla.

Sustitiyala por una bombilla idéntica que pueda soportar elevadas
temperaturas.
*Nunca utilice vapor o un vaporizador para limpiar.

5.1. HORNO CON AUTOLIMPIEZA CATALITICA

Algunos de nuestros modelos estan provistos de paneles especiales de
autolimpieza cubiertos con una capa microporosa. Si el horno dispone
de estafuncion, no es necesario limpiarlo manualmente.

El recubrimiento debe ser poroso para que la autolimpieza resulte
eficaz.

Excesivas salpicaduras de grasa pueden bloquear los poros y con ello
obstaculizar la autolimpieza. Esta capacidad de autolimpieza puede
recuperarse encendiendo el horno vacio durante un maximo de 10-20
minutos.

Si las paredes del horno estan tan densamente cubiertas de grasa que
el recubrimiento catalitico pierde su eficacia, retire el exceso de grasa
ayudandose de un trapo suave o de una esponja empapada en agua
caliente. Todos los recubrimientos cataliticos que se venden
actualmente en el mercado estan programados para funcionar durante
unas 300 horas, lo que significa que deben ser sustituidos transcurrido
este tiempo.

6. SERVICIO TI'ECNI’CO Y SOLUCION DE
POSIBLES AVERIAS

*Si el horno no funciona, antes de llamar al servicio técnico le
recomendamos que:
*Compruebe que el horno esta debidamente enchufado a lared.

Laentrada de gas es anormal

*Compruebe lo siguiente:

*Estan obstruidos los agujeros del quemador?

*Esta funcionando debidamente el regulador de presion?

«Si utiliza un tubo, ¢ hay gas en el tubo?  Esta abierta la valvula?

«Si detecta alguna anomalia en las valvulas de gas, contacte con un
electricista cualificado o con un servicio de reparacion autorizada.

Huele a gas en el lugar donde se encuentra el electrodoméstico
*Compruebe lo siguiente:

» Se haquedado abierta una valvula de gas?

« Esta colocado el tubo del gas?

Si sospecha que hay una fuga de gas, no encienda una llama para
comprobarlo.

El horno no calienta
*Estan colocados los mandos de control del horno en la posicion correcta?

El tiempo de cocinado es demasiado largo
» Se ha seleccionado la temperatura correcta?

Sale humo del horno

Se aconseja limpiar el horno después de cada uso. Sino se limpia la grasa
que se derrama durante el cocinado de carne, ésta causara un olor
desagradable y humo la préoxima vez que utilice el horno (ver capitulo de
Limpieza y Mantenimiento).

Laluz del horno no se enciende

*Puede que la bombilla esté fundida. Para sustituirla por otra, le instamos
aque consulte la pagina al respecto.

+Si ya ha comprobado los puntos anteriores y el horno sigue sin funcionar
debidamente, contacte con el servicio técnico autorizado mas cercano.
*Modelo y numero de produccion (PNC o ENR).

7. PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Urzadzenie to jest oznaczone zgodnie z Dyrektywg
Europejskg 2012/19 / UE w sprawie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WEEE). Zuzyty sprzet
elektryczny i elektroniczny zawiera zaréwno substancje
zanieczyszczajace (0 negatywnym oddziatywaniu na
Srodowisko naturalne), jak i podstawowe elementy (ktore
mozna uzytkowac¢ wielokrotnie). Wazne, aby zuzyty sprzet
_ elektryczny i elektroniczny poddawac specjalnej obrébce w
celu bezpiecznego usuniecia i pozbycia sie wszystkich
Srodkéw zanieczyszczajgcych i odzyskania  wszystkich surowcow
wtornych.
Poszczegdlne osoby odgrywaja wazna role w zapobieganiu szkodliwemu
oddziatywaniu zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego na
Srodowisko, wazne aby przestrzegac¢ kilku podstawowych zasad:
» Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny nie moze by¢ traktowany jako
odpad komunalny.
» Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny przekazuje sie do wtasciwych
punktéw zbiorki prowadzonych przez gminy lub koncesjonowane firmy. W
wielu krajach, gdzie jest duzo zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego, odbiera sie go zdomow.
« gdy kupuje sie nowe urzgdzenie, zuzyte mozna zwrdci¢ do sprzedawcy,
ktéry musi je przyja¢ bezptatnie, na zasadzie zamiany jeden za jeden, o ile
urzgdzenie to jest tego samego rodzaju i ma takie same funkcje, jak
urzadzenie dostarczone.
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INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

AVERTIZARE: Aparatul si partile accesibile devin fierbinti in timpul utilizarii. Aveti grija sa nu atingeti
elementele fierbiniti.

* Nu permiteti copiilor mai mici de 8 ani sa stea in preajma aparatului, fara supravegherea adultilor.

* Nu permiteti copiilor si persoanelor cu capabilitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau care nu cunosc
modul de utilizare al aparatului sa il utilizeze, fara stricta supraveghere a unui adult responsabil pentru
siguranta lor sau daca nu au fost instruiti asupra modului de utilizare si a potentialelor pericole care pot apare
in timpul utilizarii aparatului.

* Nu permiteti copiilor sa se joace cu acest aparat.

* Nu permiteti copiilor sa realizeze operatiuni de curatare si intretinere, fara supravegherea unuiadult.
AVERTIZARE: Nu lasati nesupravegheate recipientele in care preparati alimente cu ulei sau grasime,
deoarece exista pericol de incendiu.

* NU incercati sa stingeti focul cu apa, ci opriti functionarea aparatului gi acoperiti flacara, de exemplu cu un
capac sau o patura.

AVERTIZARE: Pericol de incendiu: nu depozitati obiecte pe suprafata de preparare.

* In timpul utilizarii, aparatul devine fierbinte. Aveti grija sa nu atingeti elementele fierbinti din interiorul
cuptorului.

AVERTIZARE: Partile accesibile devin fierbinti in timpul utilizarii. Nu permiteti copiilor sa stea in preajma
aparatului.

* Nu utilizati produse de curatare abrazive sau spatule metalice ascutite pentru a curata usa din sticla a
cuptorului deoarece exista riscul zgarierii suprafetei sigeamul va deveni mat.

* Parteainterioara a sertarului de la baza devine fierbinte.

+ Cuptorul trebuie oprit Thainte de a scoate dispozitivul de protectie si apoi, dupa curatare, dispozitivul de
protectie trebuie reinstalat in conformitate cu instructiunile.

« Utilizati numai proba de temperatura recomandata pentru acest cuptor.

* Nu utilizati un dispozitiv pe baza de abur pentru curatarea aparatului.

* Reziduurile alimentare trebuie indepartate de pe capac inainte de deschidere.

+ Lasati suprafata plitei sa se raceasca inainte de a inchide capacul.

AVERTIZARE: Verificati ca aparatul sa fie oprit din functionare inainte de a inlocui becul, pentru a se evita
orice pericol de electrocutare.

» Daca aparatul este asezat pe un suport, trebuie luate masuri pentru a preveni alunecarea aparatului de pe
suportul respectiv.

» O masura pentru deconectarea de la tensiunea de retea avand o separatie a contactului in toti poli ce
furnizeaza o deconectare completa in cazul conditiilor categorii Ill de supratensiune, trebuie sa fie
incorporata in cablajul de fixare conform regulilor de cablare.

« in instructiuni trebuie specificat tipul de cablu care trebuie utilizat, avand in vedere temperatura din partea
din spate a aparatului.

* In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit cu un cablu special de catre o
persoana calificata de la un centru de service autorizat.

ATENTIE: Pentru a se evita orice pericol ca urmare a resetarii dispozitivului de siguranta, acest aparat nu
trebuie alimentat prin intermediul unui echipament de intrerupere extern, cum ar fi un programator sau un alt
tip de circuit care este pornit si oprit periodic de catre un alt dispozitiv.

* Acest aparat trebuie instalat in conformitate cu reglementarile in vigoare si trebuie utilizat numai intr-un
spatiu bine ventilat. Cititi instructiunile Tnainte de a instala sau utiliza acest aparat.

+ Aceste instructiuni sunt valabile numai pentru tara al carui cod apare mentionat pe aparat. Daca nu apare pe
aparat simbolul corespunzator, va fi necesar sa cititi instructiunile tehnice care va ofera informatiile necesare
pentru modificarea aparatului in functie de tara unde este utilizat.

+ "inainte de instalare, verificati daca acele conditii de distributie locale (tipul de gaz si presiunea gazului) si
reglajele aparatului sunt compatibile";

« "conditiile de reglare pentru acest aparat sunt mentionate pe placuta cu date tehnice";

* "acest aparat nu trebuie conectat la un echipament pentru evacuarea produselor rezulate prin combustie.
Acesta trebuie instalat si conectat in conformitate cu reglementarile de instalare in vigoare. O atentie
deosebita trebuie acordata cerintelor specifice referitoare la ventilatie".

« "Utilizarea unui aparat de preparare pe gaz duce la formarea de caldura si umezeala in incaperea in care
este instalat. Verificati ca bucataria sa fie bine aerisita: lasati spatiile de ventilatie naturald deschise sau
instalati un echipament pentru ventilatie mecanica (o hota de evacuare). Utilizarea indelungata si prelungita a
aparatului poate necesita o sursa de ventilatie suplimentara, de exemplu deschiderea unei ferestre sau
marirea vitezei de evacuare a hotei, acolo unde este instalata o hota".

ATENTIE: Partile accesibile pot deveni fierbinti atunci cand se utilizeaza grill-ul. Nu permiteti copiilor sa se
apropie de aparat.

AVERTISMENT: Pentru prevenirea inclinarii aparatului, masuri de stabilizare trebuie sa fie instalate. Va
rugam faceti referire la instructiunile de pe pagina 131 al acestui manual.
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1. MASURI GENERALE PRIVIND SIGURANTA

Va multumim pentru achizitionarea acestui produs. Pentru a obtine
cele mai bune performante de la acest aragaz, va recomandam
urmétoarele:

«Cititi cu atentie acest manual de utilizare: contine informatii
importante referitoare la instalarea, utilizarea si Tntretinerea
aragazului in conditii de siguranta. Pastrati acest manual pentru
referinte ulterioare.

*In cazul in care transferati aparatul unei terte persoane, va
recomandam sa ii inméanati si manualul de utilizare.

In timpul functionarii, toate partile accesibile ale acestuia devin
fierbinti. Aveti grija sa nu atingeti aceste elemente. La prima punere in
functiune a cuptorului, este posibil ca acesta sa emane un miros de
fum. Lasati cuptorul sa functioneze timp de 2 ore, fara alimente in
interior.

1.1. SIMBOLURI UTILIZATE iN ACEST MANUAL

Pentru o intelegere mai usoara a informatiilor din acest manual, au fost
utilizate urmatoarele simboluri:

Informatii referitoare la siguranta

Informatii pentru protejarea mediului

Acest aparat este in conformitate cu directivele
CEE ale UE

A\
q3
A Avertizare, posibilitate de basculare.

Limitari impotriva bascularii.

1.2. DECLARATIE DE CONFORMITATE

Toate piesele acestui aparat care vin in contact cu alimentele sunt in
conformitate cu prevederile Directivei CEE 89/109. Aparatul este in
conformitate cu Directivele Europene 73/23/CEE, 89/336/CEE si
90/396/CEE, inlocuite de 2006/CE, 2004/108/CE si 2003/55/CE si
amendamentele ulterioare. Acest aparat este de asemenea in
conformitate cu Directiva Generala 93/68 si amendamentele
ulterioare.

1.3. RECOMANDARI PRIVIND SIGURANTA

*Acest aragaz trebuie utilizat numai in scopul pentru care a fost creat:
prepararea alimentelor. Orice alta utilizare, de exemplu ca sursa de
incalzire, nu este adecvata si, implicit, este periculoasa.

*Producatorul nu Tsi asuma nicio reponsabilitate pentru eventualele
deteriorari care apar ca urmare a unei utilizari inadecvate, incorecte
sauiresponsabile.

*Atunci cand utilizati aparate electrice, trebuie sa respectati masurile
de sigurantd de baza. In cazul in care aparatul este defect, opriti
functionarea acestuia si deconectati-l de la sursa de alimentare cu
energie electrica. Nu il atingeti. Luati legatura cu un centru de service
autorizat.

«In timpul utilizarii, aparatul devine fierbinte, in special geamul usii
cuptorului. Nu permiteti copiilor sa se apropie de cuptor, mai ales
atunci cand utilizati functia de preparare grill.

Utilizati manusi de protectie pentru a scoate alimentele din cuptor.
*Pastrati intotdeauna aparatul curat, din motive de siguranta siigiena.
Reziduurile de grasime si cele alimentare pot lua foc.

*Reziduurile alimentare trebuie indepartate de pe capacul aragazului.
sLasati suprafata aragazului sa se raceasca inainte de a inchide
capacul.

*Nu introduceti mana intre cuptor si balamalele capacului superior. Nu
permiteti copiilor sa stea in preajma aparatului!

*Verificati ca toate butoanele sé fie in pozitia INCHIS dupa utilizarea
aparatului.

*Sertarul cuptorului este destinat pentru pastrarea tavilor goale sau
pentrua mentine alimentele calde.

*Nu depozitati in acest sertar materiale inflamabile, explozive sau
materiale de curatare, de exemplu sacose din nylon, hartie, haine etc.
*Este interzisa modificarea caracteristicilor aparatului.

O atentie deosebita trebuie acordata atunci cand prajiti alimente: nu
|asati recipientele cu ulei nesupravegheate.

*Aparatul este greu. Aveti grija atunci cand 1l deplasati.

*Este normal sa se emita aer cald in timpul prepararii. Nu blocati
fantele de aerisire ale aparatului.

*Este posibil ca pe suprafata aragazului sa sara stropi de apa sau de
grasime in timpul prepararii. Dupa finalizarea preapararii, stergeti
aceste reziduuri pentru a se evita formarea unor mirosuri neplacute.
«Inainte de a indeparta recipientele de pe suprafata de preparare,
reduceti intensitatea flacarii sau opriti functionarea arzatorului.
*Atunci cand utilizati un aparat electric, trebuie respectate
urmatoarele reguli de baza:

-Nu utilizati adaptoare, cabluri de prelungire, prize multiple.

-Nu trageti de cablu pentru a scoate stecherul din priza.

-Nu atingeti aparatul daca aveti méinile sau picioarele ude.

-Cablul de alimentare trebuie inlocuit daca este deteriorat.

-Inlocuirea cablului de alimentare trebuie realizata numai de catre un
tehnician calificat de la un centru de service autorizat, pentru a fi siguri
ca piesele utilizate sunt originale sau agreate.

-Daca este necesar, cablul de alimentare poate fi inlocuit cu un cablu
de tipul HO5RR-F, HO5VVF sau HO5V2V2-F. Cablul trebuie sa aiba
capacitatea necesara produsului.

«Verificati periodic tubul flexibil pentru gaz.

*Tubul de alimentare cu gaz trebuie sa se afle la distanta fata de partile
fierbinti ale aragazului si sa nu vina Tn contact cu acestea. Conectorul
pentru alimentarea cu gaz poate fi deplasat catre partea din stanga
sau catre partea din dreapta a aparatului. Dupa o astfel de modificare,
trebuie sa verificati etanseitatea racordului cu o solutie cu apa si
sapun.

*Dupa fixarea tubului de gaz la conector, prindeti-o cu un colier.
Verificati cu atentie eventualele scurgeri de gaze cu o solutie de apa si
sapun.

Nu lasati aparatul nesupravegheat inainte de a se raci.

In cazul nerespectérii instructiunilor de mai sus, producétorul nu
garanteaza utilizarea in siguranta a aragazului

1.4. SFATURI UTILE

*Pentru o curatare mai usoara, toate capacele, suprafetele emailate
sau din sticla pot fidemontate.

Daca aparatul este prevazut cu un capac superior, acesta are rolul de
a preveni stropirea peretelui din spatele aragazului in timpul
preparadrii sau de a preveni depunerile de praf in perioadele de
neutilizare a aparatului.

*Nu utilizati capacul aragazului in alte scopuri.

*ATENTIE! (Pentru modelele cu capac din sticld) Exista riscul
spargerii capacului in cazul in care acesta este expus la temperaturi
foarte ridicate. Tntotdeauna verificati daca arzatoarele sunt oprite
inainte de ainchide capacul.

*Nu utilizati recipiente deformate sau instabile.

«Curatati gratarul si tava colectoare inainte de prima utilizare.

*Daca utilizati spray-uri pentru curatarea aragazului, evitati stropirea
elementelor de incalzire sau a termostatului.

«Verificati daca rafturile cuptorului sunt corect agsezate.

*Pentru o aprindere mai rapida, se recomanda ca arzatorul sa fie
aprins inainte de a aseza recipientul peste acesta.

«Verificati daca flacara arzatorului este normala.

*Nu acoperiti suprafata cuptorului cu folie din aluminiu.
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2. INSTALARE

Instalarea trebuie efectuatd de catre personal calificat si autorizat.
Instalarea aparatului nu este in sarcina producatorului. In cazul in care se
solicita asistenta producatorului pentru rectificarea unor probleme care
apar ca urmare a unei instalari incorecte, interventia nu va fi acoperita de
garantie.

Instructiunile de instalare trebuie respectate de catre personalul calificat.
O instalare incorecta poate duce la vatamarea persoanelor, animalelor
sau distrugerea unor obiecte. Producatorul nu fisi asuma nicio
responsabilitate pentru astfel de probleme.

AVERTIZARE! O atentie deosebita trebuie acordata locatiei in care va fi
instalat aparatul. Acesta poate fi instalat numai intr-o locatie unde este
asigurata o aerisire continua.

Inainte de a realiza orice operatiune de reparare, instalare sau modificare,
aparatul trebuie deconectat de la sursa de alimentare cu energie electrica.
In urma utilizarii aparatelor de preparare pe gaz, in incaperea in care sunt
instalate acestea se produce caldura si umezeala. Verificati ca in
bucatarie sa fie asigurata o ventilatie corespunzatoare: lasati orificiile care
asigura ventilatia naturala deschise sau instalati un echipament mecanic
pentru ventilatie (o hota de evacuare). Utilizarea intensa si prelungita a
aparatului poate necesita surse suplimentare pentru aerisire, cum ar fi de
exemplu deschiderea unei ferestre sau selectarea unei trepte de viteza
superioard, in cazul unei hote.

*Inainte de a instala aparatul, verificati caracteristicile circuitului de
alimentare cu gaz (tip de gaz, presiune) si verificati daca aparatul este
reglat corespunzator.

*Acest aparat nu trebuie conectat la sistemul de evacuare la care sunt
conectate alte echipamente.

*Aparatul nu trebuie instalat in apropierea unor obiecte inflamabile
(mobila,

*Daca aparatul este instalat pe un suport, trebuie luate masuri astfel incat
aparatul sa nu alunece de pe acesta.

2.1. LOCATIA ADECVATA PENTRU INSTALARE

+Aparatul nu trebuie agezat pe un suport.

+In incaperea in care este instalat aparatul trebuie sa se asigure o ventilatie
naturala a aerului suficientd, pentru a se realiza corect combustia gazului.
*Fluxul de aer trebuie sa patrunda prin grilajul de ventilatie din peretii

*Grilajele trebuie pozitionate astfel incat sa nu poata fi inchise din niciuna
dintre parti si este preferabil sa fie montate cat mai aproape de podea.
Grilajele nu trebuie sa intersecteze conducte prin care se evacueaza alte
gaze de combustie sau fum.

*Daca nu se pot instala grilaje de ventilatie in incaperea in care se afla
aparatul, aerul poate fi furnizat de la o incapere adiacenta, cu conditia ca
acea camera sa nu fie un dormitor sau o incapere in care curentul de aer
produs sa fie priculos.

2.2. AMPLASARE
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s
s
o
n -
~
200 MM 200 MM
20MM | 20 MM
°QOOOO®
——

- Aparatul a fost proiectat pentru
bucatarii in care blaturile
adiacente nu sunt mai fnalte

g A s
decat suprafata plitei.

2.3. ASEZARE LA NIVEL

Aparatul este prevazut cu picioare reglabile situate la baza acestuia.
+Picioarele pot fi reglate individual, cu ajutorul unei chei pentru a asigura
aragazului o echilibrare perfecta, astfel incat recipientele sa fie cat mai
stabile.

Picioare sirotite reglabile

exteriori.
QOO DD T
A ] ]
- R
—g g

Grilajul de ventilatie trebuie sa aiba o sectiune tranversala de 100 cm2 care
sa permita trecerea aerului si sa fie adecvat pentru aparate cu flacara cu
dispozitiv de siguranta. Pentru aparatele cu flacara fara dispozitiv de
siguranta, sectiunea transversala trebuie sa fie de 200 cm2 (pot fi utilizate
grilaje simple sau multiple).

Emisia gazelor rezultate din combustie

*Gazele de combustie rezultate de la aparatele de preparare trebuie
eliberate direct in exterior prin usi sau ferestre sau prin intermediul unei hote
de evacuare (Figura 1)

*Daca nu se poate amplasa o hota, trebuie instalat un ventilator in perete
sau intr-o fereastra (Figura 2)

*Ventilatoarele trebuie sa aiba o capacitate care sa permita inlocuirea
aeruluidin incapere de 3-5 ori peora.

“
~
]
YIITY] 900000
Figura 1 Figura 2

-Tnél;imea maxima a aragazului este de 868mm dupa fixarea picioarelor
reglabile si a rotitelor in cele 4 orificii de la baza.

*Rotitele din spate trebuie introduse n cel de-al doilea orificiu (imaginea
A1), pentru indltimea standard. Astfel, iniltimea standard va fide 850 mm.

Picioare reglabile
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2.4. CONEXIUNEA ELECTRICA

Aragazurile pot fi sau nu prevazute cu cablu de alimentare. Cablul
trebuie sa fie conectat de catre o persoana calificata de la un centru de
service autorizat, in conformitate cu instructiunile de maijos.
Conexiunea electrica trebuie efectuatd in conformitate cu
standardele si reglementdrile in vigoare. Tnainte de a realiza
conexiunile electrice, verificati urmatoarele:

+Este capacitatea circuitului electric si a sigurantelor suficienta pentru
aface fatd consumului aparatului? (Verificati placuta cu date tehnice)
*Priza este prevazuta cu impamantare? Priza la care va fi conectat
cablul aparatului trebuie sa aiba o impamantare corespunzatoare. In
cazul in care priza nu are impamantare, luati legatura cu un electrician
calificat pentru a realiza impamantarea.

+Priza este usor accesibila din locul unde este instalat aparatul?
*Cablul de alimentare trebuie prevazut cu un stecher care sa
corespunda standardelor.

«Intre aparat si circuitul electric trebuie instalat un comutator multi-
polar in cazul in care este necesara conectarea directa a aparatului la
circuitul electric. (Trebuie sa corespunda standardelor si sa fie
adecvat consumului)

Firul pentru impamantare de culoare verde-galben nu trebuie
intrerupt de comutator.

Cablul maro, pentru faza (de la conectorul marcat cu ,L” al aragazului)
trebuie intotdeauna conectat la terminalul pentru faza.

*Cablul de alimentare trebuie amplasat astfel incat sa nu fie expus la
temperaturi mai mari de 500C.

*Daca trebuie Tnlocuit cablul de alimentare, se recomanda utilizarea
unui cablu cu o sectiune similard. Firul pentru Tmpamantare de
culoare verde-galben trebuie sa fie cu 2 cm mai lung decét firul pentru
faza si cel pentru nul.

«Verificati plitele electrice prin pornirea acestora timp de 3 minute,
dupa finalizarea conexiunii.

*Producatorul nu isi asuma nicio responsabilitate pentru
eventualele deteriorari care apar ca urmare a nerespectarii
instructiunilor de maisus.

Pentru conectare directa la un circuit fix, trebuie asigurata modalitate
de deconectare de la sursa de alimentare care sa aiba un separator
de contacte intre poli, astfel incat sa se asigure o deconectare
completa in cazul unei supratensiuni de categoria lll, in conformitate
curegulile de conectare.

2.5. ARAGAZURI CU CABLU DE ALIMENTARE

*Conexiunea este destinatd numai sub tensiuni de 220-240V intre
faze sauintre faze sinul.

. Nul
(f.Faza ) (fir albastru)
ir maro

impamantare (fir verde-galben)

«Inlocuirea cablului de alimentare trebuie efectuatd numai de catre o
persoana calificata de la un centru de service autorizat si trebuie utilizat
cu cablu de alimentare similar cu cel original.

Sectiunea cablului de alimentare

Putere Voltaj Curent Cablu
(kW) V) (A) alimentare
2.3 kW 220-240V 9.1A 3x 1.0 mm’
3.5 kW 220-240V 15.9A 3x1.5mm’
4.0 kW 220-240V 18.2A 3x2.5mm’

2.6. CONECTAREA LA GAZE

Conectarea aparatului la gaze trebuie realizatd in conformitate cu
standardele si reglementarile in vigoare.

+Din fabricatie, aparatul a fost reglat pe tipul de gaz mentionat pe
eticheta de langa admisia pentru gaze din partea din spate a acestuia.
Verificati ca tipul de gaz utilizat sa fie acelasi cu cel mentionat pe
eticheta. Daca tipul de gaz este diferit, respectati instructiunile din
capitolul referitor la modificarea aparatului pentru un alt tip de gaz.
Verificati ca presiunea gazului sa aiba aceeasi valoare cu cele
indicate in tabelele pentru categoria tipului de gaze (ultimele 3 pagini
din manualul de utilizare) pentru a se obtine o eficientd maxima si
pentru un consum mai redus. Daca presiunea gazelor este diferita,
trebuie instalat un regulator la admisia pentru gaze. Este permisa
utilizarea unui regulator de gaze care respecta standardele pentru
GPL.

Conectarea prin intermediul unei tevi metalice flexibile sau fixe
*Conectarea la gaze se poate realiza prin intermediul unei tevi flexibile
din inox, in conformitate cu standardele de siguranta in vigoare. In
astfel de cazuri, nu va mai fi necesar sa deplasati aparatul. Conectorul
de admisie pentru gaze al aparatului este Gc V.

Conectarea prin intermediul unei tevi flexibile nemetalice

«In cazul in care conectarea la gaze se poate realiza intr-o pozitie din
care se poate deschide sau inchide atunci cand este necesar, se
poate utiliza o teava flexibila care este in conformitate cu standardele
in vigoare. Teava flexibild trebuie bine fixata prin intermediul unui
colier.

*Atunci cand conectati teava flexibila, trebuie s& aveti in vedere
urmatoarele:

*Deoarece teava flexibila va fi amplasatd in spatele aragazului,
aceasta nu trebuie sa fie expusa la temperaturi mai mari de 300C.
*Lungimea acesteia nu trebuie sa depaseasca 150 cm.

*Nu trebuie expusa la actiunea aburului.

*Teava nu trebuie indoita sau rasucita.

*Trebuie protejata impotriva obiectelor ascutite sau contondente.
*Trebuie sa fie accesibila, pentru verificari periodice.

*Trebuie verificate urmatoarele probleme care pot apareain timp:
«Verificati sa nu existe crapaturi, tdieturi sau urme de arsura pe traseul
tevii sau la capetele acesteia.

*Materialul trebuie sa isi mentina elasticitatea. Nu este permis sa fie
foarterigida.

«Colierele nu trebuie sa fie ruginite.

*Trebuie inlocuita dupa 5 ani de utilizare.

CORECT

TEAVA FLEXIBILA GAZE

il CABLUELECTRIC

] GRESIT

TEAVA FLEXIBILA GAZE

CABLU ELECTRIC

apa si sapun. NU utilizati flacara pentru verificarea

: Verificati etanseitatea conexiunii la gaze cu o solutie de
scurgerilor de gaze!
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2.7. MODIFICAREA PENTRU DIVERSE
TIPURI DE GAZ

Aceasta modificare trebuie realizata de catre o persoana calificata.
Respectati instructiunile de mai jos pentru a modifica aparatul de la
setarea din fabricatie la un alt tip de gaz.

Aragazurile sunt reglate pentru GN si tipul de
conexiune este cilindric (1). Pentru furtunurile
%\ AN

cu conexiune tip GN, se poate fixa un adaptor de
furtun (2) la adaptorul cilindric prevazut cu

garnitura. 1 2
Pentru conexiunea GPL, se poate fixa un N
adaptor de furtun GPL (3) la adaptorul cilindric 3

prevazur cu garnitura.

Reglarea si schimbarea injectoarelor
Schimbarea injectoarelor

-Scoateti gratarele metalice.

-indepéartati capacele arzatoarelor si
arzatoarele.

-Scoateti injectoarele prin utilizarea unei chei de
7 mm, apoi ingurubati injectorul corespunzator
pentru tipul de gaze selectat (vezi tabelul de la
finalul manualului).

Figura 5 Figura 6
2.8. DIMENSIUNILE APARATULUI

50x 60 | 60x 60

Inaltime (mm)| 863 850
Latime (mm) | 510 | 598-600
Adancime 600 600

-Parcurgeti etapele de mai sus n ordine inversa
dupa montarea nouluiinjector.

Reglare Stand by

Reglare Stand by pentru aragazurile fara dispozitiv de protectie
sau cu dispozitiv de protectie si buton de aprindere

-Rotiti butonul arzatorului in pozitia pentru flacara mica si scoateti
butonul.

-Daca este necesara modificarea de la gaze naturale la GPL, rotiti in
sensul acelor de ceasornic surubul by-pass al supapei de gaz, cu
ajutorul unei surubelnite, in pozitie finala.

-Dacé este necesara modificarea de la GPL la gaze naturale, rotiti in
sens invers acelor de ceasornic surubul by-pass al supapei de gaz cu
ajutorul unei surubelnite, pana se atinge o flacara cu dimensiunea de %a.
-Dupa finalizarea reglajului, fixati butonul la loc.

Verificati reglajul prin rotirea rapida a butonului corespunzator
arzatorului respectiv de la pozitia maxim la pozitia minim. Daca nu se
stinge flacara, inseamna ca reglajul este corect.

-Pentru dispozitivele de siguranta, setarea normala a flacarii se poate
realiza cu ajutorul unei surubelnite, pe corpul valvei. Daca butonul
respectiv este prevazut cu aprindere, pentru setarea flacarii normale,
trebuie sa indepartati capacul superior si panoul superior.

Fara dispozitive
de protectie

« Pentru setarea flacarii normale pentru aragazurile prevazute cu valva termostat,
trebuie sa indepartati capacul superior si panoul superior.

Surub stand-by pentru arzator Dispozitiv protectie

Cuptorul pe gaz

+Scoateti capacul din spate (Figura 3)

Indepartati adaptorul pentru injectoare (Figura 4)

Scoateti injectoarele prin utilizarea unei chei de 7 mm, apoi insurubati injectoarele
corespunzatoare pentru tipul de gaz selectat (vezi tabelul de la finalul manualului)
(Figura 5)

*Parcurgeti etapele de mai sus in ordine inversa dupa montarea noului injector.
*Spatiul pentru arzator este de 4,5+0,3 mm pentru GN si GPL (Figura 6).

Figura 3

2.9. PREZENTARE GENERALA A APARATULUI

Acest manual de utilizare este destinat pentru mai multe modele de
aragazuri. Este posibil ca anumite caracteristici mentionate in acest
manual sa nu fie disponibile pentru aparatul dumneavoastra

1- Panou superior
2- Panou de control
3- Sertar

4- Usa cuptor (usa frontala) 8]

5- Capac din sticla sau metalic

6- Arzator auxiliar 10 9

7- Arzator rapid (arzator semi rapid) 7

8- Arzétor ultra rapid 1

(arzator rapid)

9- Arzétor semi rapid 1 51 ? 8
10- Gratar stanga
11- Grétar dreapta
12- Butoane control arzatoare e 11
13- Buton termostat cuptor 13
14- Buton aprindere sau

buton ventilator
15- Buton aprindere bec
16- Buton programator
17- Picioare deplasare (reglabile)
18- Picioare fixe (reglabile)

1- Panou superior

2- Panou de control

3- Sertar

4- Usa cuptor (usa frontala)

5- Capac din sticla sau metalic

6- Arzator auxiliar

7- Arzator rapid (arzator semi rapid)

8- Arzator ultra rapid

(Arzator rapid)

9- Plita electrica
10- Gratar stanga
11- Gratar dreapta
12- Butoane control arzatoare
13- Buton control plita electrica
14- Buton termostat cuptor
15- Buton aprindere sau

buton ventilator

16- Indicator luminos
17- Picioare deplasare (reglabile)
18- Picioare fixe (reglabile)




1- Panou superior
2- Panou de control
3- Sertar
4- Usa cuptor (usa frontala)
5- Capac din sticld sau metalic
6- Arzator auxiliar
7- Arzator rapid
8- Plita electrica
9- Plita electrica
10- Gratar dreapta
11- Buton control arzatoare
12- Buton control plite electrice
S 13- Buton termostat cuptor
14- Buton aprindere sau buton ventilator
15- Indicator luminos

15
14

1- Panou superior
2- Panou de control
3- Sertar
4- Usa cuptor (usa frontald)
5- Capac din sticla sau metalic
7 6- Plita electrica
7- Plita electrica
8- Butoane control plite electrice
9- Buton termostat cuptor
10- Indicator luminos

Demontati rafturile grila tragandu-le in directia sagetilor (potrivit
imaginii de maijos)

Pentru a curata rafturile, pozitionati-le in magina de spalat vase sau
folositi un burete de vase umed, asigurandu-va ca au fost apoi uscate.
Dupa curatarea acestora, montati rafturile grila efecuand aceleasi
operatiuni cala demontare in ordine inversa.

=N wWwHpO

3. UTILIZAREA ARZATOARELOR
3.1. UTILIZAREA ARZATOARELOR PE GAZ

Butoanele pentru controlul arzatoarelor pe gaz sunt amplasate pe panoul
de control.

é Figura 7

@ Oprit
Daca marcajul de pe butonul de control este in dreptul punctului
negru de pe panou, arzatorul este oprit si supapa pentru gaz este
inchisa iar flacara se stinge.

Flacara mare

‘ Apasati butonul pentru arzator si rotiti-1 catre stanga, pana cand
marcajul de pe buton ajunge in dreptul simbolului pentru flacara
mare.
Flacara este mare.
in aceasta pozitie, supapa pentru gaz este complet deschisa.

‘ Flacara mica
Intensitatea flacarii poate fi diminuata prin rotirea butonului de
control al arzatorului astfel incat marcajul de pe buton sa ajunga in
dreptul simbolului pentru flacara mica. Supapa este partial
deschisa si flacara este mica.

A- Capac arzator

B- Arzator

C- Electroc

D- Injector

E- Corp arzator

F- Dispozitiv siguranta

<%

)
I‘ ljl:l'\\‘.‘i\ =

Figura 8

Aprinderea arzatoarelor

Arzatoare pe gaz de pe aragaz

Arzatoarele trebuie aprinse inainte de a aseza recipientele pe acestea.

Pentru modelele cu aprindere automata, trebuie sa apasati butonul de
aprindere.

Apasati butonul corespunzator arzatorului pe care doriti sa il aprindeti si apoi
rotiti-l catre dreapta, spre simbolul pentru flacara mare. Apasati butonul de
aprindere. La modelele cu aprindere incorporata pe butonul pentru controlul
arzatorului, apasati si rotiti butonul corespunzator arzatorului pe care doriti sa il
aprindeti pana la simbolul in forma de steluta; electrodul va fi activat automat.
Toti electrozii vor fi activati automat si se va aprinde arzatorul care este alimentat
cu gaz (cel pentru care a fost apasat butonul de control).

Arzatorul din cuptor
Nu apésati butonul de control pentru aprinderea cuptorului mai mult de 15 sec.
Daca arzatorul nu se aprinde intr-un interval de 15 sec., eliberati butonul,
deschideti usa cuptorului si asteptati 1 minut inainte de a incerca sa aprindeti din
nou arzatorul cuptorului. Pentru alte modele gazul se aprinde prin intermediul
butoanelor de control.
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Verificati daca s-a aprins flacara. In caz contrar,
repetati procedura.

Dupa aprindere, reglati flacara la intensitatea dorita.

Aprindere manuala (daca nu este disponibila aprindere electrica)
Mentineti o sursa de flacara (chibrit sau aprinzator special pentru
aragaz) in apropierea arzatorului.

AVERTIZARE! Asteptati 1 minut pentru a incerca din nou s& aprindeti
arzatorul.

Apasati si rotiti butonul corespunzator arzatorului pe care doriti sa 1l
aprindeti la simbolul pentru flacara mare. Daca arzatorul nu se
aprinde de la prima incercare, incercati din nou si mentineti apasat
butonul un pic mai mult. Dupa aprinderea arzatorului, reglati
intensitatea flacarii.

Daca arzatorul nu se aprinde dupa mai multe incercari, verificati daca
arzatorul si capacul acestuia sunt asezate corect.

Rotiti butonul de control al arzatorului in sens invers acelor de
ceasornic, la simbolul ,O” pentru a opri alimentarea cu gaz. in situatia
in care arzatorul se stinge accidental, asteptati cel putin un minut
inainte de a incerca sé il reaprindeti.

Unele aragazuri sunt prevazute cu un dispozitiv de siguranta pentru
flacara (veziimaginea de pe pagina anterioara, elementul F). Daca se
stinge flacara, alimentarea cu gaz va fi intrerupta automat.

Diametrele minim si maxim al recipientelor de preparare

Arzitor Diametru min [mm] |Diametru max [mm]
Arzator mare @ 240 mm @280 mm
Arzator meniu @ 180 mm @ 240 mm
Arzator mic @120 mm @180 mm
Arzator ultra rapid @ 400 Mm @ 280 mm

«Zona exterioara a flacarii este mai fierbinte decat cea de la baza.
Varfurile flacarii trebuie sa atinga baza recipientului. Flacarile care
depdasesc baza recipientului duc la un consum de gaze inutil. «Pentru
arzatoarele pe gaz, spre deosebire de plitele electrice, nu este
necesar ca baza recipientelor sa fie perfect plata. Flacarile care ating
baza recipientului sunt conductoare de caldura.

*Cu toate ca pentru arzatoarele pe gaz nu sunt necesare recipiente
speciale, recipientele care sunt realizate din material mai subtire se
incalzesc mairepede decat cele care sunt din material mai gros.

+Este posibil ca anumite portiuni ale alimentelor sé fie incalzite, iar alte
portiuni sa ramana reci, din cauza distributiei neuniforme a caldurii in
recipient. De aceea, in cazul utilizarii unor recipiente cu baza subtire
este necesar sa amestecati in continuu alimentele. Caldura este
distribuita mai uniform si mai eficient in recipientele cu baza groasa.
*Nu se recomanda utilizarea unor recipiente foarte mici. Recipientele
mai largi, cu pereti nu foarte Tnalti sunt mult mai adecvate pentru o
preparare mairapida si mai eficienta.

*Durata de preparare nu va fi scurtata daca veti utiliza un recipient mic
sau daca preperati pe arzatorul mare. In acest mod, consumul de
gaze va fi mai mare. Pentru a economisi energie, se recomanda ca
recipientele sa fie acoperite in timpul prepararii.

3.2. UTILIZAREA PLITELOR ELECTRICE

Rotiti butonul in pozitia necesara pentru a se atinge temperatura
dorita pentru plita respectiva. Indicatorul luminos corespunzator plitei
respective se aprinde si plita incepe sa se incalzeasca.

La finalul prepararii, rotiti butonul in pozitia ,,0”. Nu lasati plita electrica
pornita daca pe aceasta nu este asezat niciun recipient. Diametrul si
baza recipientului sunt foarte importante. Diametrul minim al bazei
recipientului trebuie sa fie de 14 cm si baza trebuie sa fie perfect plata.
Lasati plita electrica sa se incalzeasca timp de 5 minute Tnainte de a
aseza recipientul pe aceasta, atunci cand o utilizati prima data. in
acestmod invelisul termorezistent al plitei se va intari prin ardere.
Utilizati o lavetd umeda si un detergent lichid neutru pentru curatarea
plitelor electrice. Nu utilizati cutite sau alte obiecte ascutite pentru a
indeparta reziduurile alimentare de pe suprafata plitelor electrice.
Porniti functionarea plitei pentru cateva momente dupa ce ati curatat-
0, pentru a se usca.

Cu toate acestea, trebuie sa aveti in vedere faptul ca plita nu trebuie
sa functioneze mai mult de cateva secunde, fara ca pe aceasta sa fie
asezatunrecipient.

-]

Indicator luminos

Figura 9 Figura 10 4
Pozitie| (WE&® | (WAt | (war) Mod utilizare
0 |0 0 0 Oprit
1 100 W 135 W [175 W |incalzire
2 180 W | 220 W |220 W |Preparare la temperatura redusa
3 250 W |300 W |300 W |Preparare la temperatura redusa
4 500 W | 850 W | 850 W |Preparare, priijire, fierbere
5 750 W | 1150 W | 1150 W | Preparare, prijire, fierbere
6 1000 W | 1500 W | 2000 W | Preparare, prajire, fierbere

Recipiente recomandate

Dorim sa va reamintim ca recipientele mai mari au o suprafata de
incalzire mai mare.

in acest mod, in astfel de recipiente alimentele se vor prepara mai
repede decat in cele de dimensiuni mai mici.

Recipientele pe care le utilizati trebuie sa fie proportionale cu
cantitatea de alimente care va fi preparata. Pentru a preveni stropirea,
nu utilizati recipiente foarte mici, in special pentru cantitati mari de
lichide. Daca utilizati recipiente foarte mari pentru prepararea rapida a
unor alimente sau lichide, acestea se vor lipi de peretii recipientului.
Pentru prepararea prajiturilor sunt recomandate recipiente acoperite,
tavi de coacere sau forme de coacere. Sucurile sau substantele dulci
care sar din recipiente se pot lipi de suprafata aragazului sau
cuptorului sisuntgreu de curatat.

NU

Df NB/ NU NU
T # ¢ &

Figura 11

Figura 12

Important de retinut daca prajiti alimente sau utilizati recipiente sub
presiune.

Nu lasati arzatoarele aprinse daca nu este agezat niciun recipient pe
acestea si nu agezati recipiente goale pe arzatoarele aprinse.
Recipientele de preparare trebuie sa indeplineasca urmatoarele
conditii:

Safiegrele;

Sa acopere complet suprafata arzatorului; pot fi putin mai mici sau mai
mari;

Suprafata bazei trebuie sa fie complet plata si adecvata pentru zona
de preparare.

*Pentru o utilizare cat mai optima a plitelor electrice si pentru
reducerea consumului de energie, trebuie utilizate numai recipiente
cu baza plata si neteda. Dimensiunea diametrului bazei trebuie sa fie
cat mai apropiata de diametrul plitei electrice, niciodata mai mic. Baza
recipientului trebuie sa fie uscata si trebuie evitata producerea de
reziduuri alimentare. Nu lasati recipiente goale pe plitele electrice si
nu puneti plitele electrice n functiune daca pe acestea nu sunt
asezate recipiente.
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4. UTILIZAREA CUPTORULUI

4.1. PREPARARE GRILL

GRILL ELECTRIC: Se folosese NUMAI cu usa
inchisa.

GRILL GAZ: Poate fifolosit cu usa deschisa CU
panoul de protectie introdus sub panoul de
control, conform imaginii.

Alimentele preparate la grill capata o culoare
maronie destul de repede. In functie de
cantitatea de alimente, grill-ul poate fi agsezat in
mai multe poziti. Aproape toate tipurile de
alimente pot fi preparate sub grill, cu exceptia vanatului si a hamburger-
ilor.

*Carnea si pestele trebuie unse usor cu ulei Thainte de a fi preparate la
grill.

*Asezati o tava colectoare in cuptorul in timpul prepararii la grill. Turnati
putind apa in tava colectoare pentru a evita formarea unor mirosuri
neplacute si pentru ca grasimea sa nu se aprinda.

*Prepararea la grill este recomandata pentru bucati mari de carne, de
exemplu cotlete, care nu sunt prea groase, pasari vanate, peste, diverse
legume (ex. dovlecei, vinete, tomate etc.), frigarui.

Ungeti pestele cu putin ulei.

Sarati carnea si pestele.

+Distanta fata de grill depinde de grosimea carnii sau a pestelui. Daca
distanta este corecta, partile exterioare nu se vor arde si interiorul
alimentelor varaméane fraged.

*Pentru a preveni formarea unor mirosuri neplacute si a fumului din
cauza grasimii gi a sucurilor care se scurg din alimente, va recomandam
sa turnati 1-2 pahare de apa in tava colectoare.

*Puteti sa utilizati functia grill pentru prajirea painii sau rumenirea
sandwich-urilor, precum si pentru coacerea unor fructe (banane,
grapefruit sau bucati de ananas, mere etc.). Trebuie sa aveti grija ca
fructele sa nuintre in contact cu elementele de incalzire.

Nu acoperiti peretii cuptorului sau baza acestuia cu folie din
aluminiu. Caldura acumulata poate deteriora emailul cuptorului
si afecteaza alimentele.

trebuie sa fie deschis.

ﬁ Tn timpul functiondrii cuptorului, capacul superior al aragazului

4.2. CUPTOR ELECTRIC

Pozitie Functii cuptor

Functie

Temperatura

Durata de preparare

Oprit

Rotisor si element grill

Bec

Element grill

Element grill si ventilator

Ventilator

Element incalzire superior si ventilator

Element incalzire inferior si ventilator

Element incalzire superior, inferior si ventilator

Element incalzire superior si inferior

Element incalzire superior

Element incalzire inferior

Manual

2| ) )R] |2 - { /Ol | o |O|c3|m

Pizza

)
N
N
>
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4.3. SUGESTII PENTRU PREPARARE LA
CUPTORUL ELECTRIC

Preparare traditionala R
Caldura este generata de elementul de incalzire superior si inferior. In
general, este de preferat ca raftul pe care vor fi agezate alimentele sa
fie pozitionat la mijlocul cuptorului. Daca partea superioara sau cea
inferioara a alimentelor necesita o preparare mai intensa, alimentele
trebuie agsezate mai sus, respectiv maijos.

Preparare cu convectie (cu ventilator)

*Alimentele vor fi preparate de aerul preincalzit care este distribuit
uniform cu ajutorul ventilatorului amplasat in partea din spate a
cuptorului. Pot fi preparate simultan mai multe feluri de mancare,
asezate pe diverse niveluri.

*Acest tip de cuptor este de asemenea util pentru decongelarea
alimentelor. De asemenea se poate utiliza pentru sterilizarea
conservelor, pentru prepararea siropurilor din fructe si pentru uscarea
unor fructe gi a ciupercilor.

4.4. PREPARARE

*Termostatul este setatla maxim

*Durata de preincalzire este de 15 min. (posibil $i 20 min.)
*Tava trebuie agezata pe una dintre pozitiile de jos.
*Durata de preparare este de 20 min.

4.5. PREPARARE PRAJITURI

«In cazul in care nu exist4 alte recomandari, preincalziti cuptorul cel putin
10 minute Tnainte de utilizare. Nu deschideti usa cuptorului in timpul
prepararii prajiturilor, deoarece exista riscul ca acestea sa nu mai
creasca (prajiturile sau aluaturile cu drojdie si soufle-urile). Curentul de
aer rece care patrunde in cuptor va impiedica ridicarea aluatului. Pentru
a verifica daca este copt aluatul, introduceti o scobitoare in aluat. Daca
scobitoarea ramane uscata, inseamna ca aluatul este bine copt. Nu
realizati acest test decat dupa ce trec trei sferturi din timpul de preparare.

Atentie!

*Daca suprafata alimentelor este preparata, insa interiorul acestora este
n continuare crud sau partial crud, trebuie sa continuati prepararea la o
temperatura scazuta.

*Pe de altd parte, daca suprafata alimentelor este prea uscata,
inseamna ca trebuie preparate la o temperatura mai mare si o perioada
de timp mai scurta.

4.6. PREPARAREA CARNII

«Cantitatea minima de carne care este preparata in cuptor trebuie sa
fie de 1kg. In caz contrar, carnea va fi prea uscata.

Daca doriti s& fie bine facuta, utilizati mai putina grasime. In cazul in
care carnea are putind grasime, nu mai este necesar sa utilizati ulei.
Daca o parte a carnii este mai grasa, asezati carnea cu aceasta parte
n sus. Grasimea care se topeste va fi suficienta pentru partea de jos a
carnii.

«Carnea rosie trebuie scosa din frigider cu cel putin 1 ora inainte de afi
preparatd. In caz contrar, carnea va rdmane tare, ca urmare a
diferentei mari de temperatura. Nu puneti sare pe carne inainte de a o
introduce in cuptor, in special daca o preparati la grill. Sarea va
absorbi sangele si sucul din carne si astfel partea superioara a carnii
nu va fi bine rumenita.

*Adaugati sare numai dupa ce a trecut jumatate din durata de
preparare.

*Carnea pentru friptura trebuie asezata intr-un recipient mare, cu
pereti nu foarte Tnalti.

*Recipientele/ tavile cu pereti Tnalti, actioneaza ca un scut impotriva
caldurii. Carnea poate fi asezata in recipiente termorezistente sau
direct pe grétar. In cazul in care agezati carnea direct pe gréatar,
trebuie sa introduceti si tava colectoare sub acesta. Sosurile trebuie
adaugate la inceput daca durata de preparare este scurta, sau in
ultima jumatate de ora, daca durata de preparare este mailunga.

4.7. PREPARAREA PESTELUI

Pestele de dimensiuni mici poate fi preparat la temperatura maxima
de la inceput pana la sfarsit. Pestele de dimensiune medie trebuie
preparat latemperatura maxima lainceput si apoi temperatura trebuie
redusa. Pestele mare trebuie preparat la temperaturi mai reduse de la
nceput pana la sfarsit. Verificati crestatura de la baza pestelui pentru
a verifica dac# este bine preparat. In cazul prepararii pestelui la grill,
carnea trebuie sa fie de un alb mat. Nu este valabila aceasta regula
pentru pastrav sau somon.
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4.8. PREPARARE LA ROTISOR

*Cuptorul este prevazut cu un rotisor, doua furculite si un céarlig pentru

4.10. SETAREA TIMPULUI DUPA CARE SA SE
OPEASCA FUNCTIONAREA CUPTORULUI

asustine rotisorul.

e " . Figura 14 N . .
-Instruct;ungde uttlltlgare. . t Acest buton va permite setarea duratei
->coatetiaccesoriile din cuptor. . ® de timp dorita (max. 90 min.) dupa care
- Agezati un recipientadanc pe baza cuptorului sau pe < <
gratarul de jos o 0 cuptorul sa se opreasca automat.
- Introduceti carnea pe rotisor, centrati-o intre cele doua @ _ProgramatorulI va realiza numgrgtoarﬂeg
furculite. 7 .20 inversa de la timpul setat la pozitia ,0” si
- Fixati rotisorul in axul din partea de jos a cuptorului i apoi se va opriautomat.
prindeti rotisorul prin carligul suport din partea din fata a . ‘ .30 Pentru utilizare normald a cuptorului,
cuptorului. 20 setati butonul la pozitia ).
*Nu este necesara preincalzirea cuptorului. . 50
*Duratele de timp recomandate sunt: 80
70 . 50
_ 60
Durata de preparare (min)
Tip de alimente Cuptor pe gaz Cuptor electric
Vita (1 kg) 25/35 20/30 4.11. CUPTOR PE GAZ
Miel, oaie (1 kg) 35/45 30/40
. ; Cu ajutorul acestu buton pot fi selectate
Vita, pui (1 kg) 65/75 60/70 Figura 15 ) on p
temperatura cuptorului si elementul de
Porc (1 kg) 60/70 65/75 — incélzire.
e Temperatura cuptorului poate fi cuprinsa
intre 140-27 .
4.9. UTILIZAREA PROGRAMATORULUI : ° ©140-2700C. }
i —~ Unele cuptoare au arzatoare prevazute cu
. . . " . - - .
Figura 13 . dlspvozmv . de siguranta. Daca §e stinge
@ » flacara, alimentarea cu gaze va fi automat
o Pentru a seta programatorul, rotiti 150 o Tntrerupta.
complet butonul si apoi pozitionati-I la
50 10 durata. de ti.mp dorité; Dupa trecerea
. . duratei de timp setata, se va auzi un . ® Max
- A 180
semnal sonor timp de cateva secunde. . o
' 210 240
a0’ *ao
4.12. UTILIZAREA PROGRAMATORULUI
30 ELECTRONIC
LR ACTIVARE DEZACTIVARE FUNCTIE UTILIZARE
vApasall si menfinef apasat | +La finalul duratei de timp setatd +Emite un semnal sonor Ia finalul Permite utiizarea cuptorului pe post de alarma
butonul se activeaza un semnal sonor duratei de timp setatd. Pentru a zarea oo pe PS¢ .
ALARMA +Apasati butoanele [¥] sau (acest semnal se dezactiveaza verifica ce perioada (;ioate fi act|v§ta si cand functioneaza cuptorul, si
[A] pentru a seta durata de automat sau poate fi dezactivat de timp a mai ramas, apasatj butonul (Y cand este oprit).
timp dorita. prin apasarea butonului [] ).
+Eliberatj butoanele
FUNCTIE -SA;iégafLi bliltoréul @, “Rotiti butonul pentru selectarea +Pentru utilizarea cuptorului +Pentru prepararea retetelor dorite
etall functia de preparare functiilor cuptorului in pozitia ,0”.
MANUAL  |cu ajutorul butonului selector ! P pozif
+Apasati si mentineti apasat Dupa trecerea perioadei de timp, Permite presetarea duratei de +La finalul duratei de timp setaté, cuptorul se opreste si
butonul TIMER. cuptorul se opreste automat. preparare, in functie de reteta functionare si se aude un semnal sonor.
. +Apésati butoanele [V]saulAl Dac doritj s& oprifi prepararea aleasa. Pentru a verifica ce
DURATA pentru a seta durata de mai devreme, fie rotiti butonul perioada de timp s-a scurs, apasat
DE PREPARARE | preparare. selector in c;zitia 0 ssau setatj butonul TIMER. Pentru a
+Eliberati toate butoanele. durata d t'p 2 0:00 (TIMER schimba/modifica durata de timp
*Setatj functia de preparare cu urata de timp la 0:00 ( presetata, apasati butoanele[¥]
ajutorul butonului selector. si butoane) [&lsau.
+Apasati si mentinetj apasat «La finalul duratei de timp setata, +Permite setarea orei pentru finalizarea Aceasta functie este utilizata de obicei impreuna cu functia de setare a
butonul END. cuptorul se opreste. Pentru a opri duratei de preparare. duratei de preparare. De exemplu, daca alimentele trebuie preparate timp de
*Apasati butoanele(¥] saulA] | manual cuptorul, rotiti butonul pentru | Pentru a verifica ora setata apasat] 45 de minute si prepararea trebuie finalizata la 12:30, selectatf functia de
pentru a seta durata de timp selectarea functjilor in pozitia ,0”. butonul END. preparare dorita, setafj durata de preparare la 45 de minute si setali ca ora
FINAL dupa care dorifi s se opreasca Pentru a modifica ora presetata, apasafj pentru finalizarea prepararii ora 12:30.
PREPARARE [ functionarea cuptorului. butonul END si [¥] /[a]. Prepararea va incepe automat la ora 11:45 (12:30 minus 45) si va continua
*Eliberatj butoanele. pana la ora presetaté pentru finalizare, cnd cuptorul se va opri automat.
*Setatj functia de preparare cu AVERTIZARE! ) ) !
ajutorul butonului selector. Daca selectati ora pentru finalizarea prepararii fara sa setati durata de
preparare, cuptorul va incepe imediat sé functioneze si se va opri la ora
setata pentru finalizare.

Setarea corecta a timpului

AVERTIZARE: prima operatiune care trebuie efectuata dupa instalarea aparatului
sau dupa ce a avut loc o intrerupere a aimentarii cu energie electrica (fapt sesizabil

[ o

==} Er’ E:’
A TIMER END Y

OOOOQQ

o-Hc>»

* Eliberati butoanele.

durata de timp presetata.

simultan butoanele TIMER si END.

e usor, deoarece oe afisaj apare [i[J.[i[J ) este setarea ceasului. Procedati astfel:
* Apasati si mentineti apasate butonele TIMER si END ( |» si|«).
* Setati ora prin apasarea butoanelor ¥ /[a].

* ATENTIE: cuptorul functioneaza numai daca este setat pe functia manual U sau cu

OBSERVATIE: La unele modele simbolurile ¥ / & sunt inlocuite de [#] / =].
Pentru programarea unui timer cu 5 butoane, pentru functia mnaual, apasati

0

a [ > — +

TIMER END
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4.13. PROGRAME DE PREPARARE

Metode de preparare traditionale si cu convectie; Greutati (gr)
TIP DE ALIMENTE Metoda de preparare traditional&.

Pozitiile tavilor

L

Metoda . Durata
YT AMENTE | Prebarre | oprConvecte | PP OBSERVATH
Pozitie | Temp. Pozitie Temp.
PRAJITURI s DESETURI| 24 | (@) tava (0c)
Aluat cu ou 2 180 2(1si3) 160 45 - 60
Aluat 1 180 | 2(15si3) 160 20-35
Fursecuri 2 180 2 (1si3) 160 20-30
Préjitura cu branza 1 175 2 150 60 - 80
Placinta cu mere 1 180 2 (1si3) 160 40 -60
Strudel 2 175 | 2(15si3) 150 60 - 80
Tarta cu gem 2 180 2 (1si3) 160 45 -60
Fursecuri 2 180 [ 2(1si3) 160 15-25
Biscuiti 2 180 | 2(15si3) 160 10 - 20
Préijiturd cu cremé 2 100 | 2(15si3) 100 90 - 120
1000 PAINE SI PIZZA n cuptor, cate 8 bucati
500 Paine alba 1 200 2 175 45~60 | petava
500 Paine de secara 1 200 | 2(15si3) 175 30~45 | Sub gril
250 Sandwich 2 220 | 2(1si3) 175 20 ~35
PASTE
Macaroane 2 200 | 2(15si3) 175 40 ~ 50
Cu legume 2 200 | 2(1si3) 175 45~ 60
Paste 2 200 | 2(1si3) 175 35~ 45
Lasagna 2 200 2 175 45~ 60
CARNE
1000 | Friptura de vita 2 200 2 175 50~70 | Preparare pe grill
1200 | Friptura de porc 2 200 2 175 100 ~ 130 | Preparare pe grill
1000 | Friptura de vitel 2 200 2 175 90 ~ 120 | Preparare pe grill
1500 | Vita British style 2 220 2 200 50~70 | Preparare pe gril
1200 | Miel 2 200 2 175 | 110~130 | Pulpa
1000 | Pui 2 200 2 175 60~80 | Intreg
4000 | Curcan 2 200 2 175 | 210~240 | Intreg
1500 | Rata 2 175 2 160 120 ~ 150 | Intreg
3000 | Gasca 2 175 2 160 150 ~ 200 | Intreg
1200 | lepure 2 200 2 175 60 ~80 | Portionat
PESTE
1000 | Peste intreg 200 | 2(15si3) 175 40~60 |2 pesti
800 Peste file 2 200 | 2(1si3) 175 30~40 |4 bucati de file
OBSERVATIE:

1)Duratele de preparare nu includ si durata pentru preincalzire. Se recomanda preincalzirea cuptorului timp de

10 minute, in special pentru prajituri, pizza si paine.
2)Indica pozitia tavilor pentru prepararea simultana a mai multor feluri de mancare.
3)Toate operatiunile trebuie desfasurate cu cuptorul inchis.

CANTITATE PREPARARE GRILL DURAT(AMTningRARE

TIP DEALIMENTE Pozitie Temperatura Partea Partea

Bucdli | Greutate tava (°C) superioard | inferioara
Bistec 4 800 4 max 10 8
Costillas asadas 4 600 4 max 12 8
Salchichas 8 500 4 max 10 6
Pollo en trozos 6 800 3 max 30 20
Parrillada mixta 4 700 4 max 12 10
Postres lacteos 4 400 4 max 13 10
Tomate en rodajas 8 500 4 max 12 --
Filetes de pescado 4 400 4 max 8 6
Escalopes 6 - 4 max 12 -
Tostadas 4 - 4 max 8 -
Rebanadas de pan 4 — 4 max 2-3 1
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5. CURATARE $I INTRETINERE

Tnainte de curétare si intretinere:

*Deconectati aparatul de la sursa de alimentare cu energie electrica.
-Tnchidet,i robinetul de alimentare cu gaze, pentru siguranta
dumneavoastra. Daca aragazul este reglat pentru alimentare cu gaze
naturale, inchideti robinetul de alimentare cu gaze naturale.

*Daca este cuptorul incins, asteptati pana se raceste.

*Nu utilizati aparate de curatare sub presiune pentru curatarea
aparatului.

*Curatati suprafetele din email cu o solutie de apa calduta si un
detergent lichid neutru sau produse speciale pentru curatarea
aragazului. Nu utilizati produse abrazive care ar putrea deteriora
aspectul aparatului. Se recomanda curatarea aparatului dupa fiecare
utilizare.

+Utilizati produse de curatare speciale si bureti abrazivi pentru
curatarea gratarelor din inox.

*Suprafetele din sticla ale aparatului, cum ar fi capacul superior si
geamul usii cuptorului trebuie curatate numai cand suntreci.
*Deteriorarile aparute ca urmare a nerespectarii acestor recomandari
nu sunt acoperite de garantie.

*Arzatoarele si capacele arzatoarelor pot fi curatate cu apa calda si
detergent lichid. Canalele arzatoarelor pot fi curatate cu o perie.
Verificati ca arzatoarele sa fie uscate inainte de a le monta la loc. De
asemenea, verificati daca arzatoarele sunt pozitionate corect.
*Curatati periodic electrozii de aprindere de la cuptoarele cu aprindere
automata. In acest mod se evitd problemele de aprindere. Verificati
periodic si canalele arzatoarelor astfel incat sa nu fie blocate cu
reziduuri alimentare.

*Stergeti partea superioara a aragazului cu un material moale si
uscat.

*Nu utilizati produse abrazive, bureti metalici, obiecte ascutite, lavete
dure sau produse chimice si detergenti care ar putea deteriora
iremediabil stratul catalitic.

*Pentru prepararea fripturilor, va recomandam sa utilizati tavi cu pereti
mai nalti si atunci cand preparati la grill trebuie s& agezati sub gratar
tava colectoare.

Curatarea usii cuptorului

Pentru o mai usoara curatare a usii cuptorului, se recomanda
demontarea acesteia, asa cum se observa in imaginile de maijos.
Deschideti usa complet, rotiti cele doua picioare ale balamalelor la
1800.

inchidet,i usa partial la 300. Scoateti usa prin ridicarea usoara a
acesteia din pozitia anterioara.

Pentru a monta usa cuptorului la loc, parcurgeti etapele de mai sus n
ordine inversa.

_‘

©
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Figura 17
Inlocuirea becului din interiorul cuptorului
Scoateti stecherul cablului de alimentare din priza si desurubati becul.
Tnlocuiti becul defect cu un bec functional, care sa aib& aceleasi
caracteristici cu cel inlocuit.

Puc 18

5.1. CURATARE CATALITICA

*Unele modele sunt prevazute cu curatare catalitica pentru cuptor.
Panourile din interiorul cuptorului sunt acoperite cu un invelis micro-
poros si astfel curatarea se realizeaza automat.

*Pentru o curatare eficientd, peretii din interiorul cuptorului trebuie sa
fie porosi.

+Stopii de grasime pot bloca porii si astfel curatarea automata nu va
avea aceleasi rezultate. Pentru indepartarea reziduurilor alimentare
lasati cuptorul sa functioneze 10-20 de minute, fara alimente in
interior.

«In cazul in care stratul de reziduuri de grésime este foarte gros si
curatarea cataliticd nu se mai poate realiza, curatati stratul de
grasime cu un burete impregnat in apa calda. Panourile catalitice au o
durata de viata de functionare de 300 ore. Astfel, panourile trebuie
inlocuite dupa 300 de ore de utilizare.

6. SERVICE S| PROBLEME iN FUNCTIONARE

«In cazul in care cuptorul nu functioneaza, nainte de a apela la service,
varecomandam sa procedati astfel:

«Verificati dacd stecherul cablului de alimentare este bine introdus in
priza.

Presiunea gazului nu este normala

+Verificati urmatoarele:

«Orificiile arzatorului sunt blocate?

*Regulatorul de presiune functioneaza normal?

*Sunt furnizate gaze? Este supapa deschisa?

*Daca vi se pare ca supapa nu functioneaza normal, luati legatura cu un
tehnician calificat de la un centru de service autorizat.

Miros de gaze in locul unde este amplasat aparatul

«Verificati urmatoarele:

*Supapa aramas deschisa?

*Teava de gaze este corect pozitionata si este in stare buna?

Daca banuiti ca sunt scurgeri de gaze, nu utilizati flacara deschisa.
Cuptorul nuincalzegte

*Butoanele de control ale cuptorului se afla in pozitia corecta?

Durata de preparare este prea mare

*Afost selectata temperatura corecta?

lese fum din cuptor

*Va recomandam sa curatati cuptorul dupa fiecare utilizare. Daca nu
sunt curatate reziduurile de grasime de pe pereti, acestea vor degaja un
miros nepladcut in timpul prepararii (vezi sectiunea referitoare la
curéatare siintretinere).

Nu se aprinde becul din cuptor

*Becul este ars. Pentru a schimba becul, respectati instructiunile din
coloana alaturata.

Daca dupa efectuarea acestor verificari problema persista, va
recomandam sa luati legatura cu un centru de service autorizat. Va
rugam sa specificati numele modelului i numarul produsului (PNC sau
ENR).

*Versiunea in limba engleza este de referinta.

7. PROTECTIA MEDIULUI

Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva
europeana 2012/19/UE privind deseurile de

echipamente electrice si electronice (DEEE). DEEE
cuprind atat substantele poluante (care pot cauza
consecinte negative pentru mediu), catsi

componentele de baza (care pot fi reutilizate). Este

_ important ca DEEE sa fie supuse unor anumite
tratamente pentru a indeparta si elimina corespunzator

toate substantele poluante si pentru a recupera si

recicla toate materialele.
Persoanele pot juca un rol important in a se asigura ca DEEE nu devin
un pericol pentru mediu. Astfel, este esential ca acestea sa respecte

unele reguli de baza:
* DEEE nu trebuie tratate ca deseuri menajere.

« DEEE trebuie predate la punctele de colectare corespunzatoare
gestionate de municipalitate sau de companiile inregistrate. In
numeroase tari, pentru DEEE de dimensiuni mari, poate fi prezenta

colectarea de la domiciliu.
* cand cumparati un aparat nou, cel vechi poate fi returnat

comerciantului, care este obligat sa-l colecteze in mod gratuit si
individual, atat timp cat echipamentul este de tip echivalent si are
aceleasi functii ca echipamentul furnizat.
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VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

WAARSCHUWING: Het apparaat en de bereikbare delen worden heet tijdens het gebruik. Zorg ervoor dat
u de warmingselementen niet aanraakt.

* Kinderen jonger dan 8 jaar niet bij het apparaat llaten mits onder continue toezicht.

* Dit apparaat kan op een veilige manier worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ouder en personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis als zij
onder toezicht staan of worden geinstrueerd over het gebruik van het apparaat.

* Kinderen niiet met het apparaat laten spelen.

» Schoonmaak en onderhoud niet door kinderen laten doen zonder toezicht.

WAARSCHUWING: Onbeheerd koken op een kookplaat met olie en vet kan gevaarlijk zijn en kunnen
brand als gevolg hebben.

* Probeer NOOIT een vuur met water te doven, maar zet het apparaat uit en dek de vlam af met een deksel
of blusdeken.

WAARSCHUWING: Gevaar voor brand; bewaar geen items op de kookplaat.

* Tijldens het gebruik wordt het apparaat heet. Pas op dat u de verwarmingselementen in de oven niet
aanraakt.

WAARSCHUWING: Onderdelen kunnen heet worden. Hou jonge kinderen op afstand.

» Gebruik geen agressieve schuurmiddelen of scherpe metalen schrapers om de oven glazen deur schoon
te maken, aangezien zij kunnen krassen op het oppervlak, tevens kan dit een barst in het glas veroorzaken.
* De onderkant van de lade kan aan de binnenkant heet worden.

* De oven moet uitgeschakeld worden voordat u de beveiliging verwijderd, deze moet vervolgens geplaatst
worden zoals aangegeven in de handleiding.

* Gebruik alleen de aanbevolen temperatuursmeter voor deze oven.

* Gebruik geen stoomreiniger.

» Gemorst vuil moet voor het openen van de deksel worden verwijderd.

 Het kookoppervlak moet afgekoeld zijn voordat u de deksel sluit.

WAARSCHUWING: Verzeker u ervan dat de kookplaat uiitgeschakeld is voordat u de lamp gaat vervangen
ivm een electrische schok.

+ Voor een stroomnet met een contactscheiding in alle polen die voorzien in een volledige afsluiting bij een
overspanning van categorie lll, moet in de bevestigingsbekabeling een afsluitmethode worden ingebouwd
in overeenstemming met de bekabelingsvoorschriften.

* De instructie vermeldt het type van de kabel dat moet worden gebruikt, rekening houdend met de
temperatuur van de achterkant van het apparaat.

* Als het snoer beschadigd is, moet het worden vervangen door een speciaal snoer verkrijgbaar bij de
fabrikant of service center.

LET OP: Om een gevaar als gevolg van onbedoeld resetten van de thermische beveiliging te voorkomen,
moet dit apparaat niet worden gevoed via een externe schakelaar, zoals een timer, of aangesloten worden
op een circuit dat regelmatig wordt in-en uitgeschakeld.

* Dit apparaat moet worden geinstalleerd in overeenstemming met de geldende voorschriften en mag
alleen gebruikt worden in een goed geventileerde ruimte. Lees de instructies voor het installeren of
gebruiken van dit apparaat.

* Deze instructies zijn alleen geldig wanneer het land symbool verschijnt op het apparaat. Als het symbool
niet verschijnt op het apparaat, is het noodzakelijk te verwijzen naar de technische instructies die zullen
voor de nodige informatiezorgen met betrekking tot een wijziging aan het toestel.

" zorg voorafgaand aan de installatie dat de lokale distributie voorwaarden (aard van de gas-en gasdruk)
en de aanpassing van de applicatie compatibel zijn" ";

" de aanpassing van de voorwaarden voor dit apparaat zijn vermeld op het etiket (of typeplaatje) ";
« " Dit apparaat is niet aangesloten op een verbrandingsproducten evacuatie apparaat. Het wordt
geinstalleerd en aangesloten in overeenstemming met de huidige installatie voorschriften. Bijzondere
aandacht wordt geschonken aan de relevante eisen ten aanzien van ventilatie.

* Het gebruik van een gasfornuis resulteert in de productie van warmte en vocht in de ruimte waarin deze is
geinstalleerd. Zorg ervoor dat de keuken goed geventileerd is. Houd bestaande ventilatiegaten open of
installeer een mechanische ventilatie-apparaat (afzuigkap). Aanhoudend en intensief gebruik van het
apparaat kan een beroep doen op extra ventilatie, bijvoorbeeld het openen van een raam, of meer
effectieve ventilatie, bijvoorbeeld verhoging van het niveau van mechanische ventilatie indien aanwezig.
LET OP: Toegankelijke onderdelen kunnen heet zijn wanneer de grill in gebruik is. Jonge kinderen dienen
weggehouden te worden.

WAARSCHUWING: Ter voorkoming van omvallen van het apparaat, moeten stabilisatiemiddelen worden
geinstalleerd. Raadpleeg de instructies op pagina 131 van deze handleiding.
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1. ALGEMENE WAARSCHUWINGEN

Hartelijk dank dat u een van onze producten heeft gekozen. Om optimaal
gebruik te kunnen maken van uw fornuis, raden wij u het volgendeaan:
*Lees de opmerkingen in deze handleiding zorgvuldig: deze bevatten
belangrijke instructies voor het veilig installeren, gebruiken en
onderhouden van dit fornuis.

Bewaar dit boekje op een veilige plek zodat u het ter referentie kunt
gebruiken.

*Mocht het apparaat worden verkocht of worden overgedragen, dan
moet deze handleiding met het apparaat worden meegeleverd om juiste
overdracht van de informatie over installatie/gebruik van het apparaat en
de bijpbehorende waarschuwingen te garanderen. cAile toegankelijke
onderdelen zijn heet wanneer het apparaat wordt gebruikt.
Raakdezeelementen nietaan. Wanneer hetfornuis voor de eerste keer
wordt ingeschakeld, kunnen scherp ruikende dampen ontstaan. Deze
zijn ongevaarlijk. Het is raadzaam hetfornuis twee uur leeg ingeschakeld
te laten.

1.1. SYMBOLEN iN DEZE
GEBRUIKERSHANDLEIDING

In deze gebruikershandleiding worden de onderstaande symbolen
gebruikt.

A Veiligheidsinformatie

& Informatie over milieubescherming

c E Dit apparaat voldoet aan Europese EEG-richtlijnen.

A Pas op, omvalgevaar.

Belemmeringen tegen omvallen.

1.2. DECLARACION DE CONFORMIDAD

Alle onderdelen van dit apparaat die in contact kunnen komen met
voedsel, voldoen aan de Europese richtlijn 89/109/EEG. Het apparaat
voldoet aan de Europese richtlijnen 73/23/EEG en 89/336/EEG,
vervangen door 2006/95/EEG, 2004/108/EEG, 2003/55/EEG en
daaropvolgende amendementen. Het apparaat voldoet tevens aan
93/68/EEG en daaropvolgende amendementen.

1.3. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

*Gebruik het fornuis uitsluitend voor de toepassing waarvoor deze is
ontworpen: het bereiden van voedsel. Elk ander gebruik, bijvoorbeeld
als verwarming, vormt onjuist gebruik van het fornuis en is dan ook
gevaarlijk.

*De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade als gevolg van een
verkeerde toepassing van dit apparaat of van onjuist of onredelijk
gebruik.

*Neem bij de omgang met elektrische apparaten altijd de volgende
standaardregels in acht. Als het apparaat defect raakt of niet meer
werkt, haalt u de stekker uit het stopcontact, raakt u het verder niet aan
en neemt u contact op met de geautoriseerde service.

Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet. Pas op dat u de
verwarmingselementen in de oven niet aanraakt.

*Draag altijd handschoenen bij het verwijderen van voedsel uit de
oven.

*Houd het apparaat om veiligheids- en gezondheidsredenen altijd
schoon. Veten voedselresten kunnen leiden tot brand. Plaats uw hand
niet tusen de oven en de scharnieren van de bovenklep. Houd kinderen
uitde buurt.

«Zorg dat alle knoppen in de UIT-stand staan wanneer het apparaat
niet wordt gebruikt.

*Gemorst vuil moet voor het openen van de deksel worden verwijderd.
*Het kookopperviak moet afgekoeld zijn voordat u de deksel sluit.

*De ovenlade is bedoeld voor de opslag van lege schalen of om voedsel
warm te houden.

*Plaats geen brandbare, explosieve of reinigingsmaterialen, zoals

nylon zakken, papier, doeken, enzovoortin de lade.

*Gebruik uitsluitend hittebestendige potten en pannen. Gebruik geen
brandbare materialen.

*Het wijzigen (of poging tot het wijzigen) van de kenmerken van het
apparaat kan gevaarlijk zijn.

sLet met name goed op wanneer u aan het frituren bent: laat het
apparaat niet onbeheerd.

*Het apparaat is zwaar. Ga voorzichtig te werkals u het verplaatst.

*De uitstoot van hete lucht tijdens gebruik van het apparaat is normaal.
+Sluit de ventilatieopeningen van de oven nooit af.

*Bij het plaatsen van voedsel op of in het apparaat of wanneer u voedsel
verwijdert met overtollig vet of water, kan er op het apparaat worden
gemorst. Verwijder dergelijke resten direct na het koken om
onaangename geurontwikkeling en mogelijke brand te voorkomen.
*Verlaag de vlam of schakel de branders uit voordat u pannen
verwijdert.

*Neem bij het gebruik van elektrische apparaten altijd de volgende
standaardregels in acht:

*Gebruikgeen adapters, verdeeldozen en/ofverlengsnoeren. Trek nooit
aan het netsnoer om de stekker uit het stopcontact te halen.

*Raakde oven nooit aan met natte handen of voeten.

*U moeteen beschadigde voedingskabel onmiddellijkvervangen.
*Neem bij het vervangen van de kabel de onderstaande voorschriften in
acht:

*Alleen een gekwalificeerde elektromonteur mag de kabel vervangen.
Reparaties mogen alleen met de originele reserveonderdelen worden
uitgevoerd bij een erkende servicewerkplaats.

'Vervang de voedingskabel alleen door een kabel van het type HO5RR-
F, HOSWF of HO5V2V2-F. De kabel moet het vermogen hebben om de
voor het product vereiste elektrische stroom te leveren.

«Controleer de flexibele gasaansluitingspijp regelmatig.

*De gasinlaatslang moet uit de buurt van hete onderdelen van de oven
worden gehouden en mag niet in contact komen met de oven. U kunt de
aansluiting van de gasinlaat naar de linkerkant of de rechterkant van de
oven verplaatsen. Na een dergelijke aanpassing moet u met een
zeepoplossing controleren op een mogelijkgaslek.

*Nadat de gaspijp op de verbinding is aangesloten, moet u deze met
een klem stevig vastzetten. Let met name op eventuele gaslekken:
controleer hierop meteen zeepoplossing.

Laat hetapparaat niet onbeheerd achter voordat het is afgekoeld.

Als u zich niet aan de bovenstaande instructies houdt,
kan de fabrikant de veiligheid van hetfornuis niet garanderen.

1.4. NUTTIGE TIPS

*Alle kleppen, geémailleerde of glazen opperviakken kunnen uit
elkaarworden gehaald voorgemakkelijke reiniging. Als uw apparaat
een bovenklep heeft, is deze ontworpen om het bovenblad te
beschermen tegen stof wanneer het niet wordt gebruikt of om het
morsen van olie te voorkomen tijdens het koken.

*Gebruik de klep niet voor andere doeleinden.

*WAARSCHUWING! (Modellen met glazen klep) De glazen klep kan
breken wanneer deze wordt blootgesteld aan overmatige hitte.
Controleer altijd of de branders uit zijn voordat u de klep sluit.

*Gebruik geen misvormde of uit evenwicht zijnde pannen.

*Reinig de grill en de vetopvangbak zorgvuldig voordat u deze voor de
eerste keer gebruikt.

*Wanneer u reinigingssprays gebruikt, moet u nooit op verwarmers of
op de thermostaat spuiten.

«Zorg dat de ovenplaten correct worden geplaatst.

*Steek de brander aan voordat u de pan erop zet voor snellere
ontbranding. Controleer of de brander een normale viam heeft.

*Dek ovenonderdelen niet af met aluminiumfolie.
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2. INSTALLATIE

De installatie moet worden uitgevoerd door gekwalificeerde
vakmensen. De fabrikant is niet verplicht om de installatie uit te
voeren. Als de hulp van de fabrikant wordt ingeroepen om problemen
te verhelpen die zijn ontstaan door verkeerde installatie, vallen deze
werkzaamheden niet onder de garantie.

Neem de installatievoorschriften in acht en schakel gekwalificeerde
vakmensen in. Onjuiste installatie kan materi€le schade veroorzaken
of letsel aan mens endier. De fabrikant kan niet aansprakelijk worden
gesteld voordergelijke schade of dergelijk letsel.

WAARSCHUWING! De locatie van het apparaat moet zorgvuldig
worden overwogen! Het kan uitsluitend worden geinstalleerd in een
ruimte die continu wordt geventileerd.

Het gebruik van een gasfornuis resulteert in de productie van warmte
en vocht in de ruimte waarin deze is geinstalleerd. Zorg ervoor dat de
keuken goed geventileerd is. Houd bestaande ventilatiegaten open of
installeer een mechanische ventilatie-apparaat (afzuigkap).
Aanhoudend en intensief gebruik van het apparaat kan een beroep
doen op extra ventilatie, bijvoorbeeld het openen van een raam, of
meer effectieve ventilatie, bijvoorbeeld verhoging van het niveau van
mechanische ventilatie indien aanwezig.

Elektrische aansluitingen moeten altijd worden losgekoppeld
voorafgaand aan reparatie, installatie of aanpassing.

*Voordat u het apparaat plaatst, moet u de eigenschappen van de
energietoevoer controleren (gastype, gasdruk) en ervoor zorgen dat
het apparaat daarop wordt afgesteld.

*Dit apparaat moet niet worden aangesloten op het uitlaatsysteem
van apparatuurdie andere brandstof gebruikt.

*Het apparaat moet niet worden geinstalleerd in de buurt van
brandbare materialen (zoals meubels, gordijnen, enzovoort).

2.1. OMGEVING WAAR HET APPARAAT
MOET WORDEN GEPLAATST
*Het apparaat mag niet op een draagvlak worden geplaatst.
*Voor goede werking van het apparaat moet er voldoende
natuurlijke
luchtventilatie zijn in de ruimte voorgasverbranding.
*De luchtstroom moet door de getraliede luchtventilatieopeningen in

de buitenmuren lopen.
%/
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Luchtgrills moeten een profiel hebben van 100 cm’ voor
luchtdoorstroming en voor apparaten met een vlambeveiligings-
mechanisme. Bij apparaten zonder vlambeveiligingsmechanisme is
een profiel van 200 cm? vereist. (Eén of meer grills kunnen worden
gebruikt.)

Emissie van verbrandingsgassen

*Verbrandingsgassen van fornuizen moeten rechtstreeks worden
afgevoerd via deuren of via een kap die is aangesloten op een
schoorsteen of rookkanaal (afbeelding 1).

*Als het niet mogelijk is een kap te installeren, moet een elektrische
luchtververser worden gemonteerd in een muur of in een venster dat
naar buiten leidt (afbeelding 2).

*Elektrische luchtverversers moeten het vermogen hebben de
keukenlucht 3-5 keer per uur te verversen.

“
~
Z
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Afbeelding 1 Afbeelding 2

*De grill moet zo worden geplaatst dat deze aan beide kanten niet kan
worden gesloten en bij voorkeur dichtbij de vloer. Grills mogen niet
langs de kanalen worden geplaatst waardoor verbrandingsgassen en
uitgestoten gassen lopen.

*Als het mogelijk is getraliede ventilatieopeningen aan te brengen in
de ruimte waar het apparaat wordt geplaatst, kan de benodigde lucht
ook worden aangevoerd vanuit een naastgelegen ruimte, mits dat
geen slaapkamer is of een kamer waar een luchtstroom gevaar kan
opleveren.

2.2. PLAATSING

750 mm

200 mm

°QOO0O0O

———— >

Het apparaat is ontworpen
onder de veronderstelling dat
- het aangrenzende
aanrechtbladen niet hoger zijn

dan de hoogte van het
fornuisoppervlak.

R

2.3. AFSTELLING VAN VOETJES

U kunt de voetjes iederafzonderlijkafstellen meteen moersleutelom
ervoor te zorgen dat de oven waterpas staat, zodat de vloeistof in
pannen horizontaal staat.

regelbare voetjes en wieltjes
A2

o

I

Het apparaat heeft afstelbare voetjes in de benedenhoeken van de
behuizing.

*De maximale hoogte van het fornuis is 868 mm en kan worden
bereiktdoorde

afstelbare voorvoetjes en achterwieltjes in het vierde gat te plaatsen.
*De achterwielties moeten in het tweede gat worden geplaatst
(afbeelding A1) voor de standaardhoogte. De standaardhoogte is 850
mm.

regelbare voetjes
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2.4. ELEKTRISCHE AANSLUITING

Fornuizen zijn verkrijgbaar met en zonder voedingskabel. De
kabelaansluiting moet worden uitgevoerd door een geautoriseerde
monteurvolgens de onderstaande instructies.

De elektrische aansluiting moet worden bewerkstelligd volgens de
toepasselijke normen en richtlijnen. Controleer eerst de volgende

zaken voordat de elektrische aansluiting wordt gemaakt:
°Is het vermogen van de elektrische aansluiting en de

veiligheidsontstekers in het gebouw voldoende voor de belasting van

hetapparaat? (Controleer het etiket metinformatie.)
Is de elektrische voedingsleiding voorzien van een aardaansluiting

die voldoetaan de toepasselijke normen? «Uwhuis moet zijn voorzien
van een geschikte aardaansluiting Als dit niet het geval is, moet u een

geautoriseerde technicus dit probleem laten oplossen.

*Bevindt het stopcontact of de multipolige schakelaar zich op een
goed bereikbare locatie nadat het apparaatis geinstalleerd?

*Er moet een stekker aan de voedingskabel worden gemonteerd en

de kabel moetin een veilig stopcontact worden geplaatst.
*Er moet een multipolige schakelaar worden gemonteerd tussen het

apparaat en de elektriciteitsleiding als een rechtstreekse elektrische
aansluiting met het apparaat nodig is. (Deze moet aan de normen

voldoen en geschikt zijn voorde belasting.)
*De groen/gele aardingskabel mag niet worden voorzien van een

schakelaar. De bruine fasekabel (van de met 'L' gecodeerde
aansluiting op de oven) moet altiid worden aangesloten op de
faseleiding van de stroomtoevoer.

*De elektriciteitsleiding moet zo worden geplaatst dat deze niet wordt
blootgesteld aan temperaturen hoger dan 50 °C

Wanneer de voedingskabel moet worden vervangen, moet dit worden

gedaan door een kabel met een profiel dat geschikt is voor het
aangegeven vermogen. De groen/gele aardingskabel moet ongeveer

2 cmlanger zijn dan de fase- en de neutrale kabel.
*Controleer de branders door deze gedurende 3 minuten te laten

branden nadat de aansluiting is voltooid.

*De fabrikant is niet verantwoordelijk voor schade als gevolg van
niet-nalevingvan de veiligheidsnormen.

*Bij een rechtstreekse aansluiting op de vaste bedrading moet er een
voorziening zijn tot uitschakeling van het voedingsnet in de vorm van
een contactscheiding in alle polen die volledige uitschakeling
garanderen volgens overspanningscategorie Il in navolging van de
bedradingsvoorschriften.

2.5. FORNUIZEN MET VOEDINGSKABEL

*Aansluiting is uitsluitend bedoeld voorspanningen van 220-240 V
Tussen fasen of tussen fasen en neutraal.

Neutraal

Fasekabel (blauw)
(burin)

Aardingskabel (groen/geel)

*Eventuele vervanging van de voedingskabel moet worden uitgevoerd
door de serviceafdeling of door een geautoriseerde monteur. De kabel
moet worden vervangen door een kabel met dezelfde of gelijke
kenmerken als die van de oorspronkelijke kabel.

Vermogens/voedingskabels:

verﬁ%ng;:anna?llW) sp,:l?wrr?ilrr:g I?V) s';lr%rgrlﬂ ezl:) Moedingskabel
2.3 kW 220-240V 9.1A 3x1.0 mm?
3.5 kW 220-240V 15.9A 3x1.5mm’
4.0 kW 220-240V 18.2A 3x25mm’

2.6. GASAANSLUITING

Het apparaat moet op het gas worden aangesloten volgens de
toepasselijke normen enrichtlijnen.

*Toen hetapparaat de fabriek verliet, was het afgesteld op het gastype
dat staat aangegeven op het etiket bij de gasinlaat op de achterkant
van hetapparaat.

Zorg dat u het gastype gebruikt dat op het etiket staan aangegeven.
Als het een ander type gas betreft, volgt u de instructies in het
hoofdstukover conversie naar andere gastypen.

«Zorg dat de gastoevoerdruk overeenkomt met wat is aangegeven in
de tabel Gascategorie (laatste 3 pagina's in deze gebruikershand-
leiding) om maximale efficiéntie en het laagste verbruikte garanderen.
Als de gasdruk niet overeenkomt, moet een gasklep worden
aangebracht op de gasinlaat. Het gebruik van een gasklep die
overeenkomt met de normen voor LPG is toegestaan.

Aansluiting op vaste of flexibele metalen pijp

*De gastoevoer kan worden aangesloten op een flexibele roestvrij
stalen pijp volgens de toepasselijke veiligheidsnormen. In dit geval is
het niet nodig het apparaat te verplaatsen. Degasinlaataansluiting
van hetapparaatis G¢'A

Aansluiting op flexibele niet-metalen pijp

*Als de gasaansluiting zich op een locatie bevindt waar deze kan
worden in- en uitgeschakeld, kan een flexibele pijp worden gebruiktin
navolging van de toepasselijke normen. De flexibele pijp moet stevig
worden vastgezet meteen klem.

+De flexibele pijp kan als volgt worden aangesloten:

*Aangezien de flexibele pijp achter de oven zal worden geplaatst,
moet deze nooitworden blootgesteld aan temperaturen hoger dan
30°C

*De lengte mag niet groter zijn dan 150 cm.

*De pijp mag niet worden blootgesteld aan stoom.

+De pijp mag niet vouwen, knikken of worden belast.

*De pijp moet worden beschermd tegen scherpe of puntige
voorwerpen.

*De pijp moet toegankelijkzijn voor periodieke inspectie. *De flexibele
pijp moet als volgt worden gecontroleerd op slijtage: *Controleer of op
of bij de uiteinden van de pijp barsten, scheuren of brandplekken
aanwezig zijn.

*Het materiaal moet zijn flexibiliteit behouden. Overmatige
onbuigzaamheid is niettoegestaan.

*De klemmen mogen geen roestvorming vertonen.

*De pijp moetin elkgeval na 5jaargebruikworden vervangen.

JUIST

FLEXIBELE GASPIJPLEIDING

VOEDINGSKABEL

ONJUIST

FLEXIBELE GASPIJPLEIDING

VOEDINGSKABEL

Controleer alle aansluitingen op lekken met een
zeepoplossing nadat de installatie is voltooid.
Gebruik geen vlam om te controleren op gaslekken.
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2.7. CONVERSIE VOOR VERSCHILLENDE
TYPEN GAS

Voor de onderstaande fornuizen is schriftelijke afstelling noodzakelijkdoor
een gekwalificeerde monteur.

Volg de stappen hieronder om het apparaat te converteren van de
fabrieksinstelling naarde instelling vooreen ander gastype.

Fornuizen zijn afgesteld op aardgas en
aansluitingstype is cilindrisch (1). Bij slangen
voor aardgasaansluiting kan de slangadapter (2)

&
worden gemonteerd aan de cilindrische adapter AN l AN
1 2
@\

metafdichting.

Bij slangen voor LPG-aansluiting kan de LPG-
slangadapter (3) worden gemonteerd aan de
cilindrische adapter met afdichting.

Injectors afstellen en verwisselen Injectors
verwisselen

*Verwijder roosters.

*Verwijder branderdoppen en branders.
*Verwijder injectors met een moersleutel van 7
mm en monteervervolgens dejuiste injector uit
de tabel Gascategorie (laatste 3 pagina's in deze
gebruikershandleiding).

*Volg de bovenstaande stappen in omgekeerde |
volgorde nadat de nieuwe injectoris gemonteerd.
Stand-by-afstelling

Stand-by-afstelling voor fornuizen zonder beveiligingsmecha-
nismen, met beveiligingsmechanismen en metontstekingsknop
«Zet de bedieningsknop van de brander op de stand voor kleine viam en
verwijderde knop.

+Als conversie van aardgas naar LPG nodig is, draait u de schroef van de
gaskleppen meteen schroevendraaier rechtsom naarde uiterste stand.
*Als conversie van LPG naar aardgas nodig is, draait u de schroef van de
gaskleppen met een schroevendraaier linksom totdat een kleinere vilam
van 114 grootte is bereikt.

*Na de afstelling plaatst u de knoppen weer terug.

*Controleer de afstelling door de bedieningsknop van de brander snel
van

de maximale naar de minimale stand te draaien. Als de vlam blijft
branden, is de afstelling juist.

*Bij beveiligingsmechanismen kan de pilotvlamafstelling worden
uitgevoerd met de schroef op het klephuis. In geval van een
ontstekingsknop voor pilotvlamafstelling moeten bovenblad, bovenklep
en paneel worden verwijderd.

3

zonder beveiligings-
mechanismen

*\/oor pilotvlamafstelling van de thermostaatklep moeten bovenblad,
bovenklep en paneel worden verwijderd.

Beveiligings-
mechanismen

Schroef voor brander.

Gasoven

*Verwijder achterklep (Afb. 3). «Verwijder injectoradapter Afb. 4).
*Verwijder injectors meteen moersleutel van 7 mm en
monteervervolgens de juiste injector uit de tabel Gascategorie
(laatste 3 pagina's in deze gebruikershandleiding). Afb. 5.)

*\olg de bovenstaande stappen in omgekeerde volgorde nadat de
nieuwe injector is gemonteerd.

*Brandertussenruimte is 4,5+ 0,3 mm voor aardgas en LPG Afb. 6).

Afbeelding 4

Afbeelding 3

Afbeelding 5 Afbeelding 6

2.8. AFMETINGEN VAN HET APPARAA

50x 60 | 60x 60

Hoogte (mm) 863 850

Breedte (mm) 510 598-600

600 600

Diepte (mm)

2.9. ALGEMEEN UITERLIJK EN DEFINITIE
VAN HET APPARAAT

Deze gebruikershandleiding is van toepassing op meerdere modellen.
Enkele van de kernmerken die in deze handleiding worden genoemd,
zijn mogelijk niet van toepassing op uw apparaat.

Bovenblad

Bedieningspaneel

Lade

Ovendeur (voorste deur)

Metallic of glazen bovenklep

Hulpbrander

Snelle Brander (Semisnelle brander)

Ultrasnelle Brander (Snelle brander)

Semisnelle brander

- Linkerrooster

- Rechterrooster

- Bedieningsknoppen branders 13

- Knopthermostaatoven

- Ontbrandingsknopof
ventilatieknop

- Lampjeknop

- Timerknop

- Verstelbaar voetje

- Vast voetje
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- Bovenblad
- Bedieningspaneel
Lade
- Ovendeur (voorste deur)
- Metallic of glazen bovenklep
- Hulpbrander
- Snelle Brander (Semisnelle brander)
- Ultrasnelle Brander (Snelle brander)
- Kookplaat
10- Linkerrooster
11- Rechterrooster
12- Bedieningsknoppen branders
13- Bedieningsknop kookplaat
14- Knop thermostaatoven
15- Ontbrandingsknopof
ventilatieknop
16- Signaallampje
17- Verstelbaarvoetje
18- Vastvoetje
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1- Bovenblad

2- Bedieningspaneel

3- Lade

4- Ovendeur (Voorste deur)
5- Metalen of glazen bovenklep
6- Sudderplaatje

7- Snelbrander

8- Kookzone

9- Kookzone
10- Rechter Pandrager

11- Knoppen gasbrander
12- Knoppen elektrische zones
13- Knop thermostaatoven
Ontstekingsknop of

14- ventilatieknop
15- Indicatielampje

15
14

1- Bovenblad

2- Bedieningspaneel

3- Lade

4- Ovendeur (Voorste deur)

5- Metalen of glazen bovenklep

6- Kookzone

7- Kookzone

8- Bedieningsknoppen Zones

9- Knop thermostaatoven
10- Indicatielampje

N

10

& 75

Verwijderen en reinigen van de zijlingse roosters

1 - Verwijder het rooster door ze stevig uit de hengsels in de
richting van de pijlen te trekken.

2 — Reinig de roosters in een vaatwasser of met een vochtige
spons en droog ze daarna.

3 - Na het reinigingsproces installeer de roosters in omgekeerde

volgorde.

=N W~ O

3. GEBRUIK VAN BRANDERS

3.1. GEBRUIK VAN GASBRANDER
De bedieningsknoppen van de branders bevinden zich op het

bedieningspaneel.
(e
[

(]

o Afbeelding 7

® Uit-stand
Wanneer de knop zo wordt gedraaid dat het symbool van een punt
in de richting van het paneel wijst, staat deze in de Uitstand. De
gasklep wordt gesloten en de vlam gaat uit.

‘ Maximale gastoevoer
Druk op de branderknop en draai deze naar links totdat het Symbool
van de punt in de richting van het symbool van een grote vlamwijst.
De vlam staat nu op de hoogste stand. De gasklep staat volledig
open.

‘ Minimale gastoevoer
De vlam kan worden verkleind door de knop zo te draaien dat het
symbool van een puntin de richting van het symbool van een kleine
vlam wijst. De brander zal laag branden.

A-Brander deksel
B-Brander
C-Elektrode
D-Injector (jet)
E-Brandervoet
F-Beveiliging

Afbeelding 8

Branders ontsteken

Fornuizen met gasbranders

De brander moet worden ontstoken voordat er een pan op wordt gezet. Op
modellen met vonkontsteking moet de ontstekingsknop worden ingedrukt.
Druk op de knop van de brander die u wilt ontsteken en draai deze naar
links naar het symbool van een grote vlam. Druk op de ontstekingsknop.
Bij modellen met ontstekingsknoppen drukt u op de knop van de brander
die u wilt ontsteken en draait u deze naar het symbool met een ster. De
elektrode wordt automatisch geactiveerd. Alle elektroden worden
automatisch geactiveerd en de brander waarnaar gas wordt geleid wordt
ontstoken.

Gasoven

De knop moet minimaal 15 seconden worden ingedrukt. Als de brander na
15 sec. nog niet is ontstoken, laat de knop los, open de deur van de ovenen
wachttenminste 1 minuut voordat u een nieuwe poging waagt.

A\

Controleer of het gas inderdaad brandt na deze stap.
Als er geen vlam is, herhaalt u de procedure.
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Na ontsteking stelt u de vlam in op de gewenste grootte.
Handmatige ontsteking(wanneer geen elektriciteitbechikbaar is)
Houd een vlam (een lucifer, aansteker of kaars) bij de brander.

WAARSCHUWING wacht 1 minuut totdat u een poging tot
ontsteking doet. Druk op de knop van de brander die u wilt ontsteken
en draai deze naar het symbool van een grote vlam. Als de brander
niet direct bij de eerste poging wordt ontstoken, probeert u het
opnieuw en houd u de knop iets langer ingedrukt. Wanneer de
brander is ontstoken, zet u de vlam op de gewenste stand. Als de
brander na meerdere pogingen nog niet is ontstoken, controleert u de
juiste stand van de brander en de branderkap. Draai de knop naar de
0"stand om de gastoevoer af te sluiten. Als de brander per ongeluk
niet meer brandt, moet u tenminste 1 minuut wachten totdat u deze
weer ontsteekt. Sommige fornuizen zijn voorzien van een
vlambeveiliging (zie afbeelding F ). Als de vlam uitgaat, wordt de
gastoevoer automatisch afgesloten.

Minimale en maximale diameters van bodems van pannen.

Brander Min. Diameter [mm] | Max. Diameter [mm]
Grote Brander @ 240 mm @ 280 mm
Gemiddelde brandei @180 mm @ 240 mm
Kleine brander @120 mm @ 180 mm
Ultra snelle brander @ 240 mm @ 280 mm

*Het buitenoppervlak van de vlam is heter dan het binnenopperviak.
De toppen van de vlammen moeten de onderkant van de pan raken.
Vlammen die buiten de pan reiken, resulteren in onnodig gasverbruik.
*In tegenstelling tot elektrische kookplaten zijn voor gasbranders
geen pannen met vlakke bodem vereist. Vlammen die de onderkant
de panraken, geleiden de hitte volledig.

*Hoewel er voor gasbranders geen spreciale pannen hoeven te
worden gebruikt, geleiden pannen van dunner materiaal de hitte
sneller dan pannen van dikker materiaal.

*Sommige delen van het voedsel kunnen worden verwarmd terwijl
andere delen koud blijven als gevolg van onevenwichtige warmte
distributie onder de pan. Daarom moet het voedsel bij gebruik van
pannen met een dunne bodem tijdens het koken continue worden
geroerd. Bij een dikke bodem wordt hitte evenwichtiger verspreid.
*Het gebruik van zeer kleine pannen word afgeraden. Bredere, lage
pannen zijn geschikter voor effectief en snel koken dan kleine, diepe
pannen.

*U kunt de bereidingstijd niet verkorten door een kleine pan te
gebruiken op een grote brander. U zult op die manier alleen gas
verspillen. Het gebruik van een pan met deksel bespaard energie.

3.2. USE OF COOKTOP ELECTRICAL PLATES

Turn the knob to the position for the required temperature of the hot
plate. The indicator light of the hot plate will come on and the hot plate
will startto heat.

When cooking is completed, turn the knob to the "O" position. Do not
leave the hot plate turned on without a pan on it. The diameter and the
base of the pan you use is critical. The minimum diameter of the pan
base is 14 cm and the base should be flat.

Leave the hot plate to heat up for 5 minutes before placing a pan on it
the first time you use it. This will allow the heat resistant coating of the
plate to harden due to burning.

Use a wet cloth and detergent for cleaning the hot plates. Do not
remove food residues from the hot plates with a knife or any other
hard, sharp object.

Turn on the hot plate for a few moments to dry it after cleaning.
However, it must never be left on for more than a few moments without
apanon top.

-
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Afbeelding 9 Afbeelding 10
. Power Power Power -
Posite | (watt) (Watt) (Watt) Uitleg
0 0 0 0 Uit

100 W | 135 W [ 175 W | Verwarmen

180 W | 220 W | 220 W | Koken bij lage temperatuur
250 W [ 300 W | 300 W |Koken bij lage temperatuur
500 W |850 W |850 W |Bakken, braden, koken
750 W | 1150 W | 1150 W | Bakken, braden, koken
1000 W | 1500 W | 2000 W | Bakken, braden, koken

DO WIN|—~

Geschiktheid van pannen

Houd er rekening mee dat grotere pannen grotere verwarmings
oppervlakken hebben. Hierdoor wordt het voedsel sneller bereid dan
bij pannen met een kleinere verwarmingsoppervlakten. Gebruik altijd
pannen met de juiste grootte voor de hoeveelheid voedsel die moet
worden klaargemaakt. Gebruik geen zeer kleine pannen om spatten
te voorkomen, met name bij voedsel met veel vloeistof. als u zeer
grote pannen gebruikt om snel voedsel klaar te maken, zullen viees en
vloeistof blijven plakken. Het gebruik van gesloten pannen en schalen
wordt aangeraden bij het koken van zoet. Gespat suiker en sap kan
blijven plakken op de plaat en is moeilijk te verwijderen.

YES NO

- -/ v
T 7 ¢ £

Afbeelding 11

Afbeelding 12

Dit is met name van belang bij pannen die worden gebruikt voor
braden of op hoge temperatuur koken.

Laat de branders niet onbeheerd achter zonder pan of met een lege
pan. Controleer de geschiktheid van kookpannen aan de hand van de
volgende criteria:

1) Ze moeten zwaar zijn,

2)ze moeten het volledig opppervlak

bedekken; ze mogen wel iets te groot maar niet te klein zijn.

3) de bodem moet vlak zijn en goed op het kook oppervlak passen. *
voor optimaal gebruik van elektrische kookplaten en om het
energieverbruik te minimaliseren, moeten alle pannen met een
glasse, vlakke bodem worden gebruikt. De grootte van de pan moet
zoveel mogelijk overeenkomen met de diameter van de kookplaat en
nooit kleiner zijn. De bodem van de pan moet droog zijn en morsen
moet worden vermeden. Lege pannen mogen niet op de kookplaten
blijven staan en de platen mogen niet aan blijven staan zonder
datereen pan op staat.
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4. GEBRUIK VAN DE OVEN
4.1. GRILLEN

ELEKTRISCHE GRILL: Gebruik UITSLUITEND
met gesloten deur

GASGRILL: Deze kan worden gebruikt met
open deur MET de paneelbeschermer onder het
bedieningspaneel gestoken, zoals in de
afbeelding.

*Wanneer u voedsel grilt, krijgt het snel een
diepbruine kleur. Afhankelijk van de

hoeveelheid voedsel kuntu de grill instellen op diverse standen. Praktisch
alle voedsel kan onder de grill worden bereid, met uitzondering van zeer
mager wild enrollade.

*Vlees en visdatu wiltgrillen, moet eerst licht met olie worden bedekt.
Gebruik een vetopvangbak bij het grillen. Giet wat water in de bak om
onaangename geuren te voorkomen en om te voorkomen dat vet viam vat.
*Grillen is met name geschikt voor het bereiden van stukken vlees,
bijvoorbeeld steaks, die niet te dik zijn, stukken viees van verschillende
grootte, gevogelte, vis, bepaalde groenten (courgette, aubergine, tomaat,
enzovoort) in combinatie met vlees- en visproducten op spiesen.

Breng licht olie aan op de vis voordat u deze rechtstreeks onder de grill
plaatst.

Voeg na de bereiding zout toe aan vlees; breng zout aan in de opening van
de vis voorafgaand aan bereiding.

De afstand tot de grill is afhankelijk van de dikte van het viees of de vis.

+Als de afstand goed is ingeschat, zullen de buitenkanten niet verbranden
en blijft de binnenkant niet rauw.

*Voorkom onaangename geuren en rook als gevolg van druipend vet/saus
door 1 of 2 glazen water in de vetopvangbak te gieten.

*U kunt de grill ook gebruiken om te roosteren (geroosterd brood,
enzovoort) en om bepaalde fruitsoorten te bereiden (banaan, grapefruit-of
sinaasappelpartjes, appels, enzovoort). Fruit mag echter niet in contact
komen metde verwarmingselementen.

aluminiumfolie. Geaccumuleerde hitte kan het email van de

f Dek de binnenwanden of de bodem van de oven nooit af met
oven beschadigen en uw maaltijd bederven.

Wanneer de ovenfuncties worden gebruikt, moet de
bovenklep van de bovenplaat open staan.

4.2. HORNO ELECTRICO

Positie Ovenfunctie

Fuancion

Temperatuur

Bereidingstijd

Niet in gebruik

Draaispit/grillverwarmer

Lampje

Grillverwarmer

Grillverwarmer/ventilator

Ventilator

Bovenste verwarmingselement/ventilator

Onderste verwarmingselement/ventilator

Bovenste verwarmingselement/onderste
verwarmingselement/ventilator

Onderste en bovenste verwarmingselement

Bovenste verwarmingselement

Onderste verwarmingselement

Handmatig

2|22 &2 - § O {| o |O|c3| ™

Pizza

=
N
N
>

[

4.3. KOOKSUGGESTIES VOOR BEREIDINGSTIJD

Traditionele bereiding

Hitte wordt gegenereerd door de bovenste en onderste verwarmers. Over
het algemeen heeft de middelste positie de voorkeur. Als de bovenkant of
onderkant van het voedsel echter meer moet worden gebakken, plaatst u
het op de bovenste of onderste plaat.

Convectiekoken (met ventilator)

*Het voedsel wordt bereid door evenwichtig verspreide voorverwarmde
lucht die in de oven wordt geblazen met een ventilator die zich in de
achterkant van de oven bevindt.

*U kunt meerdere gerechten tegelijk bereiden op verschillende platen
dankzij de evenwichtig verspreide wamte in de oven.

*Dit type oven is ook zeer geschikt voor het ontdooien van bevroren
voedsel. De convectoroven kan ook worden gebruikt om ingeblikt voedsel
te steriliseren, fruitsiroop te bereiden en vruchten en champignons te
drogen.

4.4. PIZZA BAKKEN @

*Stel thermostaatin op maximum.

*Voorverwarmtijd 15 min. (20 min. indien mogelijk).
*Plaats de schaal in een van de twee onderste posities.
*Bereidingstijd 20 min.

4.5. TAARTEN BAKKEN

*Tenzij anders wordt aangegeven, moet u de oven ten minste 10
minuten voorverwarmen. Open de ovendeur niet wanneer u taarten
bakt, anders zullen deze niet rijzen (taarten of gerechten met gist
en soufflés). De stroom koude lucht die de oven inkomt, zal het
rijzen verhinderen. U kunt nagaan of taarten klaar zijn door een
prikker in het deeg te steken. Als de prikker er droog uitkomt, is de
taart klaar. Controleerditpasnadatdriekwart van de bereidingstijd is
verstreken.

Houd de volgende tips in gedachten

*Als het oppervlak van het voedsel gaar is maar de binnenkant nog
(gedeeltelijk) rauw, moet u het langer laten staan bij een lagere
temperatuur.

*Als het oppervlak van het voedsel te droog is, moet u het korter op
een hogere temperatuur bereiden.

4.6. MAALTIJDEN BEREIDEN

De minimale hoeveelheid vlees die in de oven kan worden bereid, is 1
kg, Anders wordt het viees te droog.

Als u doorbakken vlees wilt, moet u minder vet gebruiken. Als vliees
een klein beetje vet heeft, hoeft u geen olie te gebruiken. Als één kant
van het vlees vet is, plaatst u die kant naar boven. Het gesmolten vet
zal voldoende zijn voor het onderste stuk. Rood vlees moet ten minste
één uur voorafgaand aan bereiding uit de koelkastworden gehaald.
*Anders kan het vlees te taai worden als gevolg van het
temperatuurverschil. Gebruik geen zout voorafgaand aan de
bereiding, met name niet als u vlees grilt. Zout trekt het bloed en de
sappen uit het vlees, waardoor de buitenkantvan hetvlees niet goed
wordt geroosterd.

*Voeg pas zout aan het vlees toe nadat de helft van de bereidingstijd is
verstreken.

*Plaats het te roosteren vlees in een brede, ondiepe pan.

*Diepe pannen vormen een schild tegen de warmte. Het vlees kan in
de oven worden geplaatst in een hittebestendige pan of rechtstreeks
op de grill. Plaats een vetopvangbak onder de grill. U moet in het begin
saus toevoegen bij voedsel met een korte bereidingstijd. Bij voedsel
met een langere bereidingstijd is het raadzamer sauzen gedurende
het laatste half uur toe te voegen.

4.7. VIS BEREIDEN

Kleine vissen kunnen van begin tot eind worden bereid op maximale
temperatuur. Middelgrote vis moet in het begin op maximale
temperatuur worden bereid, waarna de temperatuur langzaam moet
worden verlaagd. Grote vissen moeten van begin tot eind op lagere
temperaturen worden bereid. Controleer de opening aan de
onderkant van de vis om na te gaan of deze goed is klaargemaakt.
Controleer de opening aan de onderkant van de vis om na te gaan of
deze goed is gegrild. De kleur (van gegrilde vis) moet effen matwitzijn.
Ditis niet het geval bij zalm en forel.
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4.8. GEBRUIK VAN

DRAAISPIT

4.10.

*Hetfornuis is voorzien van een metalen draaispit, twee vorken en

een
haakdie de spit ondersteunt.
*Gebruiksinstructies:

-Verwijder alle accessoires uit de oven.
-Zet de diepe pan op de bodem van de oven ofop de laagste plank.

Afbeelding 14

GEBRUIK VAN TIMER VOOR EINDE
BEREIDINGSTIJD:

Hiermee kunt u de gewenste bereidings-
tijd instellen (max. 90 minuten). De oven
wordt automatisch uitgeschakeld nadat

<)

s 10 i ijd i i
- Steek de draaispit door het viees, tussen de twee vorken. @ o . del' mgfesteldde t”,d IS verlztrelfzn. Dedtlmgr
- Bevestig de draaispit in het gat in de onderste wand en hang de . 0 telt af van de ingestelde tijd tot de O-
haak in het gat aan de voorkant van de ovenruimte en rondom de stand en schakelt automatisch uit. Bij
rand van de draaispit. normaal gebruik van de oven stelt u de
*\Voorverwarmen is niet nodig met de draaispit. 90 ‘ *30 timerinopde @ -stand Als u de oven wilt
*Aanbevolen bereidingstijd bij gebruik van draaispit instellen, mag de timer niet in de O-stand
s0° °40  staan.
L L]
Bereidingstijd (min.) L 50
Soort voedsel Gasoven Elektrische oven|
Lams-/schapenvlees (1 kg) 25/35 20/30 4.11. GASOVEN
Kalfsvlees/gevogelte (1 kg) 35/45 30/40 Afbeelding 15
Varkensvlees (1 kg) 65/75 60/70 De oventemperatuur en de verwarmer
. kunnen worden geselecteerd door de
o ovenknop op het gewenste temperatuur-
4.9. USO DEL MINUTERO — .. Niveautezetten. _
Min | .. De oventhermostaat heeft een bereik
Afbeelding 1 3@ *  van:140-270°C.
P Sommige fornuizen hebben een
U kunt de bereidingstijd instellen door 150 ¢ vlambeveiligingsmechanisme in de
50 o  de knop eenmaal geheel door te branders. Als de vlam uitgaat, wordt de
° * draaien en vervolgens de index op de . v gastoevoer automatisch afgesloten.
gewenste tijd te plaatsen. Wanneer de 180 ax
‘ tijd is verstreken, zal het alarm enkele 20 240
seconden hoorbaarzijn.
a® *zo 4.12. GEBRUIK VAN ELEKTRONISCH
PROGRAMMA
o
30
ACTIVEREN UITSCHAKELEN WERKING DOEL
*Houd knop|a] *Wanneer de ingestelde tijd +Activeert een alarm nadat de *Hiermee kunt u de oven gebruiken als wekker (kan worden
ingedrukt isverstreken.wordt een ingestelde tijd is verstreken. geactiveerd met of zonder gebruik van de oven)
MINUTEN- | *Druk op de knoppend[V] alarm geactiveerd (deze *Om na te gaan hoe lang de
TIMER of [A] om de vereiste stoptlvanzelf maar kan bereiding nog duurt, drukt u
tijd in te stellen ookdirectworden op knop [&]
+Laat alle knoppen los gestopt door op knop
te drukken
+Druk op knop +Zet de ovenfunctieknop *Hiermee kunt u de oven bedienen +\oor het bereiden van de gewenste gerechten
HANDMATIGE | *Stel de kookfunct@e in op stand O
FUNCTIE met de oven-functieknop
*Houd knop +Als de tijd isverlopen, *Hiermee kunt u de vereiste kooktijld | *Nadat de ingestelde bereidingstijd is verstreken, wordt de oven
TIMER ingedrukt wordt de oven automatisch instellen voor het gekozen recept. automatisch uitgeschakeld en is een alarm hoorbaar.
+Druk op de knoppen uitgeschakeld. Alsude bereiding| *Om na te gaan hoe lang de bereiding
of om de vereiste eerderwilt stoppen, zet u de hoe lang de bereiding nog duurt.
BER'_IE_IIDEN' bereidingsduur in te functie-knop op 0 of stelt u de | *U kunt de ingestelde tijd wijzigen
Gfl J; stellen tiid in op 0:00 door te drukken op TIMER [&] (V]
+Laat alle knoppen los (TIMER en knoppen)
+Stel de kookfunctie in
met de ovenfunctieknop
+Houd knop *De oven wordt op de *Hiermee kunt u het einde van de +Deze functie wordt doorgaans gebruikt met de functie 'bereidingstijd'.
END ingedrukt ingestelde tijd uitgeschakeld. | bereidingstid instellen Bijvoorbeeld: als het gerecht in 45 minuten wordt bereid en klaar moet
*Druk op de kpoppen U kunt handmatig uitschakelen | «Controleer de ingestelde tijd door Zijn om 12:30, selecteert u de vereiste functie, stelt u de bereidingstiid in
(V][] om detijd in te door de ovenfunctieknop op | op ENDtedrukken op 45 minuten en de eindtijd van de bereiding op 12:30.

BERFI;rDEI'EGS stellen waarop de stand O te zetten *Wijzig de ingestelde tjd door «De bereiding start automatisch om 11:45 (12:30 minus 45 minuten) en
TIJD = | oven moet worden tedrukken op END+4][V] loopt door tot de ingestelde eindtijd van de bereiding. De oven zal dan
uitgeschakeld automatisch worden uitgeschakeld. WAARSCHUWING!

*Laat de knoppen los Als eindtijd van de bereiding is geselecteerd zonder de duur van de
+Stel de kookfunctie in bereiding in te stellen, begint de bereiding direct en stopt nadat de
met de ovenfunctieknop ingestelde bereidingstijd isverlopen.
Dejuiste tijd instellen: WAARSCHUWING: de eerste handeling die u moet uitvoeren nadat de oven is
geinstalleerd of na een stroomonderbreking (herkenbaar aan het knipperende display en =
( Y\ weergaven van),J:J[J is het instellen van de juiste tijd. Dit doet u als volgt: L l—IE
ol 7l 1\ 17 -Houd TIMERen END-knoppen ( |> en| < ) ingedrukt -
T H H o IL' H «Stel tijd in met knoppen|[V] [A]
o= _Ji = JuJ = J = Laat alle knoppen los @
LET OP De oven werkt alleen in de handmatige modus of als een tijd is ingesteld.
! —_
‘TlMER END & v A NB: Op sommige modellen worden de symbolen(¥] [A] vervangen door [+]en[=] . a < S +
OO0000 SR
A = =2 > - + Om een timer met 5 knoppen te programmeren, druk voor de manuele bediening terzelfdertijd op “timer” en op “end”.

114 NL



4.13. BEREIDINGSTABELLEN

Traditionele bereidingsmethode en bereiding met hete lucht;
gewicht (gr) SOORT VOEDSEL Traditionele bereidingsmethode

Plankposities

L

: Traditionele -~ bereiding-
Ge(vgv:;:ht SOORT VOEDSEL | bereidings- ﬁ:{:::g:ﬁgg:t s!ijdeng OPMERKING
methode (minuten)
Plank- | Tempera- Plank- Tempera-
positie | tuur (°C) positie tuur (°C)
TAARTEN EN DESSERTS
Deeg met geroerd ei 2 180 | 2(1en3) 160 45 -60
Deeg 1 180 | 2(1en3) 160 20-35
Kleine taarten 2 180 | 2(1en3) 160 20-30
Kwarktaart 1 175 2 150 60 - 80
Appeltaart 1 180 | 2(1en3) 160 40-60
Strudel 2 175 | 2(1en3) 150 60 - 80
Confituurtaart 2 180 | 2(1en3) 160 45 -60
Kleine taarten 2 180 2 (1 en 3) 160 15-25
Koekjes 2 180 | 2(1en3) 160 10-20
S|agroomtaart 2 100 2 (1 en 3) 100 90 -120
BROOD EN PIZZA
1000 | Wit brood 1 200 2 175 45~ 60 In de gesloten oven
500 Roggebrood 1 200 2 175 30 ~ 45 opschotels, 8 stukken.
500 Sandwich 5 200 | 2(1en3) 175 20 ~ 35 op schaalOnder de grill
DEEGGERECHTEN
Macaroni 2 200 [2(1en3) 175 40 ~ 50
Met groenten 2 200 [2(1en3) 175 45~ 60
Kleine pasteien 2 200 [2(1en3) 175 35~45
Lasagne 2 200 2 175 45~ 60
VLEES
1000 Rosbief 2 200 2 175 50 ~70 Bereiden op grill
1200 Geroosterd varkensvlees| 2 200 2 175 100 ~ 130 | Bereiden op grill
1000 | Geroosterd kalfsvlees 2 200 2 175 90 ~ 120 | Bereiden op grill
1500 Rosbief (Engelse stijl) 2 220 2 200 50~70 Bereiden op grill
1200 Lam 2 200 2 175 110 ~ 130 | Bout
1000 Kip 2 200 2 175 60 ~ 80 Geheel
4000 Kalkoen 2 200 2 175 210 ~ 240 | Geheel
1500 Eend 2 175 2 160 120 ~ 150 | Geheel
3000 Gans 2 175 2 160 150 ~ 200 | Geheel
1200 Konijn 2 200 2 175 60 ~ 80 In stukken
VIS
1000 Hele vis 200 | 2(1en3) 175 40 ~60 |2 Vissen
800 Filet 2 200 | 2(1en3) 175 30~40 |4 Filets
OPMERKING:

Afbeelding 16

1) De bereidingstijden zijn exclusiefvoorverwarming. Verwarm de oven circa 10 minuten voor, met name bij het bereiden van taarten, pizza en brood.
2) Geeft schaalposities aan bij het bereiden van meerdere gerechten tegelijk.

3) Alle bereiding moet plaatsvinden met gesloten ovendeur.

HOEVEELHEID BEREIDING MET GRILL BER(ﬁ:?nlﬂgﬁ;nJD

SOORT VOEDSEL

AANTAL | cewiCHT PLANK- TEMPERATUUR | BOVENSTE | ONDERSTE

STUKKEN POSITIE (°C) DEEL DEEL
Biefstuk 4 800 4 max 10 8
Gegrilde lamskotelet 4 600 4 max 12 8
Worst 8 500 4 max 10 6
Kipstukken 6 800 3 max 30 20
Mixed grill 4 700 4 max 12 10
Melktoetjes 4 400 4 max 13 10
Tomatenpartjes 8 500 4 max 12 --
Visfilet 4 400 4 max 8 6
Sint-jakobsschelpen 6 - 4 max 12 --
Toast 4 - 4 max 8 -
Boterhammen 4 — 4 max 2-3 1
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5. REINIGING EN ONDERHOUD

Voorafgaand aan reiniging en onderhoud:

*Schoonmaak en onderhoud niet door kinderen laten doen zonder
toezicht.»Schakel de stroomtoevoer uit.

+Sluit de gasklep af voor uw eigen veiligheid. Als de oven is afgesteld
op

gebruikvan aardgas, sluit u de aardgasklep.

Als de oven heetis, wacht u totdat deze is afgekoeld.

*Reinig emaillen oppervlakken met warm zeepwater of geschikte
merkproducten. Gebruik nooit schuurpoeders die opperviakken
kunnen beschadigen en het uiterlijk van hetfornuis verpesten.

*Reinig de oven altijd na gebruik.

*Gebruik reinigingsmiddelen en schuurpads voorde roestvrij stalen
grills.

*De glazen oppervlakken, zoals de bovenkant, de ovendeur en de
deur van het verwarmingscompartiment, moeten worden gereinigd
wanneer deze koud zijn. Schade als gevolg van het niet naleven van
deze regel wordt niet door de garantie gedekt.

*U kunt branders en branderkappen reinigen met heet water en
reinigingsmiddel. De gaskanalen van de branders kunnen worden
gereinigd met een borstel. Zorg dat de branders droog zijn voordat u
ze weer terugplaatst. Controleer juiste plaatsing van de branders met
name bij het bereiden van taarten, pizza en brood.

*Reinig regelmatig de ontstekingselektroden van ovens met
automatische ontsteking. Hierdoor voorkomt u
ontstekingsproblemen. Controleer regelmatig of de gaskanalen en
branders eventueel zijn geblokkeerd door voedselresten, enzovoort.
*\Veeg de bovenklep af met een droge doek om schadelijke effecten
van water, olie en stoom afkomstig van het bereidde voedsel te
voorkomen. <Gebruik geen schuurmiddelen, metalen
schuursponsjes, scherpe voorwerpen, ruwe doeken of chemische
(reinigings)producten die de katalytische laag permanent kunnen
beschadigen. *Gebruik bij voorkeur diepe braadsledes voor vetrijk
voedsel zoals vlees-en kippebouten en plaats een opvangbak onder
de grillom hetovermaat aan vet op te vangen.

Ovendeur reinigen

Voor grondige reiniging van de ovendeur is het raadzaam deze te
verwijderen zoals hieronder aangegeven.

Open de deur volledig en draai de twee klemmen op de
scharnierarmen 180°. Sluit de deur deels (30°). Verwijderde deurdoor
deze op te tillen. Volg de bovenstaande stappen in omgekeerde
volgorde om de deur terug te plaatsen.

Afbeelding 17

Het binnenlampje vervangen

*Schakel de stroomtoevoer uit en verwijder hetlampje.

Vervang deze door een identiek lampje dat bestand is tegen zeer
hoge temperaturen.

Afbeelding 18

5.1. ZELFREINIGENDE KATALYTISCHE OVEN

*Bij sommige modellen zijn speciale zelfreinigende afdekplaten
verkrijgbaar waarop een microporeuze coating is aangebracht. 'Als u
deze afdekplaten gebruikt, hoeftu de oven niet handmatig te reinigen.
*De ovenbekleding moet poreus zijn, anders werkt de zelfreinigende
functie niet.

*Een overmaat aan vetspatten kan de porién blokkeren en de
zelfreinigende werking verstoren. U kunt het zelfreinigend vermogen
herstellen door de lege oven circa 10-20 minuten op de
maximumstand in te schakelen.

*Als de wanden van de oven zo dik met vet zijn bedekt dat de
katalytisatielaag niet meer werkt, verwijdert u het vet met een zachte
doek of spons met heet water. Alle in de winkel verkrijgbare
katalytische ovenbekledingen gaan circa 300 uur mee. Na circa 300
uur moet u deze vervangen.

6. KLANTENSERVICE EN
PROBLEEMOPLOSSING

*Als de oven niet werkt, is het raadzaam het volgende te controleren
voordat u het servicecentrum belt:

*Controleer of de stekker van de oven correct is aangesloten op het
stopcontact.

Gastoevoeris abnormaal

«Controleerde volgende zaken:

«Zijn de gaten van de branderverstopt?

*Werkt de drukregelaar goed?

*Als u een pijp gebruikt: bevindtzich gas in de pijp? Staat de klep
open? Als u iets vreemds merkt aan de gaskleppen, neemt u contact
op met een gekwalificeerde elektricien of een geautoriseerd
servicecentrum voor hulp.

Eris een gasgeur waarneembaar nadat het apparaatis geplaatst
«Controleerde volgende zaken: Staat er een gasklep open?

*Staat de gaspijp in dejuiste positie en is deze in goede staat?

*Als u een gaslek vermoedt, moet u geen viam gebruiken om ditte
controleren.

De oven wordt nietwarm

Staan de bedieningsknoppen van de oven in dejuiste stand?

De bereidingstijd duurt te lang

Is dejuiste temperatuurgeselecteerd?

Er komtrook uit de oven

Het is raadzaam de oven na elk gebruik te reinigen. Als vet dat bij het
bereiden van vlees is gespat niet wordt verwijderd, zal dit resulteren in
een onaangename geur en vindt er rookontwikkeling plaats wanneer
u de volgende keer de oven gebruikt. (Zie het hoofdstuk Reiniging en
onderhoud.)

Het ovenlampje gaat niet branden

*Mogelijk is het lampje kapot. Zie de betreffende pagina voor
instructies voor het verwisselen van hetlampje.

*Als u de bovenstaande zaken heeft gecontroleerd en de oven toch
nog niet naar behoren werkt, neemt u contact op met het
dichtstbijzijnde servicecentrum voor hulp. *Model en
productienummer (PNC of ENR).

7. MILIEUBESCHERMING

Dit apparaat is gemarkeerd volgens de Europese norm
2012/19/EU inzake Afval van elektrisch en elektronisch
apparatuur (WEEE). WEEE bevat zowel
verontreinigende substanties (die negatieve gevolgen
op het milieu kunnen hebben) en basiscomponenten
(die hergebruikt kunnen worden). Het is belangrijk om
_ WEEE aan bepaalde behandelingen te onderwerpen
om alle vervuilende onderdelen te verwijderen en op
juist wijze afstand van te doen, en alle materialen te herstellen en te
recyclen.
Particulieren kunnen hier een belangrijke rol in spelen door te zorgen
dat een WEEE geen milieukwestie wordt; het is essentieel de
volgende basisregels te volgen:
* WEEE mag niet als huishoudelijk afval worden beschouwd.
« WEEE moet worden overhandigd aan relevante inzamelpunten die
worden beheerd door de gemeente of door geregistreerde bedrijven.
In veel landen bestaat er voor grote WEEE een ophaaldienst.
» Als u een nieuw apparaat koopt, kan het oude bij de leverancier
worden ingeleverd, welke het gratis bij u moet afhalen op een één-op-
één basis, zolang het apparaat van soortgelijk type is en dezelfde
functies heeft als de geleverde apparatuur.
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OAHlIEZ AZ®AAEIAZ

MPOZOXH : Kartd tnv d1GpKeIa AEITOUPYIaG N GUKEUN Kal Ol TTPOORACIYES TIPAVIEG BeppaivovTal. Mnv

OKOUMTTATE TN CUOKEUN

* [Maudia péxpr 8 eTwov dev TTPETTEN va TTANCIAJOUV T CUCKEUN XWPIG TNV ETTOTTTIA EVAAIKA

* H xprion T¢ ouokeung atrd Taudid nAIKiag HEYAAUTEPNG TwV 8 ETWV ,ATOUA UE MEIWMPEVN KIVNTIKN ,VONTIKN

Kal GAAN IkavotnTa ) ATOPa XWPIG TTPOYEVEDTEPN EUTTEIPIA KAI YVWOT AEITOUPYIAG TNG CUOKEUNG EIOIKEG

,MTTOPEI va yiveTal hovo KATw atro TNV eTTIRAEWN atouou TTou Ba Ta eTTIBAETTEI KAl TO KABOdNVEI.

* Mnv a@rjvete Ta TTaudid va TTaidouV JE Th OUCKEUR

* Mnv a@rjvete Ta TTaIdI& va KAVOUV TIG EPYACIEG CUVTHPNONG KAl KOBAPIOPOU TNG CUOKEUNG XWPIG TNV

eTiBAewn evAika

MPOZOXH! Mnv aTtTohakpUVESTE QTTO TNV OUCKEUN OTAV MPOYEIPEUETE @aynTad TTAoUCIa o€ AITapd n

Tnyavifete

* Eav aptragel uTid pnv oKINACETE va TNV ORACETE PE VEPO. AIOKOWTE TNV AEITOUPYIa TNG OUOKEUNG KOl

KOAUWTE TIG PAOYEG E EVA KATTAKI 1) £V UN EUPAEKTO UQAC Q.

MPOZOXH:Kivduvog TrTupkayidg! Mnv a@rveTe QvTIKEINEVA ETTAVW OTNV £O0TIA JAYEIPEPATOG.

» Kartd tnv didpkeia Asitoupyiag n ouokeur) Bepuaivetal eEaIPETIKA. Mnv aKOUUTTATE Ta BEPUAVTIKA OTOIXEIN

oTov BAGAauO TOU YoUpVOouU.

MPOZOXH: Ta gugavr) kal eEUKOANG TTPOCRACNG ONUEIa TNG CUCKEUNG UTTOPEI va uTTEPBEpPavBoUV KaTd

TNV dldpKela TNG Asitoupyiag TNG.Mnv agrjveTe Ta TTaudid va TTANCIAJouUV TN CUCKEUN.

* [l TOv KOBAPIOHO TNG CUOKEUNG OEV TTPETTEI VA XPNOIKOTIOIEITE ,UOTHPIA, AEIAVTIKEG OUTIES 1] CUPUATAKI

KaBapiopou yia va KaBapioete TNV YudAivn TTOPTA TOU QOoUpvou,Ta UAIKA autd uTTopEi va yddpouv Tnv

ETTIPAVEIA KOl VO TTPOKAAECOUV TO OPUPUATIONO TOU YUAAIOU.

* O BGAap0G TOU CUPTAPIOU KATW ATTO TO POUPVO UTTOPEI VO UTTEPBEPUAVOEI.

» AIOKOWTE TNV AEITOUPYIia TOU POUPVOU TTPIV APAIPETETE TO TIPOOTATEUTIKO KAAUMMA .MeTd TOV KaBapIiouo

TOTTOBETEIOTE TO KAAUMMA OTAV B€0N TOU AKOAOUBWVTAG TIC 0ONYiES EYKATAOTOAONG.

* XpnOIYOTTOIEITE BEPUOUETPO KATAAANAO yIa Xprion O€ POUPVO.

* MnV XPpNOIUOTIOIEITE KABAPIOTIKESG NXAVES ATHOU ,YIO TOV KABAPIOPO TNG CUOKEUNAG.

* ATTOJOKPUVETE TOUG ATPOUG TTOU £XOUV OXNUATIOOET ETTAVW OTO KATTAKI TTPIV TO OVOIEETE.

* [MePIPEVETE VA KPUWOEI TO KATTAKI TTPIV TO KAEIOETE .

MPOZOXH:Mpiv dokipdoete va aAAGEETE TOV AQUTITAPA QWTIOPOU TNG OUOKEUNG ,BeBaiwdeite o1 n

OUOKEUN BpiokeTal EKTOG AEITOUPYIag .

* EGv n ouokeun éxel ToroBeTnOci eTTévw o€ BAon OTARPIENS TTPETTEI VA BEBaiwBEeiTe OTI dev UTTAPXE! KivOUVOG

va yAioTprioel atté Tnv Baon.

* ZUMPWVA JE TOUG KAVOVIOUOUG KAAWBIWOEWY, OTO KOAWDIO EYKATACTOONG TTPETTEI VA EVOWMNOTWOE £va

MEOCO aTTOOUVOEONG ATTO TO DIKTUO PEUPATOG TTOU ETTITPETTEI DIAXWPIOUO TWV ETTAPUYV 0€ OAOUG TOUG TTOAOUG

TTAPEXOVTAG TTANPN ATTOCUVOED UTTO OUVORKES UTTEPTAONG PEUMATOC KaTnyopiag lil.

* 2TIG 00NYieg OUVOEONG TTPETTEI VA AvAYPAPETAI TO €i0G TOU KAAWDIOU OUVOEONG UE TNV TTAPOXH NAEKTPIKAG

EVEPYEIOG, TTOU TTPETTEI VA XpnoldoTroindei , AauBdavovtag utrdyiv Tnv Bepuokpacia TTou UTTOPED va

avatTnyBei oTnv TTAATN TNG CUOKEUNG.

* Edv 10 KOAWOIO OUVOeEONG WE TNV TTOPOXN NAEKTPIKAG €VEPYEIQS eP@avifel QBOPEG TTPETTEI va

avTikataoTaBei atrd dAAo ) attd TO €10IKG OET TTOU dIaTiOevTal aTTd Ta ONUEia TEXVIKAG £EuTTNEETNOoNG Gias

Service.

MPOZOXH :lMpokeiyévou va aTroQeuxBei n Tuxaia evepyotroinon Tou OepuodIaKOTITN aC@AAEiag,n

OUOKeUN auTh Oev TTPETTEI VA TPOPODOTEITAI PEOW EEWTEPIKOU XEIPIOTNPIOU,OTTWS XPOVODIAKOTTITN A va

ouvdeBei o€ BIKTUO TOU OTTOIOU N TPOPODOTia KAl N SIAKOTTI TNG TPOPODOTiag YiVETAI QUTOUATA.

H ouokeur auTA TTPETTEl va EyKATAOTAOEI CUPPWVA JE TOUG IOXUOVTEG KAVOVIOUOUG OTTOKAEIOTIKA OE XWPO

Tou egaepideTal KAAG.AIOBAOTE TTPOCEKTIKA TIG 0Onyieg TPIV OOKINACETE VA EYKATAOTACETE I va

AEITOUPYAOETE TNV CUOKEUN.

* O100nyieg auTéEC aPopOoUV OTa KPATN TWV OTTOIWV TO GUUPBOAO avaypa@ETal 0TV CUOKEUN.ZE TTEPITITWON

TTOU OTNV CUCOKEUN) BEV avaypa@eTal TO CUUBOAO TNG XWPAS Ba TTPETTEI va avadnTACETE TEXVIKESG 0dNYiES TTOU

Ba 0og kabodnyAoouv OTIG TPOTTOTTIOINCEIG KAl OTIG TTPOUTTOBE0EIG AEITOUPYIOG TNG OUCKEUNRG OTNV

OUYKEKPIYEVN XWPA.

* Mpiv o116 TNV gykatdoTaon BeRaiwOeite 611 TO SIKTUO TTAPOXNS Kal Ol TTPOdIAYPAPES TOU KTnpiou (€idog

QEPIOU KAl TTiIECN AgPiOU) Kal N pUBUIOT TNG CUOKEUNG gival oupBaTd. O1 TTapdueTpOol pUBUIONG TNG CUCKEUNG

avaypAa@ovTal OTnV ETIKETA PE TA XAPOKTNPIOTIKA.H OUOKeur Oev €ival OUVOEDENEVN ME PNXAVIOUO

ATTAYWYAGS TWV agpiwv Kauong. H ouvdeon Kal n €yKOTAOTAON WE TOV PUNXAVIOPO £EAEPICUOU TTPETTEN VA

TTANPOI TNV 1I0XU0UCa VOU0BEDia . EQIoTATAI N TIPOCOXT OTNV THPNOTN TWV TTPOdIAYPAPUIV EEAEPICHOU.

* H Aeiroupyia piag ocuokeung aepiou Trapdyel BepudTnTa KAl Uypacia OTO XWEO EYKATAOTAONG

TNG.BePaiwBeite 0TI 0 XWpPog TNG Koudlivag eEAEPICETAI QTTOTEAEOUATIKA: QPOVTIOTE WOTE Ol AYWYOI
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€CaEPIOPOU VA TTAPAPEVOUV AVOIKT 1] EYKATAOTEIOTE PNXAVIOPOUG £EAEPIOUOU (£COEPIOTNPEG). H ouvexng
A€ITOUpyia TNG OUOKEUAG MTTOPEI va ammaitel TNV €yKaTAOTAON TTPOOBETOU HNXAVIOPOU €EAEPIOUOU

,augnuEVN 1I0XUG TOU UQICTAPEVOU ECOEPIOTHPA.

MPOZOXH : Otav 10 YKPIA BpiokeTal o€ AsiToupyia Ta TTPOCRACIYA PEPN TNG CUOKEUNG MTTOPE va
utTEPBEPUAVBoUV. Mnv agrveTe Ta TTaudid va TTANCIAlouV 0T CUCKEUN).

MPOEIAOMNOIHZH: Tia va atmmoTpéWeTe AVOTPOTT TNG OUCKEUNG, TIPETTEI VO eyKATAOTOOEI PECO
oTaBepotroinong. AvatpéETte OTIg 0dnyieg 0Tn oeAida 131 Tou TTAPOVTOG EYXEIPIDIOU

1. FTENIKEZ OAHrIIEZ

>0g euxapIoToUe TTou emAEEaTe €va ammd Ta Trpoidvia pag . Ma va
£Cao@alioeTe TIG KAAUTEPEG ETTIOOTEIG OTTO TIG KOUGIVEG PO ..

*AlI0BAOTE PE TTPOCOXN TO EYXEIPIDIO OdNYIWY XPAONG Kal GUVTHPNONG
TTOU KPOTATE OTA XEPIQ OOG. TO EYXEIPIOIO OdNYIWV TTEPIEXEI ONUAVTIKEG
odnyieg ToU agopolv OTo TPATTO €YKATAOTOONG TNG CUOCKEUNG ,TNV
XPAON Kal TNV OuvTAPNON authg TNG Koudivag. AlatnpAaoTE To £yXEIPidIO
O€ ONUEI0 A0PAAEG TTPOKEINEVOU VO TO CUBOUAEUETTE OTTOTE XPEIATTEI.
*2TNV TTEPITITWON TIOU Ba TTOUAACETE 1 Ba OWOETE TNV CUOKEUN
BuunBeite va TTOPAOWOETE KAl TO EYXEIPIOIO OBNYIWV,ETOI ECATPANICETE
TNV METAPOPA TWV TTANPOPOPIWV TTOU APOPOUV TNV EYKATACTACT) KAl TIG
OXETIKEG JE TNV XPrON TNG OUOKEUNG 0dnYieS.

*Evéow n ouokeur| Bpioketal o Aeitoupyio OAeG o1 EEWTEPIKEG
ETTIPAVEIEG €ival TTOAU (EOTEG:OTTOQEUYETE VA £PXETTE O ETTAPN PE AUTA
Ta onueia. Tnv TTPWTN POPA AEITOUPYIag N GUOKEUN PTTOPET va TTapdgel
avabupidoeig pe ofU pupwdid: ol avaBbupidoelg autég Oev  gival
€TMIKiVOUVEG. ZupBouAeloupe va a@AoETe TNV Kouliva og Asimoupyia
XWPIG oKeun yia éva diwpo.

1.1. XPHZH ZYMBOAQN

Ma TNV KaAUTEPN KaTavonon akoAouBei n eTegrynon Twv cUPBOAwvV
TTOU £X0UV XPNOIPOTTOINBEi O aUTO TO EYXEIPIDIO.

A MAnpo@opieg OXETIKEG PE BEPATA AOPAAEIOG

& MAnpo@opieg OXETIKEG PE TNV TTpoaTaCia Tou TrEPIBAAAOVTOG

c € H ouokeun autn TAnpoi Tig Trpodiaypagég CEE yia Tnv
xpnon Tov OIKIOKWY ZUOKEUWV

A poooxH, moavoTnTa KAiong.

[MAvTEG ATTOTPOTIAG KAIONG.

1.2. AHAQZH ZYMBATOTHTAZ

ARAwon oupatotnTag : Ta pépn TNG CUOKEUNG TTOU UTTOPEi va EABouv
o€ eTTa®n hE TPO@IPA TTANPoUV TNV uTtr apiBy. 89/109 Odnyia TG E.E
ka1 70 N.ko Aigtayua 108 1ng 25.01.92.

*H ouokeun €ival oupBaTti ME TO TIEPIEXOMEVO TwV UTTAPIOW.
89/336/EE,73/23/EE 0dnyieg Tng EupwTTaikng évwong 6Trwg IoxUouv
oAuepa. EmmmpdoBeta dnAwveTal 6T N CUOKEUN TTANPOI TIG UTTAPIOY
93/68 vyevikég 0dnyieg yia TIG NAEKTPIKEG OUOKEUEG KOl TIG
TPOTTOTTOINCEIG TTOU akoAouBnaoav.

1.3. YMOAEIZEIZ ZE OEMATA AZOAAEIAZ

*H kouliva autrh TIPETTEl va XPNOIMOTIOIEITAl OTTOKAEIOTIKA YIO TO
Hayeipepa @aynTou. OTroladATIoTE IAPOPETIKA XPrion ,TTX N XPAon g
Koudivag we BepUAOTPOG, EYKUHOVE Kivouvo.

O KaTaoKkeuaoTAG OEv GEPEI Kapia eubuvn yia TUXOV CNUIEG TTOU UTTOPET
va TTpokANBoUv atrd un evoedelyuévn, AavBaauévn A aAdyIoTn Xpron Tng
OUOKEUNG.

*H xpAoN MIag OIKIAKAG ATTAITEl TNV TAPNON OPIOKEVWY Kavovwy. Edv n
OUOKEUR OTTA0EI | XOAdoel TTPETTEN va DIGKOWETE TNVV AEIToupyia Tou,va
OIOKOWETE TNV TTAPOXI NAEKTPIKAG EVEPYEIOG, VO ATTOQPUYETE va EABETE O€
eTTaQnA padi Tou kal va ENBETE o€ APEDN eTTAQR PE TeEXVIKO aTTO TO KEVTPO
TEXVIKAG UTTOOTHPIENG Gias Srvice.

*Xpnoipotroleite yavTia étav TTpoKemal va BYGAETE TO @aynTd aTrd TO
@oupvo.

*AloTnpEiTe TNV OUOKEUN KaBapn yia AGyoug ao@AaAeiag Kai UYIEIVAG. Ta
UTTOAOITTOl TWV TPOPWV KAl TO AITTOG UTTOPET VA TIPOKOAETOUV QUITIA.
*ATTOPOKPUVETE TOUG ATUOUG TTOU £XOUV OXNMATIOBE] ETTAVW OTO KOTTAKI
TIPIV TO OVOICETE

[NepIPEVETE VO KPUWOEI TO KATTAKI TTPIV TO KAEIOETE

*Mnv Badete Ta X€PIO 0AG OVAPECO OTOUG WEVTECEDEG TNG TTOPTOG TOU
@oupvou. Mnv agrivete Ta TTaIdIA va TTANCIAOUV.

*BeBaiwbeite 611 6A0I 01 emmAoYEiG AsiToupyiag BpiokovTal otnv B€on Off
&Tav ) CUCKEUT BEV XPNOIUOTIOIETAL.

*To ouptdpl BepuoBaAapog TNG Koulivag xpnoipelel yia TNV QUAAEN
KEVWV OKEUWV A yia va diaTtnpei (eaTo To GaynTo.

*Mnv TOTTOBETEITE péOa OTOV OePUOBAAONO  €UPAEKTO  QVTIKEIUEV
LEKPNKTIKG N ATTOPPUTTAVTIKG PNV TOTTOBETEITE VAIAOV OOAKOUAES ,XOpTi,
UQOOUATIVEG TIETOETEG KATT.

*XPNOIYOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKG OKEUN avOeKTIKA OTIG UWNAEG
Bepuokpaacieg. Mnv xpnoIJoTToIEiTe EUPAEKTA UAIKA.

*Eival €€QIpETIKA ETTIKIVOUVO VO TPOTTOTTOINCETE 1] va OOKIUACETE VO
TPOTTOTTOINOETE TA TEXVIKA XAPAKTNPIOTIKA TNG CUCKEUNG.

*[S1aiTEPN TTPOCOXN ATTAITEITAN OO0 TNYQVICETE : YNV OTTOUAKPUVEDTE ATTO
TNV OUOKEUN.

*H ouokeur gival Bapid .MPoTEXETE OTAV TNV ETAKIVEITE .

*O1av n ouokeun Bpioketal og Aeiroupyia H Trapaywyr) Bepuou aépa givai
@ualoloyikn. Mnv @paleTe TOug aywyoug aePIoHOU TNG CUOKEUNG.

*Edv 600 payeipeleTe XuBei @aynTd A TOINIEG aTTd AITTOG TTPETTEN UETA TO
TTEPAG TOU HOYEIPEPATOG VA KOBOPIOETE QUECWS TNV GUOKEUR yia va
ATTOPUYETE TO OXNUOTIONO SUCAPECTWY OTHUWV I KOI AVOPAEEEIS.

*[1pIv OTTOJAKPUVETE Ta OKEUN ATTO TIG E0TIEG PEIWOTE 1) KAEIOTE TNV €vTaon
TNG £0TIAG.

*H eykatdoTaon KAOe NAEKTPIKAG OUOKEUNG TTPOUTTOBETEN TNV TAPNON
MEPIKWY BACIKWY KaVOVWV:

ATTOQEUYETE TNV XProN TTIOAUUTTPI(WV, TIPOCOPHUOYEWYV KOl TIOAQVTEQG.
Mnv TpaBdre T0 KAAWSIO NAEKTPIKAG TIAPOXIG YIO VO OTTOCUVOETETE TNV
OUOKEUN.

Mnv akoupTTdTe TNV oUoKeUr YE BPeypEva R uypd xEpia i TTOdIA.

Edv 1o KaAwdIo NAEKTPIKAG TTAPOXNAG TTAPOUCIAdel BOPES TTPETTEN VA TO
QVTIKATOOTACETE AUETWG.

Edv BéAete va QvTIKATOOTACETE TO KOAWDIO NAEKTPIKNAG EVEPYEIDG
OKOAOUBEIOTE TIG TTIO KATW OBNYiEG.

H avTikatdoToon Tou KaAwdiou TIPETTEN va YiVEl aTTO EUTTEIPO TEXVIKO TWV
Kévtpwy TeXVIKAG utrooTApigng Gias Service BeBaiwBeite ot Ta uUNK&
avTikatdoTaong Ba eival yvrioia aviaAakTikd.Kahwdia TTapoxnig e Ta
akdAouba xapaktnpioTikd HOSRR-F,HO5VVFHO5V2V2-F umopei va
XpnoigotroinBolv yia TNV AvTIKOTAoTaon Tou @Bapuévou  KaAwdiou
TTAPOXNG TNG CUCKEUNG.

*Mnv aTTOPOKPUVEDTE ATTO TNV CUCKEUN TTPOTOU KPUWOEL.

AgiToupyia TNG ouokeung e@déoov dev TnENBoUV o1 TTIo

f O KaTAOKEUOOTAG dev QPEPEI KaWia euBUvN yia TNV ao@aAn
TTAVW KAVOVEG ATQPAAEING

1.4. XPHZIMEZ YTOAEIZEIZ

*OAa Ta KOTTAKIO KAl Ol ETTIOUOATOUEVEG ETTIQAVEIEG ] O ETTIQAVEIEG
atd yuahi ptropei va agaipebouv yia va dieukoAuvOei o kaBapiopog
TOUG.

H TTapouaia evég KatrakioU TTavw atrd TNV CUCKEUR TTPOCTATEUEI TNV
ETMPAVEIN TWV ECTIWV ATTO TNV OKOVN . MNV XpNOIYOTTOIEITE TO KATTAKI
yia &AAO OKOTTO.

EMIZHMANZH (yia Toug TUTTOUG pE YUudAivo KaTréki). To yudAivo
KOTTAKI €QOooV eKTEDEI O UWNAN BepuoKpaaia PTTopEi va OTTACEI.
Mpiv kAgioete 1O KOTTAKI BePaiwBdeite OTI 01 €0TiEG €ival €KTOG
AeiToupyiag .

*Mnv XpnolPoTIOIEiTE OKEUN ME TTOPOAPOPPWHEVO H QVOMOIOYEVA
TTUBUéVa

*KaBapioTe emmipgeAWwG TO YKPIAA Kal TO Tawi GUAAOYAG WV TTPIV aTTd
TNV TPWTN XPNon

*Edv xpnoiyoTrolgite OTTOPPUTTIAVTIKA OE OTTPEl OTTOQPUYETE Va
WEKAOETE ETTAVW OTA YATIO KAl OTOV BEPUOCTATN.

*BeBaiwbeite 611 01 oXAPES TOU POUPVOU £XOUV TOTTOBETNOEI CWOTA
*AvAayTe TNV €0Tia TTPIV TOTTOBETATETE ETTAVW O€ AUTH TO OKEUOG (Ba
avawel o eUKOAA EOTIEG UypaEPiOU)

*BeBaiwbeite 6T N AGYQ TWV KAUCTAPWY Eival OUOIOHOP®N.

*Mnv KaAUTITETE TOV OUPVO PE AAOUUIVOXOPTO.
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2. EFKATAZTAZH

H eykaTdoTOON TNG CUCKEUNG TTPETTEI VA YiVEl OTTO EIBIKEUPEVO TEXVIKO.

H eykardotaon tng dev PBaplvel Tov KATAOKEUooT. H eyyunon Trou
ouvodelel TNV OUuoKeur) dev agopd BAGReg TTou ogeilovial o KOKA n
AavBaopévn eykatdoTOON R OTNV N TAPNGCN TWV 08NYIWV E£YKATAOTAONG
,XProng Kai AeIroupyiag.

O1 0dnyieg eykataoTaong a@opolv Toug ETTAYYEAUATIEG TEXVIKOUG Ol OTTOIOI
OpEeiAouV va TIG aKOAOUBHooUV PE ETTIPEAEIT.

H AavBaopévn eykatdoTaon TG GUOKEUNG UTTOPET va TIPOKOAETE! NUIEG O€
TPAypaTa f dropa. O KAaTaoKEUaoTHG Oev GEPE Kapia eubuvn yia BAGRES o€
TIPOCWTTA A TIPAYUATA TTOU TTIPOKARBNKAV aTTé auTA TNV QuTiar .
EMIZHMANZH : Mpémer va emAECeETE Pe TTPOCOYXH TOV XWPO Tou Ba
eykaTaoTabei n ouokeur) .H cuokeur] TTPETTEl VA EYKATOOTABE O€ XWPO KAAG
€¢aepIfOpEVO.

ATIOOUVOEDTE TV CUCKEUN OTTO TV TTAPOX PEUPOTOG TIPIV ATTO KABE
epyaoia amokardotaong BAARNG, TNV eykatdoTaon 1 e€méuBacn otnv
OUOKEUN.

H Aeimoupyia piog ouokeung agpiou Trapdyel BepudTNTA Kal Uypaacio OTo XWPOo
eykatdoToong TnG.BeBaiwBeite o1 0 xwpog TNG Koudivag egaepiCeTal
OTTOTEAEOHATIKA: (PPOVTIOTE WOTE Ol Aywyoi €EAEPIOPOU va TTAPAPEVOUV
QVOIKTH ] EYKATOOTEIOTE PNXAVIOPOUG ECaEPIOUOU (EEaEPIOTAPEG). H ouvexng
A€IToupyia TNG OUCKEUNG WTTOPEI VO ATTAITEl TNV €YKATACTOON TTPOCHOETOU
pnxaviopou e§aepiopol ,augnuévn 1I0XUG TOU UPIOTAUEVOU ECAEPIOTAPA.
[pIv eyKOTAOTACETE TNV GUOKEUR BERAIWOEITE OTI TA TEXVIKA XOPOKTNPIOTIKA
Tou OIKTUOU TIAPOXNG NAEKTPIKAG EVEPYEIOG QVTOTTOKPIVOVTOI OTIG
TTPOJIAYPAPEG TNG GUCKEUNG.

*H guakeun dev TipéTTel va ouvdeBei o€ oUoTNUA £60EPIGUOU CUOKEUWY TTOU
A€IToupyoUV pe KaUGIUO SIOPOPETIKO ATTO EKEIVO TTOU AEITOUPYEI N GUOKEUN.
*Mnv TOTTOBETEITE TNV GUOKEUN KOVTA O€ UPAEKTA UNIKG.(ETTITTAQ-KOUPTIVEG

KAT).

*Edv n ouokeun éxel ToTroBeTnBei eTmAvw o€ BAon OTAPIENG TTPETTEN va
BeBaiwBeite 61 dev UTTAPXE! KivOUVOG va YAIGTPACE! oTré TNV Bdon.

2.1. KATAAAHAOTHTA XQPOY ErKATAZTAZHZ
OIKIAKQN ZYZKEYQN

[la TNV owoThA A€IToupyia TNG OUCKEUNG O XWPOG OTOV OTroio Ba
eykatooTaBei TTPETTel va dIabéTel oUOTNUA £TTAPKOUG PUOIKOU £€0EPIGUOU
yla TNV oTTOPGKPUVOT) TWV agpiwV TNG kauaong.

*H porj Tou aépa TTpéTTel va eEac@alideTal atrd YKPIAIEG TOTTOBETNEVEG TNV

€CWTEPIKN ETTIPAVEIQ TOU TOIXOU.
E»/

Q00D 0 ® 000D DD
7 K
R ——

[la v SIéAeucn Tou aépa TWV OUCKEUWYV TTIOU JIOBETOUV pnXavioud
ao@AAelag TNG GAGYag,n TopA TNG OXAPag €CaepioyoU TTPETTEl va gival
100cm2. lNa 1a povTéAa TTou dev SIABETOUV PNXaVIOUS AoQAAEIAg N TOUr TNG
oxapag e¢aepiopou TTPETTEl va gival 200cm2 (UTTOPEITE va XPNOIPOTIOINCETE
TIEPIOOOTEPEG ATTO Hi OXAPEG)

Ekkévwon Twv agpiwv NS Kauons

*Ta kauoaépia NG koulivag TIpETel va odnyouvial atreudbeiag oTo
TEPIBAANOY,| PEOW MIOG KATTVOOOXOU OUuVOEDEPEVNG OE éva  aywyo
(Eikévat)

*Edv dev uttdpyel n duvaTdTnTa EYKATAOTAONG MIOG KATTVOBOXOU, TTPETTEI VO
EYKATAOTAOETE £VaV NAEKTPIKO ECAEPIOTAPA O€ £va TOIXO | O€ éva TTapadupo
WOoTE Ta agpia TNG kauong va odnyouvTal £é§w .(Eikéva 2)

*H 10xU¢g Tou e€aepioTipa TTPETTEI va £Ea0@aAiel TNV aAAayn Tou aépa TnNg
Koudivag 3-5 popég TNV wpa.

i
sQOOVOD °QOOO 0D
5 5
g g
Eikéva 1 Eikova 2
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*O1 oxapeg e€oePIOPOU TTPETTEI Va €ival £T01 TOTTOBETNUEVES WOTE VA
unv givai duvardv va @payouv atmod kapia TTAeupd ,gival KaAUTEPA va
TOTT0BeTNBOUV KOVTE 01O dATTEDO. O1 OXAPES £EAEPITUOU DEV TTPETTEI VOl
TOTT00eTNOOUV O onueio 6mou diEpxovTal GAAa aépia kauong n
KATTVOG.

*Edv dev eival duvatov va eykataotabolv oxapeg €¢aepiouol OTo
XWPO TToU Ba EYKATAOTACETE TNV CUOKEUN ,0 ATTAPAITNTOG £EAEPIOUOG
utTopei va e€aa@alioBei atrd TapdmAeupo dwATIO apKei va pnv givai
XWPOG OTTOU N TTAPOUCIia TOU a€Pa UTTOPET va EYKUPOVET KivOuvo.

2.2. TONOGETHZH

E——

750 mm

200 mm 200 mm

20mm| 20 mm

°QOO00®

H ouokeun €xel oxedlaoTei Baoel

TNG UTTOBEONG OTI Ol YEITOVIKEG

eMQAVEIES Epyaaiag dev Ba eival
= WNASTEPO ATTO TNV ETTIPAVEIN TWV
€0TIWV POYEIPEPATOG.

2.3. PYOMIZH TQN MNMOAIQN ZTHPIZHZ

210 KOTW PEPOG TNG OUOKEUAG UTTAPXOUV TOTIOBETNUEVO OTIG  YWVIEG
puBuIduEva TTEdIa oThPIENG. Me TNV BonBeia evdg KAEIBIOU pubuioTe Ta TTOdI
OTAPIENG, TO KaBEVa EEXWPIOTA, WOTE N Koudiva va gival EUBUYPAPUICUEVN TTPOG
TO OATTEDO KATA CUVETTEID KAl TO UYPA HECT OTA OKEUN .

TTPOCAPHOCINA TTOSAPAKIA

A1 A2

0

iR

H ouokeur) autr| SiabéTtel pubuIfOEVa TTOBAPAKIa TTOU BPICKOVTal OTO KATW
MEPOG TOU TTAQICIOU TNG BAONG.

* To péyioTo UWog TnG koudivag eival 868 mm e pUBUICN TWV PUTTPOCTIVWV
TTOSIWV KOl TWV TTIOW POdWY aTNV 4n UTTod0XH -

* H pUBuion Twv TodIwv OTAPIENG WTTOPE va Yivel Kal EEXWPIOTA pE TNV
BonrBeia piag TTévoag 101 LWOTE N Koudiva va gival EUBUYPAPPICUEVN TTPOG TO
OATTedO Kal TO UYPA va gival opIOVTIa HECT OTA OKEUN.

* O1 pOdEG OTO TTIOW PEPOG TTPETTEI VO OTEPEWBOUV OTNV 2n ot (eIkdva A1),
Uwog otavTopT. To Uywog auto givar 850 mm.

TPOCUAPHOTIHA
oS apdKIa Kal
poddakia




2.4. HAEKTPIKH Z'YNAEZH

H koudiva ptropei va guvodeUeTal 1) va pnv ouvodeUeTal aTTO TO KAAWDIO
ouvdeong Pe To OIKTUO NAEKTPIKAG evEPyeIag. MNa Adyoug ao@AaAEiag Tnv
oUvOEDN TNG OUCKEUNG UE TO DIKTUO NAEKTPIKAG EVEPYEIOG Ba TTPETTEI Vv
ePTTIOTEUBEITE O€ £§OUCI0SOTNUEVO TEXVIKO O OTTOI0G Ba KAVEI TNV GUVOEDN
aUu@wva pe TNV IoxUouoa vopoBeaia Kai TIg 0dnyieg TTou akoAouBouv.

H ouvdeon TnNG OuoKeung TTPETTEl va yivel CUPQWVA PE TIG I0XUOUCEG
TpodIaypagEg Kal odnyieg. Mpiv kdvete Tnv oulvdeon pe 1O OiKTUO
NAEKTPIKAG EVEPYEING BERAIWOEITE yia Ta KATWOI:

*[Mpiv atré Tnv eykatdaTtaon BeRaiwdeite 611 n T1éon Tou diIKTUOU, N pUBJION
TNG OUVOEDNG, N I0XUG TNG AOPAAEIOG GTOV TTVAKA KAl N yeiwan TTAnpouv
TIG TTPOdIaypaEG TNG OUOKEUNG (dlofdoTe 1O TIIVOKIOAKI ME TO
XOPAKTNPIOTIKG).

*H mpida ouvdeong TTPETTEl va BIABETEN yeiwan CUPPWVA PE TIG I0XUOUCEG
Tpodiaypapég . EQv Trpokermal yia IBIOKTNTN  KOTOIKia TTPETTEl VO
BeBaiwbeite OTI D1ABETE YEIWON. ZTNV TTEPITITWAON TTOU N £YKATACOTOCN OEV
O100€Tel yeiwan atreuBuvBeiTe O€ Eva €€0UCI0D0TNUEVO TEXVIKO.

*H 1pida oUvdeong kal 0 TTOAUTTOAIKOG BIaKATITNG TTPETTEI va BpioKovTal o€
anueio ge eUKOAN TTPAGRacN KAl HETA TNV EYKATATTOON TNG GUOKEUNG.

*To KOAWBIO TNG CUCKEUNG TTPETTEI VA TOTTOBETNOET Eva @IG TTOoU va TTAnpoi
TIG TTPOBIAYPAPES KAl va GUVOEETAI JE pIa TTPI(a aopaAEiag.

*Edv n ouokeu cuvdeBei atreudeiag Pe TNV ypauur TTapoxnG NAEKTPIKAG
€VEPYEIAG ,METOEU TNG OUOKEUNG KAl TNG YPOUUNG TTOPOXAG NAEKTPIKAG
evépyelag TPETTel va TTopeUPANBEi pia kAépa  (H kKAépa auTh TTpéTTel va
TANpoi Ta OTAVTOPT Kal va KAAUTITEl TO NAEKTPIKO @opTio)To
KITPIVOTTPACIVO KOAWSIO TTPETTEN VO OUVOEDET HE TO KAITT TNG yeEiwong TNG
OUOKEUNG Kal Tou OIKTUOU TTapOXAG NAEKTPIKAG EVEPYEIOG XWPIG TNV
SlapecoAdBnon dIOKOTITN.

*H ypappn mapoxng dev TTPETTEl va eKTIBETAI 0€ BepOoKpaTia uwnAdTEPN
Twv 500 C.

*Edv xpelaoTei va avTikataoThoeTe To KOAWDIO NAEKTPIKAG TTapoxng Ba
TIPETTEI VA XPNOIYOTTOINCETE GAAO avTioToixng diatopng. To Tpdacivo -
KiTpIvo oUppa TnG yeiwong. TTPETEl va gival KOTA 2eK JOKPUTEPO TOU
oUpPOTOG TNG PACNG KAI TOU OUBETEPOU AyWYOU.

*Metd Tnv TePdTWON TNG OUVOEONG QVAYTE TIG €0TIEG yIO 3 AETITA
TIPOKEIUEVOU VA EAEYEETE TNV AeITOUpYyia.

*O KOTAOKEUAOTHG OeV PEPEI Kapia EuBUVN yia JNHIEG TTOU PTTOPEI vV
mPokAnBouUv gfaiTiog TNG pn OUPPOPPWONG TnNG oUVdEoNg TG
OUOKEUNG € TOUG KAVOVEG AT PAAEING.

*Edv n ouokeur dev diatiBeTai pe kaAbdio kai Tipila oUvdeong pe To JiKTUO
TapoXAC NAEKTPIKAG evépyelag A He pnxaviopd mou va e€acgahiler Thy
dueoan amoolvdeon TG amd To iKTUO OThY TTEPITTTWON PPAXUKUKAWUATOG
MPpéTel va apepPAnOei wia kAépa n omoia Ba e€aogahiler Thv TARPN
amopévwon TG OUOKEUNG amd To OiKTUO OThV TepimTwaon
PpaxuKuKAWPATog , N KAéua auTn mpémel va TAnpoi Ta otdvTapT Tng IIT
KATNyopidg KalvaavTioToIXEi aTo NAEKTPIKO POPTio TNG CUGKEUNG.

2.5. KOYZINA NOY ZYNOAE'YETAI AINO
KAAQAIO TPOPOAOTIAZ
*H ouvdean apopd atroKAEIOTIKG O€ dikTUO TAONG 220-240 V.

*MeTagu @aong r ueTagl AoNG Kal oUdETEPOU
*>0vdeon oe Trivaka pe ££000 ao@aAeiag 10/16 Amperes

Oudétepo

KaAwdio gdong

KaAwdio yeiwang (Mpdaoivo-kiTpivo)

*Edv xpelaoTei va avTIKataoTACETE TO KAAWDIO NAEKTPIKAG TTAapoxrg Ba
TPETTEl va XPNOIYOTIOINCETE GAAO avTioToixng OIOTOUAG Kal
TTPOJIaYPAPUWIV, N AVTIKATAOTACN TOU KoAwdiou TTPETTEl va yivel atrd
£E0UCI0B0TNUEVO TTPOG TOUTO TEXVIKO TWV KEVTPWY TEXVIKNG UTTOOTHPIENG A
a1 ETTAYYEAPATIO TEXVIKO.

Mapoxn — Alatopu KaAwdiou cUVSETNG PE TO BIKTUO TTOPOXAG EVEPYEING

Movtélo loxug diktuou [ OvouaoTIKr Aiatoun
(kW) \Y; 10XUG A KaAwdiou
2.3 kW 220 -240V 9.1A 3x1.0 mm’
3.5 kW 220 -240V 15.9A 3x1.5mm’
4.0 kW 220 -240V 18.2A 3x25mm’

2.6. Z’YNAEZH ME TO YITPA'EPIO

H ouvdeon pe 1o uypaéplo TTPETTEI VA TNPEI Ta OTAVTAPT KAl TNV IoXUouca
vopoBeoia

*ZTNV TTIOW MEPIA TNG CUCKEUNG UTTAPXEI MIO ETIKETA ETTAVW OTNV OTToia
avaypd@ovTal Ta OTOIKEIA TTOU aPopoUV TNV EPpYOCTACIaKH pUBUIoN TNG
ouokeung. BeBaiwBeite 611 XpnoiyoTtroleite Tov TUTTO UYPAEPIOU TTOU
avaypd@eTal oTnv €TIKETA .EAvV 0 TUTTOG Tou uypagpiou gival SIAPOPETIKOG
akoAouBeioTe TIG 0dnyieg TTOU avaypd@ovTal aTnV TTapdypapo pubuiong
g€ GAAo TUTTO uypaEpiou.

[la va €XeTe TO KOAUTEPO OTTOTEAEOMATA KOl EAAXIOTR KATAVAAWON,
BeBaiwOeite OTI N TTiEoN TOU UYPAEPIOU AVTIOTOIXEI OTNV AVAYPOAPOUEVN
OTNV €TIKETO PE TA XAPAKTNPIOTIKA TNG Ouokeung. Edv mpémmer va
XPNOIMOTIOINOETE UYPAEPIO MPE OBIAQOPETIKY) Trieon Ba Tpémel va
XpnoiyotroiNoeTe éva pubuioTh MTTOPEITE va XPNOIYOTIOINCETE évav TTOU
TTAnpoi TIg TTpodiaypagég GPL.

[0 va éxete Ta KOAUTEPQ aTmroTeEAéTUATA KOl EAAXIOTN KATAvVAAwWON,
BeBaiwBeite OTI N TTiEON TOU UYPAEPIOU AVTIOTOIXEI OTNV AvVAYPOAPOUEVN
OTNV E€TIKETO PE TA XAPOKTNPIOTIKA TNG OuOKeung. Edv mpétmel va
XPNOIMOTIOINOETE UYPAEPIO MPE BIOPOPETIKY Trieon Ba Tpémel va
XPNOIYOTIOINCETE éva pUBUICTA PONG TOV OTT0I0 Ba TOTTOBETATETE ETTAVW
Mropeite va xpnoipoTroifoeTe £vav TTou TTAnpoi Tig TTpodiaypagés LPG.
ZUvdeon ue aTePED ) EUKAPTITO HETAAAIKO GWARVA.

*H TTapOXn TOU uypagpiou PTTOPEi va Yivel e Eva €10I1KO EUKAUTITO CWAARvVa
ammé Inox, cUppwva pe TIG 1I0XUOUCEG TTPOdIAYPAPEG. XE QUTH TNV
TTEPITITWON BeV XPEIACETAl VA PETOKIVAOETE TV OUOKeUN. O oUVOECHOG
eloaywyng eivar Ge1/2

>Uvdeon pe EUKAUTITO ) aVEAQOTIKO PN HETAAAIKO CwARva

*Edv n BaABida uypaepiou BpiokeTal ge onueio eUKoAo oTnv TTpéoRacn
OTav TIPETTEI VO TNV AVOIEETE 1) KAEIOETE PUTTOPEITE VA XPNOIYOTIOINTETE Evav
€UKOQUTITO OWARVA TTOU Vo TTANPOI TNV IoxUouoa vopoBeaia. O owAfvag
QAUTOG TTPETTEI VO OTEPEWOET KAAG pE Eva pakop.

*Odnyieg oUvdETNG TOU EAACTIKOU CWARVA.

*Mia kai 0 eEAaoTIKOG CWAAVAG Ba PTTEl TTICW ATTé TO POUPVO,DEV TTPETTEI VO
ekTiBETA O€ BEpUOKPaTieg peyaAUTepeg Twv 300 C.

*To pyrikog Tou dev TrpéTTel va utrepPaivel To 150cm

*Aev TTPETTEI VA EKTIBETON O€ ATHOUG

*Agv TTPETTEI VA EiVOI TOOKIOPEVOG, KAPTTUAOG  TEVTWHEVOG.

*Aev TIPETTEI VO EPYETAI OE ETTAQPH PE AIXUNPEA ] KOTITIKA QVTIKEIIEVA
*[pétel va eival edkoAog aTnV TTPAoBacn WOTE va EAEYXETAl TAKTIKG N
KaTaoTOON TOU

*O owANVaG TTPETTEI VA EAEYXETAI YIA TNV GOOPA TAKTIKA

[Tpémrel va eAéyyxoupe OTI Oev egu@avilel kKowipara,oTraciyara onueia
KOPEVa KOTA HAKOG A 0Ta AKPA TOU.

*To UAIKG TTpéTTel va dlatnpei TNV EAACTIKOTNTA Tou, OEV TTPETTEI VA gival
TTOAU OKANPO

*3Ta POKOP BEV TTPETTEI VA UTTAPXOUV iXVn OKOUPIAG

*> € KAOE TTEPITITWON TTPETTEI VO AVTIKOBIoTATOI KABE TTEVTE XPOVIA.

ZQITO

I~ EAAZTIKOZ ZQAHNAZ
! HAEKTPIKO KAAQAIO

ANAOOZ

— EAAZTIKOZ ZQAHNAZ

HAEKTPIKO KAAQAIO

MeTd TNV €ykaTAoTaON TNG OUOKEUNG €AEYETE yia TUXOV
diappory oTa onueia ouvdeong pe Tnv PBondBeia
oatrouvovepou. Mnv xpnoiyoTroleite ASYa yia va eAEyEETE
TUXOV Slappon agpiou
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2.7. METATPOINH AEITOYPTIAZ ZE
AIAOOPETIKA EIAH AEPIOY

H pUBpION Twv CUCKEUWYV TTOU £TTOVTAI TTPETTEN VA YiVEl ATTO ETTAYYEAUATIO
€CEIBIKEUPEVO TEXVITN.

AKOANOUBEITTE TIG TTIO KATW 0dNYiEG £AV BEAAOETE Va PETATPEWETE TNV pUBUION
TNG CUOKEUNG O€ SIOPOPETIKO €i60G UYyPaEPIOU aTTO EKEIVO TTOU £XEI PUBUIOTET
£PYOOTACIOKA.

OI OUOKeUEG €ival PUBUIOPEVEG YIa aépIO PUOIKO
Q€PIO TWV OTTOIWV O CUVOECHOG gival KUAIVOPIKOG
(1).Ze aut TN OTPOPIYYO CUVOECNG WTTOPEITE va

TIPOOBECETE £va poooTdTn (3) uE KUAIVOPIKO GTOIO. g
P0UBuION R AVTIKOTACTOOT TWV PTTEK. AN 1 AN 5
@\

*AQaIp£OTE TIG OXAPES

*AQaIPECTE T KATTAKIA TWV KOUOTAPWY Kal TOUG
KOUOTAPES

*AQaIpEOTE TO PTTEK pE TNV BonrBeia evog KAEIdIoU
7mm Kai BISWOTE TO KATAAANAO PTTEK TOV OTTOIO Bal
avaypda@eTal OToV TTivaKa OTIG 3 TEAEUTAIEG OEAIDEG
Tou gyxelpIdiou odnyiwv  avaAoya Pe Tov TUTTO
agpiou TTou Ba XPNOIUOTIOINTETE.

*EmravaAaBete pe Tnv avriotpogn oeipd TIG TTIO
TIAVW EPYOACIEG YIa va TOTTOBETHCETE Ta £EAPTANATA
TTOU aQaIpEcaTe aTnv B£an Toug.

PuBuion Tou stand-by

MNava pubpicete To stand-by

P0Buion stand-by yia kouliveg xwpig pnxavioué ac@dAeiagyia
KOU(iVEG ME MNXAVIOUO ATPAAEING KO TTANKTPO aVAPAEENG.
[NepioTpéwTe TO €TIAOYEQ PUBUIONG TOU KAUCTAPA €wg OTOU N €vOEIEn va
gival oTnv PIKPr GAGya-a@aipEoTe Tov eTTIAOYEQ.*EdGV n aAAayr) agopd : atrd
puoiké aépio o€ LPG (Trpotravio,BouTtdvio), TTEpIoTPEWTE ThV Bida Tou by-pas
Twv BaABidwv Tou agpiou TTPog Ta Je€Id e TNV BorBeia evog katoaBidiou
KOTG Jia TTEPICTPO®T).

*Edv n oAMayn civar ammd LPG (mpotrdvio,foutdvio)oe QuUOIKS a€pio,
TePIOTPEWTE TNV Bida Tou by-pas Twv BaABidwv Tou agpiou TTPOG Ta apIoTEPE
He TNV BonBeia evog KatoaBidiou ,uéEXPI va EXETE PAOYQ PIKPOTEPN KOTA V4
270 TEAOG TNG PUBUIONG TOTTOBETEIOTE TOV £TTIAOYEQ OTNV B0 TOU.

*EAéyETe TNV pUBUION TTEPICTPEPOVTAG YPAYOPQ TOV ETTIAOYED pUBUIONG TOU
KOQUOTAPa aTTd TO PEYIOTO OTO €AAXIOTO. E@doov n @Adya dev ofnoel n
pUBuIoN gival cwaoTn.

Mo ouokeuég TTou BIABETOUV PNXAvIoUO ao@AAEIag TTPETTEl e TNV BorBeia
€vog kataafIdiol va pubuioeTe TNV Bida TTOU BPICKETAI OTOV ETTIAOYEQ TOU
QVTIOTOIXOU KAUGTAPA . ZTNV TIEPITITWON CUCKEUWY UE XEIPOKIvNTN avapAEEn
yla va yivel n pUBUIoN TTPETTEI VO AQAIPETETE TNV ETTIPAVEIA TNG KOULivag, TO
KOTTAKI Kai TNV Aoupida puBuiong.

3

Xwpig pnxaviopo
ao@AAEIag

«la TNV puBuion oTnv eAAXIOTN por) TNG BepuoaTaTikig BAvvag ,n eTTIPAvEIR
,TO KATTAKI Kall TO TIPOOTATEUTIKO KAAUPUQ TTPETTEN va agaipeBoUv.

Sehida 5 Sehida 6

2.8. AIAZTAZEIZ THZ ZYZKEYHZ

50 x 60| 60 x60

“Yyog (mm) 863 850

MA&Tog (mm) 510 | 598-600

Bd&6og (mm) 600 600

10- Aggid oxapa

12

Mnxaviopég
ac@daleiag

Bida dITTAAG €10600u €TTAVW OTO KOUGTAPA

13- MNAAKPO avAagAegng

14- EmAoyéag AauTITipa
15- EmAoyéag XpovodiakdTrTn

®doupvog agpiou

*ATTOPOKPUVETE TO TIPOCTATEUTIKG KATTAKI OTNV TTAATN TNG OUOKEUNG (€1K.3)
*ATTOPOKPUVETE TOV TIPOCAPUOYEX TOU WEKAOWOU (€1K.4)

*ATTOPOKPUVETE Ta PTTEK PE TNV BorBeia evog KAEIBIOU 7mm,ueTd BISWAOTE TO
UTTEK TTOU QVTIOTOIXEI OTO AEPIO PE TO OTTOI0 Ba AEITOUpYAOEl N CUOKEUR
(BAéTTe TIG 3 TEAEUTaiEG OEAIBEG TOU BIBAIoU 0dnyIwV) (EIK.5)

*MeTa TNV TOTTOBETNON TOU VEOU UTTEK ,ETTAVOAABETE PE TNV QVTICTPOPN OEIPa
TIG TTIO TTAVW EPYACIES YIa VO TOTTOBETHOETE T ECAPTHUATA TTOU APAIPECATE
oTnv Béon Toug.

*O KQUOTAPOG TTOU QVTIOTOIKEI OE€ QUOIKO OEPIO Kal QEPIO TTPOTTAVIOU
/BouTtaviou éxel didoTaon petagy 3,5+0,3mm (€1k.6)

Afbeelding 3

2.9. TENIKA XAPAKTHPIZTIKA k MNMEPIrPA®H
THZ ZYZKEYHZ

AUTO TO eyxeIpidlo TTEPIEXEI 0dNYiEG TTOU agopoUv OAa Ta POVTEAQ .
Mepikd aToixeia PTTOPEi VO NV agopoUv 0TV CUCKEUR 0OG.

1- Em@avia yayeipéPaTog
2- TMivakag eAéyyou

3- Oeppobaiapog

4- Moépta goupvou( Eptrpdobia épTa)
5- Katrdaki atméd 1¢aun A ETaAAo
6- Bon6nTikdg kauoTApag

7- KauaThpeg NUITOXEIG

8- Tayeia

9- ApioTepn oxdpa

11- EmAoyeig pubuiccwg 1
KauoTHpWV 13
- EmAoyéag BeppooTdrn 6
poupvou

TTANKTPO QVEUIOTHPA

18

1- Em@Aavia payeipéatog
2- Mivakag eAéyxou
3- Oeppobarapog
4- MépTa poupvou( Eptrpdodia
TopTA)
5- Katrdki atré 1¢aui i gETaAAo
6- BonBnTikog kKauoTApag 9
7- KauoTApeg nuITayeig
8- Taxeieg
9- Mdm
10- ApioTepA oxapa 10
11- Ae€id oxdpa
12- EmAoyeig puBuiogwg 7
KQUOTHPWYV
13- EmAoyéag nAekTpikoU paTiol 16
14- EmAoyéag BepuooTdrn @oupvou
15- TIAMKpo avapAegng N 15
TIARKTPO QVEUIOTH PO 17
16- Ddwreivr) £vdeign

18
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1- Emedvia payeipéuarog
2- Mivakag eAéyxou
3- Ogpuobaiapog
4- MNoépta polpvou
( Eptrpbéo0ia mopTa)
5- Kamraki ammé
TCAuI A P€TaAAo
6- BonbnTikég
KQUOTAPOG
7- Taxeia
8- AeKTPIKG pATI
9- HAEKTPIKO paTI
10- Ae€id oxdpa
11- EmAoyeig puBuicewg
KQUOTAPWY
12- EmAoyeig 8
NAEKTPIKOU PaTIOU
13- EmAoyéag
BeppoaTdtn polupvou
14- TIAAKpPO avAagAegng 9
1 TTANKTPO aveUIOTr P
15- dwrelvh €vdeign

15
14

1- Eme@dvia payeipéuarog

2- Mivakag eAéyxou

3- Ogppobaiapog

4- MNopta polpvou

( EptrpdoBia mopTa)

5- Katraki a1mo 1¢api ) pétalho

6- HAEKTPIKO pdTI

7- HAEKTPIKO PATI

8- ETmAoyeig nAéKTpIKOU paTiou

9- EmAoy£ag BeppooTdtn oupvou
10- dwreivn €voeign

10

AQAIPEZH KAl KAGAPIZMA ZXAPQN

1- AQaIp£aTE TIG OXAPES TPARBWVTAG TIG TTPOG TNV KATEUBUVON TTOU
deixvouv Ta BEAN (deiTe KATWTEPW)

2- Mo va KoBapioEeTe TIG OXAPESG ITTOPEITE €iTE va TIG BAAETE OTO
TTAUVTAPIO TNIATWV EITE VO XPNOIKMOTIOINCETE £va uypd CQouyyapl,
e€ag@aAidovtag OTI £X0UV OTEYVWOEI EVTEAWG.

3- Metd amré 1n diadikaoia KaBapIoPoU eyKATAGTACTE TIG OXAPES
aKOAOUBWVTAG TNV avTIOTPO®N OEIPd.

=N WwWhr~ O

3. XPHZH TQN KAYZTHPQN AEPIOY

3.1. AEITOYPT'IA TQON KAYZTHPQN THZ
EMI®PANEIAZ MATEIPEMATOZ

O1 emmIAoyeig TTou puBidouv TOUG KAUOTAPES BPICKOVTAI OTOV TTIVAKO
ME T XEIPIOTAPIA
(e
°

(]

é

[ ] Oéan ekTO6 AciToupyiag
Otav n €vdeign pe Tnv TeAiTOO TOU €TAOY€Q KOITGdEl TO
TaveA,BpiokeTal o Béon ekTOG Aeimoupyiag (kAeioTh),n BaABida
agpiou gival KAEIGTA Kail N @AOYa O BRVEL.

‘ MéyioTtn pon aspiou

[MéoTe TOoV €TMAOYEQ TOU KAUOTAPO Kal TTEPIOTPEWPTE TOV TTPOG T
apIOTEPG WOTE TO GNUEIO PE TNV TEAITOO VA OTAPATAOEI UTTPOCTA OTO
€IKOVIBIO PE TNV PEYAAN GAGYQ . Z€ auTd TO onEio n @Adya gival oTnv
péyioTn duvaTr évtaon kai n BaABida Tou agpiou EVTEAWG AVOIKT).

‘ EAdyiorn pon agpiou
H évraon Tng @Adyag pTropei va PIKPUVEL TTEPIOTPEPOVTAG TOV
emAoyéa pe TPOTTO TTOU TO CnUEio PE TNV TEAITOQ va OTAPATACEI
MTTPOCTA OTO EIKOVIBIO PE TNV MIKP GASYA. Z€ QUTO TO aNEio N PAGYQ
eival atnv eAGx10TN évTaon Kai n BaABida Tou agpiou JEPIKWG OVOIKTH.

A.-KaTrdki kauoThpa
B.-KauoTtnpag
C.-HAekTpddI0

D.-MTrex

E.- Zwpa kauoTtApa

F.- Mnxaviopog ac@dAciag

Avoppa KAuoTAPWY

KauoTApeg E0TIWV HAYEIPEPATOG

AvAYTE TOV KOUGTAPA TTPIV TOTTOBETHTETE ETTAVW TO OKEUOG HAYEIPEUATOG.
210 HOVTEAD TTOU £XOUV QUTOPATN AVAPAEEN TTPETTEI VA TTIECETE TO TTARKTPO
Je 10 oUpPOoAO TNG OTTiBaG.

MéoTe TOV £TMAOYEQ TTOU AVTIOTOIXEI OTOV KAUOTAPA KAl TTEPIOTPEYTE TOV
UEXPI TNV €VOEIEN WE TO €IKOVIDIO TNG PEYAANG PAGYaG. MEaTe TO TTAAKTPO
NG avaeAegng. Zta povTéAa TTou n avagAegn yiveral pe Tov emmAoyéa
,TTECTE TOV ETMIAOYEQ TTEPIOTPEPOVTAG TOV PEXPI TO ONUEIO TTOU UTTAPXEI TO
€IKOVIOIO PE TO AOTEPAKITO NAEKTPOBIO Ba evepyoTroinBei dueoca. OAa Ta
NAekTPOdIa Ba evepyoTroinBolv evw Ba avawel o KaUoTHPAg OTOV OTT0I0
OIOKETEUETOI AEPIO (O KAUOTAPOG TIOU QVTIOTOIXEI OTOV €TMIAOYEQ TTOU
TECETE).

KauoTiRpeg oupvou uypagpiou

To TTAAKTPO dev TTPETTEN VO TTIECETAI VIO TTEPIOCOTEPO aTTd 157 .Edv petd
atrd 15" o kauoTApag Bev €xel avawel aTTEAEUBEPWAOTE TO TTARKTPO Kal
QVOIETE TNV TTOPTA TOU POUPVOU Kal TTEPIMEVETE TOUAGXIOTOV 1 AeTTTO TTPIV
€avadoKIuGoeTE va QavAWETE TOV QOUPVO. XTa UTTOAOITTA POVTEAO N
ava@Aegn yivetal autoéparta pe v Bonbeia Tou emAoyéa pubUIong Tou
@oupvou.

TTapapével avapuévog .Eav dev €xel @AOya eTTavaAaBeTe

Aol avdayete Tov KauaThpa ,BePaiwbeite OTI auTdg
A TNV diadikacia avapuaTog.
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Avappa e 1o xépi (S1akotrn peUUATOS)
TotroBeTeioTe pia ASya (OTTipTO/AVATITAPA) KOVTA GTOV KOUCTHPA .

ENIZHMANZH

Av o kauoTripag Tou poupvou dev dvaye ,aPpioTe va TeEpPAael Eva
Aemré ka1 §avadokKiudoTe.

MéoTe TOV €TTIAOYEQ TTOU QVTIOTOIXEI OTOV KAUOTHPA KOl TTEPIOTPEWTE
TOV PéXPI TNV €vOeIiEn peE TO €Ikovidlo TNG PEYAANG @Adyag. Edv o
KOUOTHPAG BEV aVAWYEI JE TNV TTPWTN dOKIPA, EavVadOKINGOTE TMECOVTAG
v @Aoya TrepioodTepo .Otav o KauoThpag avawel pubuiote TNV
£€vTaon TG PAGYaG.

Edv petd amd emavelAnuuéveg OOKIYEG O KaUOoTApaAg Oev avayel
eAEYETE GV O KAUOTAPAG KA TO KATTAKI TOU €ival CWOTA 0TV BE0N TOUG.
Ma va SIaKOWETE TNV POr| TOU OEPIOU TTEPIOTPEWTE TOV ETTIAOYEQ TTPOG TO
0¢eg1d (kivnon deikTwy poloyiol).Edv o kauaTApag ool atrd Tuxaio
YEYOVOG a@roTe va TrEPAcEl Eva AETTTO TTPIV EQVODOKINACETE va TOV
AVAYETE.

Mepikég ouokeuég koulivag eival €EOTTAIOUEVEG HE  PNXAVIOUO
ao@aAelog (BAETe OXeETIKA €lkdva , F.-Mnxaviouég ac@dAeiag), ot
QUTA TNV TTEPITITWON TO OBRNACIYO TNG GAGyag cuvodeUeTal Kal aTTo
OIAKOTTH OTNV PO TOU agpiou.

AlaoTaoioAéynon (Min-max) S10pETPOU UTTOBOX G OKEUWV.

KataAANAGTNTA OKEUWV.

Ta @apdi& oKeln €XouV PEYAAUTEPN BEPUAVTIKN ETTIPAVEIQ PE ATTOTEAECUA TO
@aynTo va PoyeIpeUETal TTIO YPHyopPa. XPNnOIUOTTIOIEITE GKEUN TWV OTIoIWV N
OIGPETPOG KAAUTITEI OAN TNV £0Tia BERAIWOEITE TTWG O TTUBPEVOG TOU OKEUOUG
KaAUTITEI OAN TNV ETMIPAVEIR TNG £0TIAG. EAV 0 TTUBpEVAG Tou oKeUOUG gival Aiyo
M0 PEYGAOG aTTO TNV BEPUAVTIKN ETTIQAVEIQ EXOUME TNV PEYIOTN EVEPYEIOK
EKMETANEUON Kal TO QOyNTO HAYEIPEUETAI TTIO YPriyopa aTrd OTI O€ PIKPO
oKeVOG.H d1IdoTO0N TWV OKEUWYV TTPETTEN Va gival avaAoyn ThG TTooOTNTAG TOU
@aynToU TTOU TTPOKEITAl VA UOYEIPEWETE, PE AUTO TO TPOTTO Oev EEXEINICE! TO
@aynté . Mnv xpnoiyoTroleite OKeUn MIKPAG didaTaong 1diaitepa étav To
@aynTo £xel TTOMG uypd . Edv xpnoipoTtroleite TTOAU peydAa okeln yia gaynté
TToU payelpetovTtal ypriyopa (Aoukdvika) 1o @ayntéd Ba koAAAoel kal Ta
uTTéAoITTa TOu PaynTou Ba TTapapeivouv KOMNUEva €TTEvw OTo OKeUog OTav
Ba 10 adeidoeTe. ZKEUN UE KOTTAKI KOl GOPUES IO YAUKA €ival eVOEDEIVUEVEG
étav TTPOKeITal va WRoeTe YAUKO. O KaBapIoPOG TNG ETTIPAVEING OTTO KAUEVN
Zaxapn kai {wpoug yivetal TToAU SUoKoAa. AuTo gival IBIAITEPA TNPAVTIKO OTaV
WHVETE GaynTé 1) XPNOIUOTIOIEITE TNV XUTPa O€ UWNAEG Bepuokpaoieg. Mnv
OTTOMOKPUVEDTE ATTO TNV GUCKEUH OTAV QUTH BPioKeTal O€ AsIToupyia ,unv

YES

Y
T ¢

NO NO NO

VAN

Kuuc'rr’]pug EAdxioTn didperpog (mm)| MéyioTn didpeTpog (mm)
MeydAog KauoTAPaG @ 240 mm @ 280 mm
Meoaiog kauaThipag & 180 mm @ 240 mm
Mikpdg KauoTApag @120 mm @ 180 mm
Yrep Taxug KauoTApag & 240 mm @ 280 mm

3.2. XPHZH TQN HAEKTPIKQN MATIQN THZ
EMI®PANEIAZ MATEIPEMATOZ.

MepioTpéwTe TOV €mAOyéa OTnv B€0n TIOU QVTIOTOIXEI OTNV
BeppoKpaacia TTou ETTIOUMEITE.

H owrteivA £vdeign Asitoupyiag TTou avTiaToIxei 0To JATI Ba avAawel Kai
auTo Ba apxioel va BepuaiveTal .

270 TTEPAG TOU PAYEIPEPATOG, TTEPIOTPEWTE TOV ETTIAOYEQ OTNV B€0n
"0"(e1Ikdva 2).Mnv a@ACETE TO PATI AVARPEVO XWPIG OKEVOG . H péyioTn
SIAUETPOS TOU OKEUOUG Bev UTTOPEi va EeTrepvd Ta 14cm@ Kai n Baon
TPETTEl va gival eTTiTredN. Me auTtd To TPATTO N avOEKTIKA £TTEVOUCN TOU
JaTiou oTnv Bepuokpaaia Ba okAnpuvel. MNa Tov Kabapiopd Tou YaTiou
XPNOIUOTIOIEIoTE £va BPeYUEVO JAAOKO TTAVI KAl ATTOPPUTTAVTIKG. Mnv
APOIPEITE UTTOAEINpATA @aynToU OTTO T HATIA PE QIXMNPG AVTIKEIUEVT
1) GAAa OKANPG UAIKG (CUppOTAKI).

A@oU KoBapioeTE TO PATI AVAYTE TO YIA PEPIKA OEUTEPOAETTTA YIa vVa
OoTeEYVWOElL. MV a@rVeETE TO HATI AVAPPEVO XWPIG OKEVOG .

-]

Afbeelding 11

Afbeelding 12

QQAVETE Ta PATIO O€ AEITOUpYia Xwpig OKEUOG ETTAVW A e GDEI0 OKEVOG.

Ta kpITApIa TTou akoAouBoUv Ba cag BondAcouv va eMAEEETE éva CWOTO
oKeLoG :

To okeUog gival CWATO 6TAV :

‘Exel Bdpog.

KaAUTTTel evIEAWG OAN TNV Bepuaivopevn emmiQaveia 1 gival Aiyo peyaAutepa
aTTé TNV BEPUAIVOEVN ETTIPAVEIQ.

H em@dveia Tou TTuBUEvVa TTPETTEN va ival EVIEAWG ETTITTEON WOTE VA EQATITETAN
ETTAVW OTNV BEPUAIVOEVN ETTIPAVEIR TNG €OTIOG yiaTi SIAPOPETIKG :MePIKG
onueia Tou @aynTou pTropei va (eoTaboulv evw) GAAa va peivouv Kpla egaitiag
TNV avopoloyevoUg KaTavoung Tng BepudtnTag oTo TTubuéva Tou okeuoug. To
OUVEXEG AVOKATEUA TOU @aynToU 600 payeIpeUETal Eival aTTapaitnto 6Tav o
TTUBPEVAG Tou OKeUOUG €ival AeTrTOG. H Katavopr Tng BepudtnTag yivetal o
OTTOTEAEOUATIKG OTAV TO OKEUOG £XEI TTaKU TTUBUEVA.

Ma v A€oV atmoTeAeopaTikr) agIoTToiNON TWV NAEKTPIKWY UATIWV UE TNV
HIKPOTEPN KATAVAAWGON XPNOIMOTIOIEITE OKEUN WE TTaXU Kal TTITTESO TTUBEVA.
H dIGPETPOG TOU TTUBPEVA TOU OKEUOUG TTPETTEI VA Eival GUoIa 1) TIAPATTARCIA UE
€Keivn TNG €0Tiag TTOTE pIKPOTEPN.O TTUBUEVAG TTPETTEN Va gival OTEYVOG Kal TO
TIEPIEXOUEVO TOU OKEUOUG VO PNV EexeliCel. Mnv agrivete emdvw oTa paTia
G010 OKEUN NV OQAVETE TA JATIO OE AEITOUPYIO XWPIG OKEUOG.

4. XPHZH TQN KAYZTHPQN AEPIOY

‘Otav xpnoIUoTToIEiTal TO YKPIA N TTOPTA TOU POUPVOU TTPETTEI VO TIAPAEVEI
QVOIKTI) KOl V O TOTTOBETEITE TO TIPOCTATEUTIKO KAAUPHO TWV XEIPIOTNPIWV

Hilight
o
1, o6
4.1. XPHZH TOY TKPIA ®OYPNOY
° ‘ o
2 5
L] L]
3 4
Afbeelding 9 Afbeelding 10
PuUB loxug loxug loxug .
(@éom) (Watt) (Watt) (Watt) Nepiypagn
0 |0 0 0 Ek16g Aeitoupyiag (off)
1 100 W | 135 W | 175 W |Zéotaua ayntol
2 180 W | 220 W | 220 W |Mayeipeua oe xaunAr Bepuokpaaio
3 | 250 W |300 W |300 W |Maysipepa og xaunAn Bepuokpaaia
4 | 500 W |850 W |850 W |Mayeipepa,Tnydviopa,Bpdaaoiyo 41OV 0 KAUOTAPAG TOU YKPIA AEITOUPYET HE aéplo.
5 | 750 W | 1150 W | 1150 W | Maysipeua, Tnyavioua,Bpdoipo
6 1000 W | 1500 W | 2000 W | Mayeipeua, Tnyaviopa,Bpdaoipo
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To wRoipo aTto yKpIA divel guvTopa éva podaAd Xpwua aTo ¢ayntod
AvdAoya pe 1O €idOG TOU QayNTOU TTOU TTPOKEITAI VO PAYEIPEWETE
MTTOPEITE VO pUBUITETE TO YKPIA OTNV avTiaToixn B6€an. ZXedov 6Aa Ta
PaynTta pTropei va wndouv oTo YKPIA eCaIPEITAl TO POAG KPEATOG KOl
MEPIKA ATTaXa KpéaTa.

AAeiyTe pe AadI TO Wap! Kal TO KPEAG TTOU TTPOTIBEaOE va WAOETE OTO
YKPIA.

Ortav wrvete aT0 YKPIA TOTTOBETEIOTE €va TAWAKI e Aiyo vepO yia va
MaZéweTe TOUG XUPOUG €101 Ba aTToQUYETE TNV dnUIoupyia KaTrvou Kal
OUOGPECTWY OOUWY KAl TOV KivOUVO avAQAEENG.

To Wnoiyo oTo YKPIA EVOEIKVUTAI VIO KOMMATIO KPEQG ,UTTPITCONEG, Ol
oTToieg dev TTPETTEl va €ival TTOAU XOVTPEG ,KOPMATIA OTTO KUVAYI,
TTOUNIG ,pdpia Kal PEPIKA AaXavika OTTwG MENITCAVEG, VTOMATEG,
PpEéoka KoAoKUBAKIA padi pe couBAdkia atrd wapl.

AadwaTe To YAPI TTPIV TO TOTTOBETHOETE ATTEUBEIag KATW AT TO YKPIA.
MpooBéoTe aAGTI OTO KPEAG META TO JOYEIPEUA ,aAATIOTE TO ECWTEPIKO
TOU WapIioU TTPIV TO TOTTOBETATETE OTN OXAPQ.

AvdAoya pe 10 TTéYX0G TOU Wapiou 1) TOU KPEATOG TTOU TTPOKEITAI VO
WnARoeTe pubpioTe TNV améaTtacon TG oxdpag atod 1o yKpIA. H owoTh
pUBuIon TNG amdéoTaong cival TTPoUTTé0eon yia TO OUOIOUOPPO
WAOIKO JIOPOPETIKA TO £EWTEPIKO Ba Kaei Evw TO EOWTEPIKO Ba givai
wyo.

ATroQUyeTE TNV Onuioupyio OUCAPECTWY OCUWYV Kal KATTVAG
TOTTOBETWVTAG £va TAWAKI Pe BUO TTOTHPIa VEPO PETA OTO OTToi0 Ba
TTEQTEI TO AiITTOG KAl 01 {woi Tou @aynTou.

To YKPIA UTTOPEITE VA TO XPNOIPOTTOINOETE KOl YIO VO TOOTAPETE WWHI N
OAVTOUITG KO VO WHOETE MEPIKG GPOUTA OTTWG avavd, ytravdva, Priia.
MpoooxnA Ta @pouTa dev TTPETTEI VA EABOUV O€ ETTAQPN PE TA BEPUAVTIKG
oToIxEia.

Mpoaoxr Mnv KOAUTITETE TTOTE TIG EOWTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU
A poupvou Pe aAoupivoxapTo. H ouykévtpwan Tng BepudTnTag
MTTOPET VO KATAOTPEWEI TO OUPVO f TO aynTd 0OG.

Evoow o ¢goUpvog Tng koudivag PBpioketal o€ Aeimoupyia 1o
KOTTOKI TWV E0TILV JAYEIPEUATOG TTIPETTEI VO TIAPAUEVEI OVOIKTO

4.2. HAEKTPIKOZ ®OYPNOZ

OEZH NEPIFPA®H AEITOYPIIAZ

Aeitoupyia

O¢puokpaaia

AIGpPKEIO pOYEIPEPATOG

®oUpvog ekTOG AciToupyiag

Aerroupyia Tng ooUBAag Kal BEpuavan Tou YKPIA

NAapTTpag

OepUavTIKO OTOIXEIO YKPIA

Aeimoupyia ykpIA Kal agpdBeppou (aveUIOTAPAG)

AerToupyia agpdBepuou

AelToupyia BepUavTIKOU OTOIXEIOU OPOPRAG Kl agpOBePOU

Aeimoupyia BeppavTiKwy oTolxeiwv Baong kai agpdBeppou

A&IToupyia BEpPAVTIKWY OTOIXEIWY BATNG-0POPNG Kal
QAVEUIOTAPO

AeiToupyia BepuavTikoU oToIxgiou BAoNG Kal 0poPrg

(||| @) | &2 (|- § 1O {0 |O|c3|™

AeiToupyia BepUavTIKOU OTOIXEIOU OPOPAG

Aeimoupyia BeppavTikoU oToixeiou Baong

XelpokivnTn Aeimroupyia
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4.3. YNOAEIZEIZ AEITOYPI'IAZ I'A TON
HAEKTPIKO ®OYPNO

KAaoikog Tpomrog Asitoupyiag

H BepuoéTnTa TTApdyeTal atd Ta BepUavTIKG owPaTa TToU BpiokovTal oTnV
opo®n Kal aTov TTUBuéva TG cuokeung. Kartd kavova n pecaia B€an givain
TTAéOV evOEDEIYUEVN VIO TO HOyEIpEPA .EAQV BEAETE va WHOETE TTEPICOOTEPO
TO £TMAVW PEPOG N TNV BAoN Tou @aynToU TOTTOBETEIOTE TO PayNnTd OTNV
WnAGTEPN A OTNV TTI0 XaUNAR oxdpa.

Tpomog AsiToupyiag ue 1o agpo6eppo.

*To @aynTd WRVETAI OUOIOMOPPa e TOV Bepud aépa TTou KUKAOQopEi
OUOIGHOPQA WE TNV BOARBEIA TOU AVEUIOTHPA TTOU BPICKETAI TOTTOBETNUEVOG
OTO EOWTEPIKO TNG TTAATNG TNG CUOKEUNG.

*Me auté 1O TPOTIO AciToupyiag cag OiveTe n duvaTOTNTA VO WAVETE
TAUTOXPOVA BIOPOPETIKA TTIATA TA OTTOIa £XETE TOTTOBETHOEI OTIG OXAPES
TOU @oUpvou. Me auTr TNV AsIToupyia PTTOPEITE va atToYUuEeTe PaynTd va
ATTOCTEIPWOETE doxeia paynTou ,va ETOINACETE CIPOTTIA POUTWY Kal va
aAPUBATWOETE PPOUTA KAl AVITAPIQL.

4.4.TIA NA WHZETE NITZA

*PuBpioTe TO BepuooTATN OTNV PEYIOTN BEPUOKPATia
*MpoBepudvete TO PoUPvO yia 15" AeTrTd (20 AeTTTd €AV EXETE XPOVO)
*TotroBeTeiOTE TN OXAPA OE I OTTO TIG OUO XAUNAEG BETEIG
*Aidpkeia ynoipatog 20 AeTITé TTEPiTIOU

4.5. NPOETOIMAZIA TAYKQN (TOYPTEZ)

MpoBepudvere TOV @QOUPVO TOUAAXIOTOV yia OEKa AETTd TIpIV TO
XPNOIUOTTOIRCETE. MV avoiyeTe TNV TTOPTA OC0 WHVETAI TO KEIK yIaTi Oev Ba
(POUCKWOEI (TO iBI0 I0XUEI yIa OTI £XEI HAYIA KA TA COUPAE),yIaTi TO KUPA TOU
KpUou aépa Trou Ba UTTEl avoiyovTag TNV TTOpTa Ba diakowel Tnv diadikacia
NG CUpwWaonNG Tou YAUKoU 1 @aynTou. MTropeiTte va eA£yEeTe KATd TTOCO TO
KEIK €xel wnbei emapkwg méloviag péoa pia odovroyAugida . Edv
Byadovtag Tnv gival aTeyvh onuaivel 0TI TO YAUKO €xel wnBei kaAd. Mnv
Sokipdoete Tpiv TTapéABouv Ta ¥ TG TrpofAemrépevng  didpkelag
ynaoiyarog.

Xprjoiua 1irrg yia KaAd amoreAéopara

*Edv n e§wtepikn eIQAveia Tou paynToU £xel wnBei (Trapel Xpwua) aAAG To
€0WTEPIKOS gival UdAPEG CUVEXIOTE TO WHOIUO O€ XauNASTEPN BEPUOKPATIia.
*Edv n e§wrepikn emIQAveIa €XEI OTEYVWOEI TIPETTEI VO OUVEXIOETE TO
WAOIKO o€ YnAdTEPN BEPUOKPATia yIa HIKPOTEPO XPOVIKO OIACTNUA.

4.6. YHZIMO KPEATOZ

*H piIkpdTEPN TTOCOTNTA KPEATOG TTOU UTTOPEITE VA WOETE OTO POUPVO
eival 1 kg. EGv dokipdoeTe va YynoeTe JIKPOTEPN TTOTATNTA O PoUPVoS Ba
"Cepavel" 1O Kkpfag. Edv BéAete TO Kpfag va wnBei oe Bdabog
xpnoipotroigiote Aiyétepo Aimrog. Edv 1o kpéag €xel Aiyo Aittog dev
Xpe1aletal va 1o aAciyere pe Aadl. Edv poévo 1o éva pépog ival Aimapd
yupioTe T0 aTTd €TTAVW TO AlwPEVo AiTTog Ba diatrepdael GAO TO KOPUATI.
Ta KOKKIVO KpéaTa TTPETTEl VO TTAPAPEIVOUV EKTOG WUYEIOU YIa pia wpa
TTpIv WnBouv .Av TOTTOBETATETE TO KPEAG ATTO TO YUYEIO GTO YOUPVO TO
Kp€ag Ba yivel okAnpd efaitiag TnG dlagopdg Beppokpaaiag. Mnv
aAaTIOETE TO KPEQG TIPIV OTTO TO payEipePa IBI0iTEPA av TTPOTIBECTE va
XPNOIUOTTOINOETE TO YKPIAA yiaTi Ba apudaTtwdei kai Ba xdaoel Ta uypd Tou.
*[pocBéaTe aAdT oTo YNTO KPEag POVO WETA TNV PECN TNG dIAPKEIAG
ynaiyartog

*TotroBeTeioTE TO KPEAG TTOU TTPOKEITAI VO WHOETE 0€ €va TTAATU pnxo
TOWi.

*3Keln /Tayia ye uWnAd ToixwuaTa OV TTPETTEI VA XPNOIUOTTOIoUVTAl YIaTi
TTapePTTOdIdouV TNV didxuon TnNG BeppdTnTag. TOTTOBETEIOTE TO KPEAG O€
éva avOekTIKO OTIG UWNAEG Bepuokpacieg okelog 1 atreubeiag oTo
YKPIAA. TotroBeTeioTe KATW ATTO TN OXAPA £va TaWi yia TRV GUAAOYT Twv
{wPWV.

MpooBéaTe TIg OAATOEG AT TNV apxr av 0 GaynTo dev Ba wnbei yia
MEYAAO xpoviKO O1doTnua, OIAQOPETIKA av TO @ayntd TIPETTEl VO
MayeIpeuTei yia HEYOAUTEPO XPOVIKO SIACTNUA TTPOCBECTE TNV GAATOA
TNV TEAEUTAIO PIOT) WPA .

4.7. YHZIMO WAPIOY

Wapia pikpng didoTaong Ptropei va wnbouv oTo @oUpvo oTnv PEYIOTN
Bepuokpaaia atmd TNV apyr PEXP! TO TEAOG .Ta wapia PETPIOU peyEBOUG
TPETTEI va wnBoUv oTnv PEYIoTn BeppoKpaaia TNV apxr Kal JETA TTPETTEI
Va PEIWOETE TNV évTaon TnG Bepuokpaciag. Ta peydAou peyéBoug wapia,
WAvovTal o€ XaunAr Bepuokpaacia atod TNV apxn €wg 1o TEAOG. EAEyETE TO
Oépua Tou WaploU OTo ETTAVW PEPOG Yia va BeRaiwBeiTe 6Tl el wnOEei KaAd.
Ma va gioTte aiyoupol 611 To Wap! £xel YnOei EAEYETE TO Gvolyua TNG KOIAIGG
.To ynuévo wdpl éxel aoTrpIdepd paT Xpwia. BéBaia autd dev agopd Tov
OOAOUO KAl TV TTECTPOPA.
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4.8. MATEIPEMA ME THN ZOYBAA

*H coUBAa atroteAeiTal atrd pia Tepévn 800 TTIPOUVEG Kal va KPEUAOTPO YIa

TNV oTAPIEN TNG COUBAAG.
*Odnyieg xpnoewg

AgaipéaTe OAa Ta eEapTAPaTa TTou £E0TTAICOUV TO POUPVO
TormmoBeteioTe TO BaBU Tawi oTov TTUBPEVA TOU POUPVOU i OTNV XAUNAWTEPN

Bdon otpigng.

STEPEWOTE TO KPEAG KAAA KEVTPAPIOHEVO E TIG BUO TTIPOUVES

OnAUKWOoTE TNV GoURAa aTNV UTTOBOXK) TTOU UTTAPXEI OTNV TTAATN TOU OUPVOU
Kal TOTTOBETEIOTE TO AYKIOTPO TNV UTTOO0XI TToU BPioKeTal 0To £UTTPOCBIo
MEPOG TNG OPOPAG TOU PoUPVOU KOl OTEPEWOTE TO EUTTPOOBIO PEPOG TNG

ooupAag.

‘Otav payeipeleTe pe TNV 00URAA dev XPEIAgeTal va TTPOBEPUAVETE TOV OUPVO.

Ev3eIKTIKA S1GpKEIO HAYEIPEPATOG OVAAOYQ UE TO €i50G TTOU WPHVETE.

Aidpkela payeipéparog (min)

Eidog Tpo@ng ®oupvog uypaspiou| HAekTpIKGG PoUupvOg
Mooxdp! (1kg) 25/35 20/30
Apvaki,Apvi (1kg) 35/45 30/40
Moo xapdki, TTouAepIKG (1kg) 65/75 60/70
Xoipivo(1kg) 60/70 65/75

4.10. BENUTZUNG DES TIMERS FUR
BACKZEITENDE

Abbildung 14
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YTiGpxel n duvardmTa va TIPOYPOHNATIOETE TNV
SIGPKEID  POYEIPENATOG KAl TNV TAUTOXPOV
auTduaTn SIOKOTTH TNG AEIToupyiag Tou poupvou
oTO0 TIEPAG TNG OIAPKEING POYEIPEPOTOG( HEYIOTN
didpkeia 90min).

Metéd v TTOpEAEUCN TNG TTPOYPAUUATIOHEVNG
Sidipkelng payeipéuaTog,o emmAoyéag Ba Ppedei
oty 6éon O,n CUOKEUR EKTTEUTTEI Eva NXNTIKO
oA Kal N Asiroupyia Tou @oUpvou SIKOTTTETAN
auTopaTa.

Edv dev emBupeite va kdvere xprion g
autopaTtng AsiToupyiag TOou @oUpvou
TOTTOBETEIOTE TOV €TTIAOYEQ OTNV €VOEIEn KE TO
XEPGKI DY

O goupvog avdfer povo emAéyoviag v
BIGPKEIN PAYEIPEUOTOG 1) TTEQIOTPEPOVTOG TOV
ETMAOYEQ OTNV EVOEIGN PE TO XEPAKI §

4.11. GASBACKOFEN

Abbildung 15

(e]

H Bepuokpacia TOU @OUPVOU KOl TOU
Kauotipa puBpilovtal pe Tnv BorBeia Tou
€MAOYéQ  AgIToupyiag Tou @OUpPVoOU  TTOU

N Min — Bpioketal oTov Tivaka pe Ta xeipiompia. O
R ° . BeppoOTATNG TOU @QOUPVOU UTTOPEI VO
4.9. MINUTENZAHLER pubuioTei peTagu Twv 140 ka1 2700 C.
Abbildung 13 @ 150 o MepikéG OUOKEUEG BIOBETOUV  PNXOVIOUO
. ) OO@AAEING OTO PTTEK TWV KOUOTAPWV. X€
o) Mo va emAégere TNV Bidpkela TIEQITTWON TIOU N AGYa OPrivel SIOKATITETAl
)\EITOUpYIC(C TOoU xpOVOGIC(KOﬂTI], TOV . ® \ax QUTOUATA N PO TOU AéPIOU.
50 Jo TrepIoTpEPETAl  PEXPI TNV AVTIOTOIXN 180 . .
¢vdoelgn. Me tnv mdpodo Tng 210 240
TpoypapuaTiouévng OIApKEIOG
' A€ITOUpPYiaG N OUOKEUN EKTTEUTTEI €va
oo, 3B h
" ., TKTIKO O, 2BAOTE TOV GoUpVO 4.12. BEDIENUNG DES ELEKTRONISCHEN
PROGRAMMIERERS
30
AEITOYPTIA ENEPIOMOIHZH AMENEPIrOnoIHZH Tl KANEI ZE Tl XPHZIMEYEI

KapTTavaKi
XpovodIakeTTNG

*KparoTe meapévo To TARKTPO pe T0

*Méate Ta MARKTPA[Y] N [A]yia val
€MAECETE TNV DICipKeIa.

*Orav TapéABel o xpovog Eva nxnTiko
Ba oag evnpepwoel. Miéovtag 1o
TAKTPO [TTOpEITE va SIaKOWETE TOV
fxo dlagopeTika Ba aTapaTae

*[apdyer nynTikr e1doToinan yia v

mapéAeuan Tng dIGPKEING PayelpEUaTOg.
[0 va Seite TOTOG XPOVOS ATTOWEVEI YIa TO
payeipepa TIETE TO TTAAKTPO HE TO KapTravEKI

*Z0G ETITPETTEI VA
XPNOIUOTIOINCETE TO POAGI TNG
GUOKEUNG aav umvnTAp!.

MayegipépaTtog

+AmeAeuBepwaTe Ta TTAAKTOQ
*EmAEgTe Tov TpdTTO AeiToupyiag e
v BoRBeia Tou emAoyEa Aeimoupyiwv

emAoyéa Aemoupyiwv oty Béan 0,
N PUBKIGTE TOV XPOVOBIaKGTT OTNV
8¢an 0:00 (méfovrag Tov
XPOvodIakoTIT Kai Tal TAAKTPC (V] [A]

*Na oTaparioete A aAagere Ty didpkeia
MECOVTOG TOV XPOVODITKGTTTN Kail Ta TTAAKTPQ!

(VIn[al

+AmeheubepwaTe Ta TAKTPO J6vog Tou
-ﬂlécTs 10 1T)\I"]KT’p0 ) epioTpéyre Tov emhoyéa amny Béan *Z0G EMTPETEN VA AEITOUPYNTETE TN GUTKEUR. NOl HOYEIDEWETE.
XeipokivnTtn *EmAEGre Tov TpdTro Aetmoupyiag pe |«
AsiToupyia ToV EmAOYEQ AEITOUpYILV
*Kparote meopévo To TAfKTpo Tou | *Otav TrapéABeI o Ypovog N OUOKEUR | +Sag emmpérrel va puBlioere Ty Bicpkeia “Otav TapéABel 0 XPOVOS
Xpovodiakon. Ba opoel auropara. Edv BEkere va | yayeipéparog kara epimwon. AeIToupyiag n cuokeun ofvel
*[MiéoTe T AKTPa (VN [A] yia va G'GKOUJE]E mv f\EITOUPVIG me *Na deite TOO0G YpOVOG Exel IEpATEN TIELOVTAG | QUTOMATA EVW TAUTOXPOVA Eva
Aidpkeia €MAECETE TNV BiGipKeIa. OUOKEUNG VWPITEPDl TIEPIGTPEWTE TOV | Tov YpOVOBIAKOTTTH. NXNTIKO GRALO EVAPEPGIVET YIa TO

T€AOG TOU KUKAOU

*Kpamarte meapévo 1o TAfKTpo END.
*Méate o TAqKTPa (V] [A] Y0 va
emAESeTE TV Wpa TTou BEAETE va

*Aiakotm TG Aertoupyiag oy
TpokaBopIapévn wpa.
*[la va dlakOweTe Xelpokivnta my

*2aG EmTPETE va puBpioeTe TV twpa Tou Bal
gival €To1lo 10 paynTo.
10 va eAéyGere TV wpa EATE TO TARKTPO

*AuTA n AgIToupyia XpnoIUOTIOIEITE
g€ guVOUAGHO PE TV
AeIToupyiaeTmAOyAG PayEIPEUATOG.

OAokARnpwaon
KUKAoOU

HOYEIPEPATOC Tov emAoyéa

eivar £ToIlo T0 GaynTo.
*AmeAeuBepwaTe Ta TTAAKTPQ
*EmAEgTE To TPOTIO A€ITOUpYiaG e

Aerroupyia TETEN va ETaVOPEPETE
Tov emAoyéa AEIToupyIv aTnV
8¢on “0".

END

(Y/n[a]

+T10 va aMGEeTe TV wpa TEATE Ta TARKTPA

[y €av 10 PaynTé TEETTEI VOl
JayelpeuTei yia 45' kai va gival
¢10140 OTIG 12,30 TrpETTEl

va eMAEEETE TO TPOTTO AgiToupyiag,
Vv dIGpKeEIa YayelpEuaTog 45' kal
TNV Wwpa Tou BéAeTE va gival
£701U0 TO QAYNTO.

Pubuion Tno Evésiino Tno Qpac

EIEREIE
A TIMER END Y

OOOOOO

o-Hcr»

Mpoooxn : MeTd TNV £yKaTdoTAON TNG CUCKEUNG TTPETTEI VO PUBUICETE TNV LWPQ,TO idI0
TIPETTEl VA KAVETE JETA aTT KABE d1aKOTT) peUPaTOG. METG atrd dIAKOTIH) PEUPATOG OTNV

7
[N/ NEN N

086vn Tou pohoyiou avaBoofrvel n £vdeign
Mo va puBpuioete TNV wpa TTPETTEL

*Na kpartioete Tmeapévo Tov xpovodiakdTrtn TIMER kai To TARkTpo END (|> nl<

*PuBuioTe TNV Wpa Pe TNV BonBeia Twv TTARKTPWY V] N (A

*ATreAEUBEPWOTE TA TTAAKTPA.

Mpoooxr : 0 poupvog Aerroupyel A xeipokiviTa ') n pe TpoemAoy Tng wpag

AeiToupyiag.

Inueiwon : Ze pepIkG YovTéAa Ta aUuBoAa (Y] n[Aléxouv avtikaraotabei amd [F] kai [-]

a ToV XEIPOKIVNTO TTPOYPAUHATICUO TOU XPOVOUETPOU JE 5 TTAAKTPA, TTIECTE
Tautéxpova Ta TARKTPa « XPONOMETPO (TIMER)» kai « TEAOZ (END)».
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4.13. MINAKEZ MATEIPEMATOZ

Bdpog yia WAoIpo o€ oTaTIKG POoUPVO PE AVEUIOTHPA (YPAUUAPIA)

Aidpkela Pozitions

L

Bdpo . i Mapadoociakd Mayeipepa pe Aidpkeia .
gpf ° Eidog gayntou pzvsipspa uv\::plporr']pﬁ (As?nd) Inpeiwoeig
©¢on Ogpuokpaaia ©¢on Ogpuokpaaia
oxapag ('C) axapag (C)
KEIK & FAYKA
Z0un ye KTutnTé auyd 2 180 2(1&3) 160 45 - 60
Z0un 1 180 2(1&3) 160 20-35
Mikpd K€k 2 180 2(1&3) 160 20-30
Cheese Cake 1 175 2 150 60 - 80
MnAoTTITQl 1 180 2(1&3) 160 40 - 60
TPOUVTEA 2 175 2(1&3) 150 60 - 80
TépTa Pe HopPEAGDT 2 180 2(1&3) 160 45 - 60
Mepideg KEIK 2 180 2(1&3) 160 15-25
MmiokoTa 2 180 2(1&3) 160 10-20
KEIK pe kpépa 2 100 2(1&3) 100 90 - 120
YoMl & MITZA ToTroBeTeioTE TO
1000 |Aotpo Wwyi 1 200 2 175 45 ~ 60 ETMAVW O€ TOWAKI
500 Ywui atré kpiBdpl 1 200 2 175 30 ~45 KATW a1rd TO YKPIA
500 | ZavTourtg 2 200 1&3) 175 20 ~35 | Wrverte ue kAeioTo
250 |Mitoa 1 220 (1&3) 200 20~35 | goupvo
ZYMAPIKA
Makapdvia 2 200 2(1&3) 175 40 ~ 50
Me AayaviKa 2 200 2(1&3) 175 45~ 60
MiKp& JUPAPIKA 2 200 2(1&3) 175 35~ 45
AaZavia 2 200 2 175 45~ 60
KPEAZ
1000 |Mooxdp wnté 2 200 2 175 50 ~70 | Wrveran oTo MkpiA
1200 [Wnté xo1p1v6 2 200 2 175 100 ~ 130 | Wrvetai oto MkpIA
1000 | Mooxapdki yGAAKTOG OTO 2 200 2 175 90 ~ 120 | Wrvetai oto ['KpiA
poupvo
1500 |Pooutip AyyAikd 2 220 2 200 50~ 70 Wrivetal 1o MkpIA
1200 |MTroutaki Apvioio 2 200 2 175 110 ~ 130 | MmouTi
1000 [Kotdtrouro 2 200 2 175 60 ~ 80 OAGKANnpo
4000 |lFoAotroUAa 2 200 2 175 210 ~ 240 | OAoKkAnpo
1500 [Mdma 2 175 2 160 120 ~ 150 | OAoKAnpo
3000 | XnAva 2 175 2 160 150 ~ 200 | OAoKkAnpo
1200 |Kouvéh 2 200 2 175 60 ~ 80 Ze Tepdxia
WAPIA
1000 [ OASkAnpo Yapl 2 200 2(1&3) 175 40 ~ 60 2 Yapia
800 | ®déteg wapiov 2 200 2(1&3) 175 30~ 40 4 @éreg
ZHMEIQZH :

1)ZTnv didpkela Ynoipatog 8ev CUPTTEPIAAUBAVETAI O XPOVOG TTPOBEPUAVONG TOU poUpPVOoU

2)YTodnAwvel TNV BEoN TNG OXAPAG YIa TAUTOXPOVO WHOIKO TTAéOV TOU £VOG GaynTou
3)OAa Ta @aynTa WwrjvovTal ue TNV TTOPTA TOU YOUPVOU KAEIOTN .

MoooétnTa WYRoiuo oto MkpIA Aidpkeia Wnoipatog(AemTd)
Eidog @aynTol
Mepideg Bdpog [@éon oxdpag| Oeppokpacia (°C) | Emdvw 8éon | XaunAn 8éon
Moaoyxapioia ptrpit{oAa 4 800 4 max 10 8
ZralopTTpI{OAeg 4 600 4 max 12 8
N\OUKAVIKO 8 500 4 max 10 6
Tepdyia koTéTTOUAOU 6 800 3 max 30 20
AiGdgpopa ynta 4 700 4 max 12 10
Emddéptma pe yaAa 4 400 4 max 13 10
Péreg viopdTag 8 500 4 max 12 -
déreg wapiol 4 400 4 max 8 6
Koyidia 6 -—- 4 max 12 --
Toot 4 - 4 max 8 --
Dérteg Ywpiol 4 — 4 max 2-3 1
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5. KAGAPIZMOZ THZ NMOPTAZ TOY ®OYPNOY.

Mnv aervete Ta TaidId va KAVOUV TIG €PYACIEG CUVTAPNONG Kal
KaBapIopoU TNG CUGKEUNG XWPEIG TNV ETTIBAEWN EVAAIKA

Ma amoteAeopatikd kabBapiopud TG ToOPTAG TOU POUPVOU, Eival
OKOTTIHO VO TNV  aQaIpECETE OAKOAOUBWVTAG TIG 03nyieg TTou
arreikovifovTal oTo SITTAavVO OXHa.

Avoi€te TNV TTOPTA EVTEAWG, TTEPIOTPEWTE TA AYKIOTPO TTOU KPATOUV
TouG Bpaxioveg katd 180° .AvaonkwaoTe TNV TTopTA £wg 30°

ApaipéoTe TNV TOPTA ByddovTag Tn ouptd atréd Tnv 6€on Tng.
MNa va emavatomoBeTrioere TNV TTOPTA KAVTE TA TTIO TTAVW MPE TNV
avTioTpo®n oeIpd .

ava avTikaraoTOETE TOV AQUTITIPA TOU pOUPVOU

*TTPETTEI VO OTTOOUVOECETE TNV OUCKEUN OTTO TO OIKTUO NAEKTPIKAG
evépyelag , va EePIdwoeTe TO KAAUPPA TNG TTAAQoOvVIEPAG , va
AQOIPECETE TOV AQUTITAPO KOI VO TOV QVTIKOTOOTAOETE ME GAAO
avOEKTIKO OTIG UPNAEG BEPUOKPATIEG.

*[a Tov KaBapIoPO TNG CUCKEUNG NV XPNOIUOTIOIEITE ATUO | CUOKEUAG
aTyou.

5.1. KATAAYTIKOZ AYTOKAGAPIZOMENOZ
®OYPNOZ

*Mepika povTéAa eival epodlagpéva pe €IOIKEG auToKOBaPIOUEVES
ETMPAVEIEG, Z€ AUTA TNV TTEPITITWON 0 YOUPVOG deV aTTaITEI KABAPIoUO
JETO XEPI.

*[a va gival o KaBapIoPOG ATTOTEAECUATIKOG N £TTEVOUCN TTPETTEl VA
gival TTopwodng.

*H TTopoucia peydAng mmoodTNTAg AITTOUG WTTOPEI va @PAagel Toug
TOPOUG Kal va TrapeuTrodioel Tnv diadikaoia autokabapiopou. H
IKavéTNTa auTokaBapiopol JTTOpEi va amrokaTaoTabei €dv
AeiIToupyrooupe 10 oUpPvo AdeIo yia €va 10AeTTTO-20AeTTTO.

*Edv mapoAa autd o1 emipdveieg eivalr Aiydloopéveg éviova , n
IKavOTNTa auTokaBapiopol JTTOpEi va atrokaTaoTabei €dv
agaipEcoupe To NiTTog pe éva pahakd Travi ) éva o@ouykapl ue (eoTo
vepo. "“OAeg ol auTokaTaBapIfOPEVES ETTIQAVEIEG EXOUV DIdpKEIa (WG
mrepitrou 300 wpeg Asitoupyiag. MeTd atmd autd Tnv dIGPKEIa XProng
TIPETTEI VA AvTIKATAOTaB0UV.

6. YNHPEZIEZ TEXNIKHZ YINOZTHPIZHZ &
ENIAYZH NPOBAHMATQN

Edv n kouliva dev Acitoupyei TIpIV KOAEOETE TO KEVTIPO TEXVIKNAG

UTTOOTAPIENG :
BeBaiwBeite 0TI N cuokeun €ival owoTd ouvdedepévn Pe To OiKTUO

TTAPOXAG EVEPYEIOG

H pon Tou aspiou d¢ev givai orabepn

*EAEyETe Ta ONnpeia TTou akoAouBolv

+*O1 0TT£G OTO KOTTAKI TOU KAUOTAPA gival EAeUBEPEG?

O pubuIoTAG TTiEaNG AcITOUpYEi KAVOVIKA ?

*Edv yivetal xprion ptmoukdAag £xel aépio? H BaABida aoedAeiag givai
QVOIKTA?

*Edv epgpaviaTei TpoPAnua oTig BaABideg agpiou atreubuvBeiTe o€ Eva
€€EIOIKEUPEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG.

I'Upw ammoé Tnv ouokeun UTTApXEl HUPWOIA aspiou

*EAEyETe Ta ONnpeia TTou akoAouBolv

*MATTWG €xeTE agprioel avolkTh Tn BaABida agpiou?

*H owARva olvdeong pe TV TTapox eival o€ KA katdoTaon ?
*Mnv xpnoipoTrolgite AGYa yIa va avixveUloeTe dlappor) agpiou.

O poUpvog dev Jearaivel
*Eivai o1 eTIAoyeig oTn owaoTA B€0n AeiToupyiag ?

H didpkeia paysipéuarog sivar acuviOiora pgydin
“Exete emMAEEEI TN OWOTH Beppokpaaia ?

Byaivel Kamrvog airé 1o goupvo

Eivai okétmipo va kaBapieTe To oUpvo PETA aTTo KABe Xprion .Edv dev
€XETE aTTOMOKPUVEI TO AITTog TTou @elyel amd TO KPEQG TTou
JayelpeleTal, TNV ETTOUEVN POPA TTOU Ba XPNOIPOTIOINCETE TO POUPVO
Ba dnuioupynBei pia duodpeatn pupwdId Kal Ba  TrapaxOei
KOTTVOG.(BAETTE TNV OXETIKI PE TOV KABAPIOUO TTAPAYPAPO)

To pwg¢ TOoU poUpvou Sev avdaper

*Mtropei va kanke o AaumTipag. AlaBAaaTe OXETIKN TTApdypago yia va
aAAGEETE TOV AQUTTTAPO.

*Edv mapoAa autd o @oUpvog ouveyiel va pnv  AsIToupyei
ETMIKOIVWVAOTE PE TO TTANCIECTEPO KEVTPO TEXVIKNAG UTTOOTAPIENG
AVaQEPOVTAG TO JOVTEAO Kl TOV apIBOS TTapaywyng.

7.T1A THN MNMPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ

AuTth n ouokeun éxel emonuavlei oupewva Pe TNV
eupwrtraikn odnyia 2012/19/EE oxeTIkG pe 10 ammORANTQ
NAEKTPIKOU Kal nAekTpovikoU efomAiopol (AHHE). Ta
AHHE Trepiéxouv puttoydveg ouaieg (TTou WTTOpEi va
TTPOKOAECOUV APVNTIKEG ETTITITWOEIG OTO TTEPIBAAAOV) Kal
[ Baoikd ocuoTOTIKAG (TOUu pTMopoUV Vva
eTmavaypnaoiyotoinBouv). Eivar onuavtiki n  €mRoAR
eCeIdIkeupévng emregepyaaiog Twv AHHE, rpokeipévou va agaipebolv
Kail va diateBolv katdAAnAa dAoi oI pUTTOIl, KAl VO avaKTnBoUv Kal va
avOKUKAWBOUV 6Aa Ta UAIKA.
Or1 101TEG pTTOPOUV va dladpapuaTicouv onuavtikd poAo
dlao@aAifovtag 611 Ta AHHE dev dnuioupyouv trepiBaAAovTIKG ¢RTnua.
Eivaiidiairépwg onuavTiko va akoAoubnBouv pepIkoi BaoIKoi KaVOVEG:
* Ta AHHE d¢v Ba eTregepyaaTolv wg OIKIAKE aTTORANTA.
* Ta AHHE Ba mapadoBolv oTa OXeTIKA onueia ouAoyng Ta oTroia
dlaxelpiCeTal 0 ARUOG ) EYKEKPIPEVEG ETAIPEIEG. Z€ TTOAEG XWPEG, OTNV
atmoéppiyn peydAwv AHHE, ptopei va diatebei padi n atmrokopidn
OIKIAKWY OTTOPPIMHATWY.
* OTaV AyopAdeTE IO VEQ GUOKEUR, N TIOAQIA UTTOPET VA ETTIOTPAPE] OTO
ANlavoTtwANTA TTou Ba TTPETTEI TN CUAAEEEI dwpedv Pe avTioTolxia éva
TTPOG éva, £pOOOV auTOg 0 £EOTTAIONOG €ival I00dUvauou TUTTOU Kal
€TITEAEI TIG IDIEG AEITOUPYIEG PE TOV TTIPOCPEPOPEVO ECOTTAIONO
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Semi-Rapid burner (SR)
or Rapid burner (R)

Ultra Rapid burner (UR)

or Semi-Rapid burner (SR)

Rapid burner (R)

or Semi-rapid burner (SR)
Auxilary burner (A)

-Ei;maiﬁ GAS TYPE

Gaz tipusa G20 Rodzaj gazu/Type de gaz/Gassoort/Gasart G20
Gaz nyomasa 25 mbar Cisnienie gazu/Pression gaz/Gasdruck 20 mbar
e S
- P (Kw) STl [ ) P (Kw) SUR [
» ot §2 & » et g2 &
S Max (kW) Min (kW) @ mm S Max (kW) Min (kW) g mm
A 1.00 0.60 0.83 A 1.00 0.60 0.83
SR 1.85 0.85 1.00 SR 1.70 0.85 1.00
R 2.95 1.20 1.20 R 2.70 1.20 1.20
UR 3.80 1.00 1.40 UR 3.50 1.00 1.40
Oven 2.35 0.80 1.10 Oven 2.30 0.80 1.10
Grill 2.30 - 1.10 Grill 2.25 - 1.10
Gaz tipusa G25.1 Rodzaj gazu/Type de gaz/Gassoort/Gasart G30
Gaz nyomasa 25 mbar Cisnienie gazu/Pression gaz/Gasdruck 37 mbar
e S
P (Kw) v ol P (Kw) <
§2 &= §2 &2
Max (kW) Min (kW) g mm Max (kW) Min (kW) g mm
1.00 0.60 0.83 1.00 0.60 0.50
1.70 0.85 1.00 SR 1.75 0.85 0.65
2.65 1.20 1.20 R 2.95 1.20 0.85
3.15 1.00 1.40 UR 3.80 1.00 0.92
Oven 2.10 0.80 1.10 Oven 2.30 0.80 0.70
Grill 2.10 - 1.10 Grill 2.30 - 0.70
Gaz tipusa G30/G31 Rodzaj gazu/Type de gaz/Gassoort/Gasart G2.350
Gaz nyomasa 30/ 30 mbar Cisnienie gazu/Pression gaz/Gasdruck 13 mbar
i i
e P (Kw) SN [ ] P (Kw) SOl [
v -~ ¢ & o~ ¢ &
g Max (kW) Min (kW) g mm § Max (kW) Min (kW) g mm
A 1.00 0.60 0.50 A 1.00 0.60 1.10
SR 1.70 0.85 0.65 SR 1.70 0.85 1.35
R 2.70 1.20 0.85 R 2.70 1.20 1.70
UR 3.80 1.00 0.92 UR 3.50 1.00 1.90
Oven 2.30 0.80 0.70 Oven 2.30 0.80 1.55
Grill 2.25 - 0.70 Grill 2.25 - 1.25

UWAGA!: PL G2.350 - 13 mbar (Ls) Jesli G2.350 - 13 mbar (Ls) jest uzywany
mozna wykorzystac dysze o kodzie 35000236, Bardzo prosimy o zaopatrywanie
autoryzowanym serwisie.
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Il 2H3+ CY, CZ, GB, GR, IE, IT, PT, S|, ES, CH, TR Il 2H3B/P BG, HR, DK, EE, FI, LV, LT, NO, RO, SK, SE
Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz G20 Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/ G20
Tipo de gas/TuTToG aepiou/Gaz type/Gaz Tipi Type de gaz/Tipo de gas/TUTTOG agpiou/Gaz type
Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/ Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/
Gasdruck/Presion gas/lieon Tou agpiou/ 20 mbar Gasdruck/Presion gas/llieon Tou agpiou/ 20 mbar

Pressao gas/Tlak plina/Cisnienie gazu/
Gaz nyomasa/Gaz Basinci

Presséao gas/Tlak gasa/Tlak plina/Cisnienie gazu/
Gaz nyomasa

o 7 7
, P (Kw) < W P (Kw) ¢ W
o Max (kW) Min (kW) g mm Max (kW) Min (kW) g mm
A 1.00 0.60 0.83 1.00 0.60 0.83
SR 1.70 0.85 1.00 SR 1.70 0.85 1.00
R 2.70 1.20 1.20 R 2.70 1.20 1.20
UR 3.50 1.00 1.40 UR 3.50 1.00 1.40
Oven 2.30 0.80 1.10 Oven 2.30 0.80 1.10
Grill 2.25 - 1.10 Grill 2.25 - 1.10

Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz/ Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz/
Tipo de gas/TuTTog agpiou/Tipo de gas/Gaz type/ G30/G31 Tipo de gas/TuTTog agpiou/Tipo de gas/Gaz type/ G30/G31
Vrsta plina/Pritisk plina/Typ gazu/Rodzaj gazu Vrsta plina/Pritisk plina/Typ gazu/Rodzaj gazu
Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/ Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/
Gasdruck/Presion gas/Iieon Tou agpiou/ Gasdruck/Presion gas/llieon Tou agpiou/
Pressao gas/Tlak gasa/Tlak plina/Cisnienie gazu/ 28-30/37 mbar Presséao gas/Tlak gasa/Tlak plina/Cisnienie gazu/ 30/30 mbar
Gaz nyomasa Gaz nyomasa
i i
P (Kw) v ot P (Kw) < Wl
§i2 L- §2 -
Max (kW) Min (kW) g mm Max (kW) Min (kW) g mm
1.00 0.60 0.50 1.00 0.60 0.50
SR 1.70 0.85 0.65 SR 1.70 0.85 0.65
R 2.70 1.20 0.85 R 2.70 1.20 0.85
UR 3.80 1.00 0.92 UR 3.80 1.00 0.92
Oven 2.30 0.80 0.70 Oven 2.30 0.80 0.70
Grill 2.25 - 0.70 Grill 2.25 - 0.70
Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz G25 Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz G20
Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/ Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/
Gasdruck/Presion gas 25 mbar Gasdruck/Presion gas 20 mbar
i i
P (Kw) S I [T g P (Kw) < (ol
§2 L2 v -~ ¢2 &2
Max (kW) Min (kW) @ mm Fonr Max (kW) Min (kW) g mm
1.00 0.60 0.83 A 1.00 0.60 0.83
SR 1.70 0.85 1.00 SR 1.70 0.85 1.00
R 2.70 1.20 1.20 R 2.70 1.20 1.20
UR 3.40 1.00 1.40 UR 3.50 1.00 1.40
Oven 2.25 0.80 1.10 Oven 2.30 0.80 1.10
Grill 2.20 - 1.10 Grill 2.25 - 1.10
Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz G30/G31 Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz G30/G31
Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/ Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/
Gasdruck/Presion gas 30/30 mbar Gasdruck/Presion gas 50/50 mbar
e S
e, P (W) ST - P (k) ST
o — g2 Lo » o g2 Lo
§ N Max (kW) Min (kW) g mm j Max (kW) Min (kW) g mm
A 1.00 0.60 0.50 A 1.00 0.60 0.45
SR 1.70 0.85 0.65 SR 1.70 0.85 0.60
R 2.70 1.20 0.85 R 2.70 1.20 0.70
UR 3.80 1.00 0.92 UR 3.90 1.00 0.82
Oven 2.30 0.80 0.70 Oven 2.30 0.80 0.65
Grill 2.25 - 0.70 Grill 2.25 - 0.65

Wichtig: Osterreich, Deutschland und der Schweiz - AT, DE, CH G30/31 - 50
mbar (3B/P) Beim Gastyp G30/31 - 50 mbar (3B/P) dagegen missen die

Gasdisen Art.-Nr. 35000237 benutzt werden.

Bitte bestellen Sie die

entsprechenden Gasdlsensatze bei unserem autorisierten Werkskundendienst.
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Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/ ) .
Type de gaz/Tipo de gas/TuTToC agpiou/Gaz type G20 Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz G20
Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/ Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/ 20 mbar
Gasdruck/Presion gas/lMion Tou agpiou/ 20 mb Gasdruck/Presion gas
Pressao gas/Tlak gasa/Tlak plina/Cisnienie gazu/ mbar T
Gaz nyomasa Q Q P (Kw) & ' ¢
— g B §
- » - g2 &
- @ P (Kw) v Vo Yo Max (kW) | Min (kW) @ mm
"Q" : €2 & A 1.00 0.60 0.83
Ponr Max (kW) | Min (kW) @ mm SR 1.70 0.85 1.00
A 1.00 0.60 0.83 R 2.70 1.20 1.20
SR 1.70 0.85 1.00 UR 3.50 1.00 1.40
R 2.70 1.20 1.20 Oven 2.30 0.80 1.10
UR 3.50 1.00 1.40 Grill 2.25 - 1.10
Ow..an 2.30 0.80 1.10 Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz G30/G31
Grill 2.25 - 1.10
Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/ G25 Pressione Cg;gzﬁjsk[/);?::%rﬁ/gggs&on gaz/ 50/50 mbar
Type de gaz/Tipo de gas/TuTtTog agpiou/Gaz type
S
Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/ ﬂ Q‘; P (Kw) (Y ' |
Gasdruck/Presion gas/Iieon Tou agpiou/ 25 mb L = g% L2
Pressao gas/Tlak gasa/Tlak plina/Cisnienie gazu/ mbar P Max (kW) Min (kW) g mm
Gaz nyomésa A 1.00 0.60 0.45
'.., SR 1.70 0.85 0.60
- — P (Kw) (R f R 2.70 1.20 0.70
» ™~ t2 E° UR 3.90 1.00 0.82
o Max (kW) Min (kW) g mm Oven 2.30 0.80 0.65
A 1.00 0.60 0.83 Grill 2.25 - 0.65
SR 1.70 0.85 1.00 Wichtig: Osterreich, Deutschland und der Schweiz - AT, DE, CH G30/31 - 50
R 2.70 1.20 1.20 mbar (3B/P) Beim Gastyp G30/31 - 50 mbar (3B/P) dagegen miissen die
UR 3.40 1.00 1.40 Gasdusen Art.-Nr. 35000237 benutzt werden. Bitte bestellen Sie die
Oven 205 0.80 1.10 entsprechenden Gasdusensatze bei unserem autorisierten Werkskundendienst.
Grill 2.20 : 1.10 Remarque: Autriche, Allemagne et Suisse - AT, DE, CH G30/31 - 50 mbar (3B/P)
Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz/ S’i_ le gaz utilisé est de type G30/31 - 50 mbar (3B/P), vous pouvez utiliser le jeu
Tipo de gas/TuTToC agpiou/Tipo de gas/Gaz type/ G30/G31 d’injecteurs 35000237. Merci de vous rapprocher du service approprié pour

Vrsta plina/Pritisk plina/Typ gazu/Rodzaj gazu

Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/
Gasdruck/Presion gas/lieon Tou agpiou/
Pressao gas/Tlak gasa/Tlak plina/Cisnienie gazu/
Gaz nyomasa

28-30/37 mbar

- o’
S P (Kw) < W
- -~ €2 b
j— Max (kW) Min (kW) 2 mm
A 1.00 0.60 0.50
SR 1.70 0.85 0.65
R 2.70 1.20 0.85
UR 3.80 1.00 0.92
Oven 2.30 0.80 0.70
Grill 2.25 - 0.70

obtenirle jeu d'injecteurs.

Nota: Austria, Germania, Svizzera - AT, DE, CH G30/31 - 50 mbar (3B/P) Se
dovete installare il gas G30/31 - 50 mbar (3B/P), va utilizzato il il set di iniettori di
cui al codice 35000237. Prego richiedere il set di iniettori al servizio assistenza
autorizzato.
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PROTEZIONE ANTI RIBALTAMENTO
SCHUTZ GEGEN UMKIPPEN

TIPOVER PROTECTION
PROTECTION CONTRE LE RENVERSEMENT
PROTECCION FRENTE A VOLCADO PROTECGAO PARA NAO VIRAR P
3ALLUTA OT ONPOKNAbLIBAHUA ZABEZPIECZENIE PRZED PRZEWROCENIEM PL

PROTECTIE IMPOTRIVA RASTURNARII RO | BESCHERMING TEGEN OMVALLEN NL

MPOZTAZIA ANO ANATPOIH

@ [ Wall Mounting fixture @ @3 Screw @ [ Dowel
. Il Fissaggio per il montaggio a parete Vite Spinetta in legno

[EdFixation murale II;] Vis E3 Goujon
P Wandhalterung P Schraube BI3 Dibel
[E Accesorio de montaje en pared [ Tornillo [ Pasador
&l Dispositivo de montagem na parede (4,8 mm x32mm) [} parafuso Bucha
Y HacrenHoe kpenneHue Y Lypyn (8mm) W Awbens
EMUchwyt do mocowania do $ciany [ Sruba [ Kotek
&Dispozitiv de fixare pe perete 8 Surub 8] Diblu
[MABevestiging voor wandmontage Schroef Plug
[RESaptnua otepéwaong oTov Toix [ Bisa €3 ovmnart

—
= =
4
T E e)

E Please apply the following procedure while placing your oven.
1- Place your oven to the place of use and make its height and level adjustments.
2- Determine the H and Y measure as indicated in the figure and mark the wall to which the oven will be fixed. (Figure A)
3- Fix the wall mounting fixture (in the service pouch) on the wall using a dowel and screw (not provided). (Figure B)
4- Push the oven backwards and make the fixture settle in the slot on the back side of the oven. (Figure C)
The fixture will function when inserted 20 mm deep in its slot.

Applicare la procedura che segue quando si posizionail forno.
1- Posizionare il forno nel punto di utilizzo e regolarne altezza e livello.
2-Stabilire lamisura H e Y come indicato nella figura e contrassegnare la parete a cui sarafissato il forno. (Figura A)
3- Posizionare il fissaggio per il montaggio a parete (nella sacca di manutenzione) alla parete utilizzando spinetta in legno e vite (non in dotazione). (Figura B)
4-Spingere all'indietroil forno e lasciare che il fissaggio di posizioni nell'apertura sul retro del forno. (Figura C)
Il fissaggio e utile se inserito a 20 mm di profondita nell'apertura.

[ FR] Veuillez respecter la procédure suivante lors de la fixation de votre four.
1- Placez votre four a son lieu d'utilisation puis réglez sa hauteur et son niveau.
2-Déterminezlamesure H etY comme l'indique lafigure, puis faites une marque sur le mur pour identifier I'endroit ou le four sera fixé. (Figure A)
3-Fixez le dispositif (dans le sac de service) sur le mur en utilisant un goujon et des vis (non fournis). (Figure B)
4-Poussez le four vers I'arriére et procédez a la fixation dans la rainure, a l'arriére du four. (Figure C)
Lafixation n'est effective que lorsqu'elle est d'une profondeur de 20 mm dans sa rainure.

m Bitte stellen Sie Ihren Ofen auf folgende Weise auf:
1. Stellen Sie den Ofen an seinem endgdiltigen Einsatzort auf, passen Sie seine Hohe an, sorgen Sie dafiir, dass er gerade steht.
2. Ermitteln Sie die in der Abbildungillustrierten H- und Y-MaRe, markieren Sie die Wand, an welcher der Ofen fixiert werden soll, entsprechen. (Abbildung A)
3. Fixieren Sie die Wandhalterung (diese finden Sie im Zubehorbeutel) mit Schraube und Diibel (beides separat erhaltlich) an der Wand. (Abbildung B)
4.Schieben Sie den Ofen an die Wand, hangen Sie die Halterung in den Schlitz an der Rickseite des Ofens ein. (Abbildung C)
Die Halterung greift richtig, wenn sie 20 mm tief in den Schlitz eingehangen wird.

Es | Siga el siguiente procedimiento al colocar su horno.

1. Coloque suhorno en el lugar donde vaya a utilizarlo y haga los ajustes de altura y nivel.

2. Determine las medidas He Y que se indican en la figuray marque la pared ala que va afijarel horno. (Figura A)

3. Fijeenlapared el accesorio de montaje en pared (que encontrara en la bolsa de servicio) con la ayuda de un pasadory un tornillo (no suministrados). (Figura B)
4.Empuje el horno hacia atrasy haga que el accesorio se asiente en la ranura situada en la parte trasera del horno. (Figura C)

Elaccesorio funcionara cuando esté insertado a una profundidad de 20 mm en esta ranura.
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Aplique o procedimento seguinte ao colocar o seu forno.
1- Coloque o seu forno no local de utilizagdo e realize os ajustes da sua altura e nivel.
2-Determine amedidaH e Y comoindicado nafigura e marque a parede na qual o forno serafixado. (Figura A)
3- Fixe o dispositivo de montagem em parede (no saco de servi¢o) na parede usando uma bucha e parafuso (ndo fornecidos). (Figura B)
4-Empurre o forno para tras e faga com que dispositivo de instalagdo encaixe na ranhura na parte de tras do forno. (Figura C)
Adispositivo de instalagdo funcionara quando inseridao20 mm dentro da sua ranhura.

[RU Mpu ycTaHOBKe aneKkTponpubopa ciesyinTe HAKeNpPUBEAEHHOW NpoLeaype.
1- MocTaBbTe 31€KTPONPUBOP B MECTO €r0 IKCMJIYaTaL MU 1 BbICTABUTE MO BbICOTE U YPOBHHO.
2- Onpegenute pasmepbl H 1 Y, Kak NOKa3aHO Ha PUCYHKe, U cAeNaliTe COOTBETCTBYHOLME OTMETKMN Ha CTEHE, K KOTOpOoU ByaeT Kpenutbea anekTponpubop.
(PrcyHOKA)
3-MpuKpenuTe HaCTEHHOE KpenieHe (BXOAWT B KOMM/EKT) K CTEHE C MOMOLLbIO Ato6ens v wypyna (B KOMNAEKT He BXOAAT). (PUcyHOK B)
4- HaknoHuTe aneKkTponpubop Ha3az v BCTaBbTE KPenieHue B Na3 Ha 3aHel cTeHKe anekTponpubopa. (PucyHok C)
KpenneHuve 6yaet dyHKLMOHMPOBATL TOIbKO, EC/IM €70 BCTABUTb B Na3 Ha ry6uHy 20 mm.

Przy ustawiania piekarnika nalezy postepowac nastepujaco:
1- Ustaw piekarnik na miejscu, wyreguluj wysokosc i poziom.
2-Zmierz odlegtosciHiY jak pokazano narysunkuioznacz sciane, do ktorej przytwierdzony bedzie piekarnik. (Rysunek A)
3-Umocuj uchwyt do mocowania do $ciany (w torebce) do $ciany za pomoca kotka i Sruby (niedostarczane). (Rysunek B)
4 - Popchnij piekarnika do tytu i wsadz uchwyt w szczeline z tytu piekarnika. (Rysunek C)
Uchwyt bedzie dziatat, gdy siega 20 mm w gtab szczeliny.

RO Parcurgeti urmatoarea procedura laamplasarea cuptorului.
1- Amplasati cuptorul lalocul sau, reglati-iinaltimea si echilibrati-I.
2- Masurati dimensiunile HsiY indicate in figura si faceti un semn pe peretele pe care va fi fixat cuptorul. (Figura A)
3- Montati pe perete dispozitivul de fixare (din punguta de service) folosind un diblu si un surub (nu sunt furnizate). (Figura B)
4-Tmpingeti cuptorul in spate si asigurati-va ca dispozitivul de fixare intré in fanta din spatele cuptorului. (Figura C)
Pentru a functiona, dispozitivul de fixare trebuie sa intre 20 mm in interiorul fantei.

Pas de volgende procedure toe bij het plaatsen van uw oven.
1- Plaats uw oven op zijn gebruikspositie en maak de hoogte- en uitlijnaanpassingen.
2- Bepaal de H- en Y-afmetingen zoals is aangegeven in de afbeelding en markeer de wand waar de oven aan bevestigd zal worden. (Afbeelding A)

3- Bevestig de wandmontagebevestiging (in de servicezak) op de wand met gebruik van de plug en schroef (niet meegeleverd). (Afbeelding B)
4- Duw de oven naar achteren en vergrendel de bevestiging in de sleuf aan de achterkant van de oven. (Afbeelding C)
De bevestiging zit goed als deze 20 mm diep in de sleuf wordt gestoken.

| GR| AkolouBrote Thv mapakdtw Stadikacio Katd T tornobetnon tou polpvou oag.
1- TonoBetriote T0 povpPVO oag otn BEon XPHONG KALTIPAYLOTOTIOL OTE TG PUBUICELG TOU WG TTPOG To UPOG KA TNV eEMuTedotnta.
2-Mpooblopiote Tig SLaoctaocelg H kat Y omwg dpaivetat otny ewkdva kot onpadedte tov toixo otov omoio Ba otepewbei o polpvog. (Etkova A)
3-TomoBetroTe 0TOV TOiXO0 TO E€APTN LA OTEPEWONG (BploKeTOL 0TO CAKOUAAKL GEPPLS) XpNOLLOTIOLWVTAG Eva oUTaT Kot piia Bida (dev mapéxetal). (Etkova B)
4-3ripwéte 10 GoUPVO TPOG TAL TILOW KAL KAVETE TO EEAPTNLOL OTEPEWON G VO TIEPACEL OTNV EYKOTTH 0TNV Tliow TAEUPA Tou dpoupvou. (Ewkova C)
To e€dptnua otepéwong Ba Aettoupyei Orwe poPAEnetat otav éxeLeloayBel og B&B0g 20 XA LECOL OTNV EYKOTI TOU.
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The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right
to carry out modifications to products as required, including the interests of con sumption, without prejudice to the characteri stics relating to safety or
function.

T

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali imprecisioni derivanti da errori di stampa o di trascrizione contenuti in questo opuscolo. Il
costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche al prodotto ove necessario, comprese le caratteristiche di consumo, senza pero pregiudicare le
caratteristiche legate alla sicurezza e alla funzionalita.

Le constructeur décline toute responsabilité concernant d'éventuelles inexactitudes imputables a des erreurs d'impression ou de transcription contenue dans
cette notice. Le constructeur se réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, méme dans l'intérét de I'utilisation, sans causer de préjudices aux
caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

Der Hersteller haftet nicht fiir etwaige Ungenauigkeiten in dieser Gebrauchsanweisung aufgrund von Druck- oder Ubertragungsfehlern. Der Hersteller behélt
sich das Recht vor bei Bedarf das Gerat, einschlieRlich Verbrauchswerte abzuandern, ohne jedoch die Merkmale in Bezug auf Sicherheit und
Funktionstlichtigkeit zu beeintrachtigen.

El fabricante no se hace responsable de cualquier dato inexacto resultante de errores de impresion o de transcripcion en este folleto. Nos
reservamos el derecho de llevar a cabo modificaciones en productos que lo requieran, incluyendo en interés del consumo, sin perjuicio para las
caracteristicas relacionadas con la seguridad o el funcionamiento.

PT

O fabricante nado sera responsavel por qualquer imprecisao resultante de erros de impresséao ou de transcri¢cdo contidos nesta publicagdo. Reservamos o
direito de efectuar modificagdes nos produtos de acordo com o necessario, incluindo interesses de consumo, sem prejudicar as caracteristicas relacionadas
com seguranga ou fungdes.

I'IpomsBo,qmenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTU 3a oneYaTkn U HETOYHOCTU nepeBoaa, KOTOpPble MOryT BCTPETUTLCA B OaHHON 6pomwpe. Mebl ocTtaBnsiem
3a cobow npaBoO BHOCUTb U3MEHEHUSA B KOHCTPYKUUIO nsaenuna npu ycrnoBsun, YTo 3TU USMEHEHNA He yXyALlatkoT SKCnflyaTaluMOHHbIEe XapaKTepPUCTUKU
1 6e3onacHoCTb M3genus

PL

Producent nie ponosi Zadnej odpowiedzialno$ci za ewentualne btedy w druku niniejszej instrucji. Ponadto zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian
do witasnych produktéw, uznanych przez niego za uZyteczne, bez pogarszania podstawowych parametréw.

Producatorul nu se face responsabil pentru erorile de printare din acest manual. Ne rezervam dreptul de a realiza modificari asupra produselor fara a
afecta caracteristicile privind siguranta sau functionarea.”

De fabrikant is niet aansprakelijkvoor enige onnauvvkeurigheid die hetgevolg is van drukfouten of transcriptiefouten in deze brochure. Wij behouden ons
het recht voor zo nodig, 6nder meer in het belang van een gunstiger verbruik, vvijzigingen aan producten aan te brengen, zonder dat dit gevolgen heeft voor
de kenmerken ten aanzien van veiligheid of functionering.

O KaTaoKEUOOTAG BeV gival UTTEUBUVOG YIa OTTOIAdNTTOTE AVAKPIBEID TTOU UTTOPET VO TIPOEKUWE OTTO TNV EKTUTIWON A @PACTIKA GOAAUATA TTOU TTEPIEXOVTAI
o€ auTO TO QUAAGDIO. O KATOOKEUAOTHG SIaTNPEl TO SIKAIWUA VO TTPOREI € TPOTTOTIOINCEIG OTA TTPOIOVTA GTAV QUTO OTTAITEITAI, TIPOG TO CUNPEPOV TWV
KOTaVOAWTWY EQOOoOV dev Biyel Ta XapaKTNPIOTIKA TTOU apopouV TNV ac@aAeia i} Tn Asitoupyia



