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SEHR GEEHRTER KUNDE,

Dieser Gasherd verbindet aullergewéhnliche Bedienungsfreundlichkeit mit perfekter Koch-
wirkung. Wenn Sie sich mit dieser Bedienungsanleitung vertraut gemacht haben, wird die
Bedienung des Geréts kein Problem darstellen.

Bevor der Gasherd das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er eingehend auf Sicherheit
und Funktionstlichtigkeit lberpriift.

Vor Inbetriebnahme lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam durch.
Durch Befolgung der darin enthaltenen Hinweise vermeiden Sie Bedienungsfehler.

Diese Bedienungsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie im Bedarfsfall jederzeit griffbereit
ist.
Befolgen Sie ihre Hinweise sorgféltig, um mdgliche Unfélle zu vermeiden.

Achtung!
Gerét nur bedienen, wenn Sie sich mit dem Inhalt dieser Bedienungsanleitung ver-
traut gemacht haben.

Das Gerét ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, solche Anderungen vorzunehmen, die keinen
Einfluss auf die Funktionsweise des Geréts haben.



SICHERHEITSHINWEISE

Achtung. Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden
wahrend der Benutzung heil3. Seien Sie beim Beruhren
sehr vorsichtig. Kinder unter 8 Jahren sollten sich nicht in
der Nahe des Gerats aufhalten. Das Gerat darf von Kindern
nur unter Aufsicht benutzt werden.

Das Gerat darf von Kindern (ab einem Alter von 8 Jahren)
sowie von Personen, die nicht im vollen Besitz ihrer korperli-
chen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sind nur unter
Aufsicht und gebrauchsanweisungsgemald benutzt werden.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder durfen
Reinigungsarbeiten nur unter Aufsicht durchfiihren. Kinder
durfen das Gerat nur unter Aufsicht bedienen.

Achtung! Erhitzen Sie Fett oder Ol niemals unbeaufsichtigt
(Brandgefahr!).

Versuchen Sie Flammen niemals mit Wasser zuldschen.
Schalten Sie das Gerat aus und ersticken Sie die Flammen
z.B. mit einem Topfdeckel oder einer nichtentflammbaren
Decke.

Achtung! Verwenden Sie die Kochflache nicht als Ablage-
flache (Brandgefahr!).

Starke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs. Seien
Sie vorsichtig und vermeiden Sie das Berlhren der heilzen
Innenteile des Gerats.

Zugangliche Teile konnen bei Benutzung heil® werden. Kin-
der fern halten.



SICHERHEITSHINWEISE

Achtung. Verwenden Sie zur Reinigung der Kochflache
keine aggressiven Putzmittel oder scharfen Metallgegen-
stande, die die Oberflache beschadigen kdnnten (Entstehung
von Sprungen oder Brichen).

Achtung.Um Stromschlage zu vermeiden, muss man sich
vor dem Wechsel die Gluhlampe vergewissern, dass das
Gerat abgeschaltet ist.

Es wird empfohlen die Abdeckung vor dem Offnen von jeg-
licher Verschmutzung zu reinigen. Es wird empfohlen die
Oberflache der Kochplatte vor dem Zudecken abkuhlen zu
lassen.

Zur Reinigung des Gerats keine Dampfreiniger verwenden.

Verbriihungsgefahr! HeiBer Dampf kann beim Offnen der
Geratetur entweichen. Wahrend oder nach dem Garbetrieb
die Geratetiir vorsichtig 6ffnen. Beim Offnen nicht tber die
Geratetur beugen. Beachten Sie, dass Dampf je nach Tem-
peratur nicht sichtbar ist.

VORSICHT: Der Kochvorgang ist zu Uberwachen. Ein kurzer
Kochvorgang ist standig zu GUberwachen.

WARNUNG: Es durfen nur Kochmuldenschutzgitter oder
Kochmuldenabdeckungen des Kochmuldenherstellers oder
die vom Hersteller in der Gebrauchsanweisung des Gerates
freigegebenen Kochmuldenschutzgitter oder Kochmulde-
nabdeckungen oder eingebaute Kochmuldenschutzgitter
oder Kochmuldenabdeckungen verwendet werden. Die
Verwendung von ungeeigneten Kochmuldenschutzgittern
oder Kochmuldenabdeckungen kann zu Unfallen flhren.
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SICHERHEITSHINWEISE

WARNUNG: Durch die Verwendung des Koch- und
Backgerats entstehen in dem Raum, in dem es aufgestellt ist,
Warme, Feuchtigkeit und Verbrennungsprodukte. Es muss
sichergestellt werden, dass der Kichenraum gut belUftet ist,
insbesondere wenn das Gerat in Betrieb ist.

Bei langerem, intensivem Gebrauch des Gerats kann eine
zusatzliche Beluftung erforderlich sein, z. B. eine Erhéhung
der Kapazitat der mechanischen Beliftung, falls vorhanden,
eine zusatzliche Bellftung, um die Verbrennungsprodukte
sicher nach aufen zu leiten und gleichzeitig den Luftaustausch
im Raum zu gewabhrleisten.

Ziehen Sie einen Fachmann zu Rate, bevor Sie eine
zusatzliche Beluftung installieren.

WARNUNG: Das Gerat darf nur zum Kochen und Backen
verwendet werden. Es darf nicht fur andere Zwecke, wie
z. B. zum Heizen, verwendet werden.

Dieses Gerat ist fur typische Funktionen in hauslicher
Umgebung (z. B. Kochen) und den Gebrauch durch nicht
fachkundige Benutzer bestimmt.

Beispiele fur hausliche Umgebungen:

- Hauser und Wohnungen,

- Geschafte, Buros und andere ahnliche Arbeitsstatten,
- Bauernhofe,

- Hotels, Motels und andere Wohngebaude, in denen das
Gerat von nicht fachkundigen Benutzern verwendet wird.
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Wahrend des Gebrauchs wird das Gerat heil3. Besondere Vorsicht ist geboten, um das
Beriihren von Heizelementen im Inneren des Backofens zu vermeiden.

Wir bitten Sie auf Kinder wahrend der Nutzung des Herdes zu achten, da sie ja mit der
Bedienung des Herdes nicht vertraut sind. Besonders hei3e Oberflachenbrenner, Backofe-
ninnenraum, Roste, Backofentiirscheibe, Kochgeschirr mit heilen Flissigkeiten kdnnen
zur Verbrennung lhres Kindes fiihren.

Achten Sie darauf, dass elektrische Anschlussleitungen von mechanischen Klichengeraten,
z.B. Mixer, keine heilRen Herdteile berihren.

Bewahren Sie in der Schublade keine leicht entziindlichen Stoffe auf, da diese sich wah-
rend des Betriebs des Backofens entziinden kénnen.

Beim Braten den Herd nicht ohne Aufsicht lassen! Ole und Fette kénnen sich infolge von
Uberhitzung entziinden.

Auf den Siedemoment achten, um ein Uberlaufen auf den Brenner zu vermeiden.

Bei Betriebsstorungen darf der Herd erst nach der Beseitigung des Schadens durch eine
Fachkraft in Betrieb genommen werden.

Den Gasanschlusshahn oder das Gasflaschenventil nicht 6ffnen, ohne zuvor festzustellen,
dass alle Hahne zu sind.

Vermeiden Sie ein Uberlaufen und die Verschmutzung der Brenner. Bei Verschmutzung
sofort nach dem Abkuhlen reinigen und trocknen.

Kochgeschirr nicht direkt auf den Brennern abstellen,

Auf dem Rost Uber einem Brenner kein Kochgeschirr, das schwerer als 10 kg sind, ab-
stellen. Auf dem gesamten Rost darf kein Kochgeschirr abstellt werden, dessen Gesamt-
gewicht 40 kg Ubersteigt.

Nicht gegen die Drehkndpfe und Brenner schlagen.
Keine Gegenstande, die schwerer als 15 kg sind, auf der gedffneten Backofentir abstellen.

Verboten ist die Durchfihrung von Umbau- und Instandsetzungsarbeiten am Herd durch
unqualifizierte Personen.

Es ist verboten die Gashahne am Herd aufzudrehen, wenn kein angeziindetes Streichholz
oder sonstiges Gaszundgerat bereitgehalten wird.

Es ist verboten die Gasflamme durch Ausblasen zu I6schen.

Es wird empfohlen die Abdeckung vor dem Offnen von jeglicher Verschmutzung zu rei-
nigen. Es wird empfohlen die Oberflache der Kochplatte vor dem Zudecken abkiihlen zu
lassen.

Die Glasabdeckung kann infolge von Erhitzung springen. Vor dem Zudecken alle Brenner
ausmachen.
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Nicht autorisierte Personen diirfen den Gasherd nicht willkurlich auf eine andere Gassorte
umstellen, an einen andern Platz stellen oder Veranderungen an der Gas- und Elektro-
installation vornehmen. Diese Arbeiten dirfen nur von qualifizierten und autorisierten
Installateuren vorgenommen werden.

Keine Scheuermittel oder scharfen Metallgegenstande zur Glasreinigung verwenden; sie
kdnnen die Oberflache zerkratzen, was dazu fiihren kann, dass das Glas springt.

Keine Kleinkinder und Personen, die nicht mit Bedienungsanleitung des Herdes vertraut
sind, an den Herd lassen.

BEI VERDACHT, DASS GAS ENTWEICHT, IST ES VERBOTEN:

Streichhdélzer anzuziinden, zu rauchen, elektrische Stromverbraucher ein- oder auszu-
schalten (Klingel oder Lichtschalter) und andere elektrische und mechanische Geréate, die
Funkenbildung verursachen kénnen, zu gebrauchen. In solch einem Fall ist das Ventil der
Gasflasche beziehungsweise das Sperrventil der Gasanschlussleitung sofort zu schlieRen
und der Raum zu luften, anschlieend ist eine befugte Fachkraft zur Beseitigung der
Stoérungsursache hinzuzuziehen.

Bei Betriebsstdérungen infolge technischer Mangel muss unbedingt die Stromzufuhr un-
terbrochen (Vorgehensweise wie oben) und eine Reparatur veranlasst werden.

An die Gasinstallation dirfen keine Antennenleitungen,z. B. Radioantennen, angeschlossen
werden.

Falls es zu einer Entziindung des entweichenden Gases aus einer undichten Installation
kommt, ist die Gaszufuhr sofort am Sperrventil zu schlieRRen.

Falls es zu einer Entziindung des entweichenden Gases aus einem undichten Gasflaschen-
ventil kommt, ist wie folgt vorzugehen: Verdecken Sie die Gasflasche mit einer nassen
Decke, um die Gasflasche abzukiihlen, schlieBen Sie das Gasflaschenventil. Nach dem
Abkihlen bringen Sie die Gasflasche ins Freie. Die Wiederverwendung von beschadigten
Gasflaschen ist untersagt.

Wird der Gasherd fiir einige Tage nicht genutzt, schlieBen Sie das Hauptventil der Gas-
installation, falls Sie Gasflaschen verwenden, schlieRen Sie das Gasventil nach jeder
Nutzung.



UNSERE ENERGIESPARTIPPS

Wer Energie verantwort-
lich verbraucht, der schont
nicht nur die Haushaltskas-
se, sondern handelt auch
umweltbewusst. Seien Sie
dabei! Sparen Sie Strom!
Folgendes kdnnen Sie tun:

I

®Das richtige Kochgeschirr benutzen.
Das Kochgeschirr sollte nie kleiner als der
Flammenkranz des Brenners sein.
Benutzen Sie Kochgeschirrdeckel.

®Halten Sie die Brenner, den Rost und das
Herdoberblech sauber.

Verschmutzungen stéren die Warmeubertra-
gung — sind sie erst einmal stark eingebrannt,
ist die Reinigung oft nur noch mit umweltbe-
lastenden Mitteln moglich.

Besonders sauber zu halten sind die Flam-
menaustritts6ffnungen an den Brennerkap-
penringen und die Brennerdusenaustritte.
®Unndétiges ,,Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentir nicht unnétig oft 6ff-
nen.

® Backofen nur bei groReren Mengen
einsetzen.

Fleisch mit einem Gewicht bis zu 1 kg lasst
sich sparsamer im Topf auf dem Gasherd
garen.

®Nachwarme des Backofens nutzen.

Bei Garzeiten von mehr als 40 Minuten wird
empfohlen, den Backofen 10 Minuten vor
dem Ende der Garzeit auszuschalten.

10

®Backofentiir gut geschlossen halten.
Durch Verschmutzungen an den Turdich-
tungen geht Warme verloren. Deshalb: Am
besten sofort beseitigen!

®Herd nicht direkt neben Kiihl- oder Ge-
frieranlagen einbauen.

Deren Stromverbrauch steigt dadurch un-
notig.



AUSPACKEN

N

Fur den Transport haben wir
das Gerat durch die Verpak-
kung gegen Beschadigung
gesichert. Nach dem Auspak-
ken bitte Verpackungsteile
umweltfreundlich entsorgen.
Alle Verpackungsmaterialien
sind umweltvertraglich, hundertprozentig
wiederzuverwerten und wurden mit einem
entsprechenden Symbol gekennzeichnet.

Achtung! Die Verpackungsmaterialien (Poly-
athylenbeutel, Styroporstiicke etc.) sind beim
Auspacken von Kindern fern zu halten.
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AUSSERBETRIEBNAHME

Nach Beendigung der Be-
nutzung des Gerats darf er
nicht zusammen mit dem ge-
wohnlichen Hausmuill entsorgt
werden, sondern ist an einer
Sammel- und Recyclingstelle
fur Elektro- und elektronische
Gerate abzugeben. Darliber werden Sie
durch ein Symbol auf dem Gerat, auf der
Bedienungsanleitung oder der Verpackung
informiert.

Die bei der Herstellung dieses Gerats ein-
gesetzten Materialien sind ihrer Kennzeich-
nung entsprechend zur Wiederverwendung
geeignet. Dank der Wiederverwendung, der
Verwertung von Wertstoffen oder anderer
Formen der Verwertung von gebrauchten
Geraten leisten Sie einen wesentlichen Bei-
trag zum Umweltschutz.

lhre Gemeindeverwaltung wird Ihnen Aus-
kunft Uber die zustandige Recyclingstelle fir
Altgerate erteilen.



BEDIENELEMENTE

Mittlerer Brenner

Mittlerer Brenner Abdeckung Hilfsbrenner
Grofer Brenner Rost

e — Kontrollleuchte

Li grillen
Druckschalter
Backofenbeleuchtung
Schalter ~ - pa Schalter

ON®) ( OUOHNO)

fiir Gasbrenner el 9 flir Gasbrenner

Backofen-
Temperaturwéhler

Tiirgriff

Schublade

Sicherheitsvorrichtung

gegen Gasaustritt

Funken-ziinder
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IHR HERD STELLT SICH VOR

Ausstattung des Herdes

Grillrost
(Gitterrost)

Bratblech*

Backblech

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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INSTALLATION

Die nachfolgenden Anweisungen sind fir
qualifizierte Fachkrafte zur Installation des

Gerats bestimmt. Diese Anweisungen sollen
eine méglichst maximal fachgerechte Ausfiih- Abzugshaube

rung der Installations- und Wartungsarbeiten = ) —
. . . Min. 600 mm
des Gerats gewahrleisten. g el E
= El o
o SIS
L . g g &
Der richtige Einbauort ) T £
s s
. —
® Der Kichenraum muss trocken und 000 000

gut beliftbar sein und Uber eine intakte =
Ventilationsanlage verfligen, gemaf den
geltenden technischen Vorschriften.

® Der Kichenraum muss mit einem Ent-
liftungssystem ausgestattet sein, das
die bei der Verbrennung entstehenden
Abgase nach draulRen leitet. Die Instal-
lation sollte aus einem Entluftungsgitter
oder einer Dunstabzugshaube bestehen.
Abzughauben sind gemaf den beigeflig-
ten Bedienungsanleitungen einzubauen.
Die Aufstellung des Gerates sollte einen
freien Zugang zu allen Bedienelementen
sicherstellen.

® Falls das Gerat intensiv und lange genutzt
wird, kann es sich als notwendig erweisen
das Fenster zu 6ffnen, um die Luftung zu
verbessern.

Beim Anschlul an das Gasnetz sind insbesondere die einschlagigen Vorschriften und
Richtlinien der Institutionen des Landes yu beachten,in dem das Geréat betrieben wird. Dies
sind z.B.:

DVGW-TRGI 1986/96: Technische Regeln fir Gasinstallation (Deutschland)

TRF 1988: Technische Regeln Flussiggas (Deutschland)

OVGW-TRGI und TRG 2 Teil 1: Technische Regeln (Osterreich)

SVGW-Gasleitsatze G1:  Gasinstallation (Schweiz)

EKAS-Richtlinie Nr. 1941/2: Flissiggas, Teil 2 (Schweiz)

,,Vor Anschlu® des Gerates prifen,ob die ortlichten AnschluRbedingungen (Gasart und
Gasdruck) und die Gerateeinstellung tbereinstimmen”;

,,Die Einstellwerte fir dieses Gerat sind auf einem Hinweisschild(oder auf dem Gerateschild)
angegeben”;

,,Dieses Gerat wird nicht an eine Abgasabfiihrung angeschlossen.Es muf} nach den geltenden
Installationsbedingungen aufgestelt und angeschlosen werden.Besonders zu beachten sind
geeignete BellftungsmaRnahmen”

14



INSTALLATION

X bezlglich der Uberhitzungsschutzes  des Kochherdes

von umgebenden Oberflachen und kann

deswegen in einer Mobelzeile nur bis zur  pje Sicherung wird montiert, um das Umkip-
Hohe der Arbeitsflache, dh. ca. 850 mm  pen des Kochherdes zu verhindern. Dank
Uber dem Fulboden, verbaut werden.  ger Sicherung, mit der gegen Umkippen des
Ein Verbau oberhalb dieser Hohe ist nicht  Kochherdes geschiitzt wird, sollte das Kind
ratsam. nichtim Stande sein, z.B. auf die Backofentlr

Die Einbaumdbel missen Belage und 7y klettern und dadurch den Kochherd zum
Belagkleber haben, die bis zu einer Tem-  ymkippen zu bringen.

peratur von 100°C widerstandsfahig sind.
Bei Nichtbeachtung dieser Bedingung kann
es zur Deformierung der Oberflachen oder
Ablésen der Belage kommen. Falls Sie
die thermische Widerstandsfahigkeit Ihrer
Kichenmobel nicht kennen, sind zwischen
den Mobeln und dem Herd ca. 2 cm Ab-
stand zu belassen. Die Wand hinter dem
Herd muss gegen hohe Temperaturen
geschutzt sein. Wahrend der Nutzung
des Herdes kann sich die Hinterwand bis
zu einer Temperatur von ca. 50°C uber
die Umgebungstemperatur erwarmen.

® Der Herd ist auf einer harten und ebenen
Bodenflache (nicht auf einem Untersatz)
aufzustellen.

® \or Beginn der Nutzung, ist der Herd in
der Ebene auszujustieren, was besonders
wichtig fur die gleichmafRige Verteilung
von Fett in den Bratpfannen ist. Dazu
sind die RegelfluiRe vorgesehen; sie sind
zuganglich, wenn man die Schublade  Kochherd, H6he 850 mm
herauszieht. Regelbereich +/- 5 mm. A=60 mm

B=103 mm

Kochherd, H6he 900 mm
A=104 mm
B=147 mm

15



INSTALLATION

Gasanschluss

Achtung!

Der Herd muss an eine Gasinstal-
lation mit einer solchen Gassorte,
fir die der Herd nach seiner Bauart
bestimmt ist, angeschlossen werden.
Die Information Uber die Gassorten,
flr die der Herd seiner Bauart nach
bestimmt ist, befindet sich auf dem
Typenschild. Der Herd darf nur von
einer autorisierten Installationsfach-
kraft angeschlossen werden, und
ausschlielBlich diese Fachkraft ist
berechtigt, den Herd auf eine andere
Gassorte abzustimmen.

knépfe abnehmen und eine Justierung
durch das Einsetzen der Unterlage (der
Unterlagen) auf den Bolzen des Ventils
durchfihren,

- nach der Justierung die Gassicherung
mittels Klemmunterlage absichern und
den Drehknopf aufsetzen.

Achtung!

Den Anschluss des Herdes an eine
Flissiggasflasche oder an eine vor-
handene Gasinstallation darf nur ein
berechtigter Installateur unter Be-
achtung aller Sicherheitsvorschriften
vornehmen.

Hinweise fiir den Installateur

Der Installateur muss:

® Uber Gasinstallationsberechtigungen
verfligen,

® mit den Informationen auf dem Typen-
schild des Herdes Uber die Gassorten, fir
die der Herd bestimmt ist, vertraut sein,
diese Informationen sind mit den Gaslie-
ferbedingungen am Installationsstandort
zu vergleichen,

® folgendes Uberprifen:

— Wirkungsgrad der Liiftung, d.h. Luftmas-
senzirkulation in den Raumen,

— Dichtigkeit der Gasarmaturenverbindun-
gen,

— Funktion aller Bedienelemente des Her-
des,

—ob die Elektroinstallation fir den Betrieb
mit einer Schutzleitung (Nullleitung) aus-
gelegt ist.

® fir den richtigen Betrieb der Zinder und
der Gassicherung muss die Einstellung
der Gas-Drehkndpfe mittels mitgelieferten
Unterlagen justiert werden,
- die Funktion der Ziinder und der Gassi-
cherung Uberpriifen,
- im Falle einer Fehlfunktion die Dreh-

16



INSTALLATION

Der Herd ist mit Gewinderohrstutzen mit
Durchmesser 1/2” ausgestattet.

Wir empfehlen die Verbindungen mit Tef-
londichtband abzudichten (Teflonband das
Gewindedichtband aus reinem ungesinterten
PTFE). Beispiele: GoldenBand Typ -G-, PTFE
Gewindeband Typ GRp / BAM, BonnaFlon
Typ FRp / BAM). Die Anwendung eines uber-
maRigen Drehmoments oder Verwendung
von Dichtungswerg kann zur Beschadigung
der Verbindung und Undichtigkeit flihren.
Max. Drehmoment von 20 Nm anzuziehen.

Bei Anschluss des Gasherdes an eine Flis-
siggasinstallation ist auf den R1/2"-Anschluss
ein mindestens 0,5 m langer Metallaufsatz mit
Schlauchaufsatz 8x1 mm aufzuschrauben.
Dazu ist die Feder vom Deckelscharnier
abzuschrauben. Die Gasleitung sollte keine
Metallteile des hinteren Gehauseteils des
Herdes berlhren.

Achtung!

Nach jedem Wechsel des Druckmin-
derers sollte die technische Prifung
des Gasherdes, der auch die Gasven-
tile und die Sicherung vor Gasaustritt
unterzogen werden, durchgeflhrt
werden.

Achtung!

Nach Beendigung der Herdinstallation
ist die Dichtigkeit aller Verbindungen
zu prifen, z.B. durch Verwendung
von Wasser mit Seife.

Die Verwendung von Feuer fur die
Dichtigkeitspriifung ist verboten.

17

Elektrischer Anschluss

® Der Herd ist werkseitig an die Stromver-
sorgung mit Einphasen-Wechselstrom
(230V 1N~50 Hz) ausgelegt und ist mit
einem Anschlusskabel 3x 1,5 mm?, 1,5 m
lang, mit Stecker mit Schutzkontakt aus-
gestattet.

Die Anschlusssteckdose fir die Elektroin-
stallation muss mit einem Erdungsbolzen
ausgestattet sein, und darf sich nicht tber
dem Herd befinden. Nach Aufstellung des
Herdes ist es erforderlich, dass die An-
schlusssteckdose fiir die Elektroinstallation
fur den Nutzer jederzeit zuganglich ist.
Vor dem Anschluss des Herdes an die
Steckdose ist zu prtifen, ob:

—die Sicherung und die Elektroinstallation
die Belastung durch den Herd aushal-
ten,

—die Elektroinstallation ist mit einem
wirksamen Erdungssystem ausgestat-
tet, welches die aktuellen Normen und
Vorschriften erfllt,

— der Stecker leicht zuganglich ist.

Wichtig!

Sollte die nicht trennbare Leitung beschadigt
werden, so soll sie, um einer Gefahr vorzu-
beugen, bei dem Hersteller, in einer Fach-
werkstatt oder aber durch eine qualifizierte
Person ausgetauscht werden.



INSTALLATION

Abstimmung des Herds auf eine
andere Gassorte.

Dies darf nur von einem entsprechend
qualifizierten und autorisierten Installateur
vorgenommen werden.

Falls das Gas, mit dem der Herd gespeist
werden soll, andere Parameter besitzt als
das Gas, flir welches der Herd nach seiner
Bauart ausgelegt ist, d.h. G20 20 mbar, sind
die Brennerdiisen auszutauschen und eine
Flammenkalibrierung durchzufihren.

Um den Herd auf die Verbrennung einer

anderen Gassorte abzustimmen, ist wie folgt

zu verfahren:

® Austausch der Dusen (siehe folgende
Tabelle),

® Kalibrierung der ,Spar’-Flamme.

Achtung!

Die vom Hersteller gelieferten Gasherde sind
mit Brennern ausgestattet, die werkseitig fur
die Verbrennung der auf dem Typenschild
und auf der Garantiekarte angegebenen
Gassorte ausgelegt sind.

Brenner vom Typ Defendi (gem. Gasart
Brennergehause) 20mbar 30mbar 50mbar
G25 2L -
25mbar
Disendurchmesser | mm 0,77 0,50 0,46
Hiltsbrenner " eleistung KW 1,00 1,00 1,00
Gasverbrauch g/h - 73 -
Disendurchmesser | mm 0,97 0,65 0,60
Mittel Hitzeleistung KW 1,75 1,75 1,75
Gasverbrauch g/h - 127 -
Disendurchmesser | mm 1,29 0,87 0,79
Groft Hitzeleistung KW 3,00 3,00 3,00
Gasverbrauch g/h - 218 -
Disendurchmesser | mm 1,02 0,70 0,60
Backofen Hitzeleistung KW 2,00 2,00 2,00
Gasverbrauch g/h - 146 -
SpaltgréRe / Einstellung der Abde- 6,0 25,0/ keine der 21,0
ckung des Brenners Abdeckung des
Brenners
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Vorgehensweise bei Wechsel der Gassorte

Brenner

Flamme

Umriistung von
Flissiggas
auf Erdgas

Umriistung von Erdgas
auf Flissiggas

Oberflachen-
brenner

Vollflamme

1.Die Brennerdiise gegen
eine neue entsprechend der
Disentabelle austauschen.

1.Die Brennerdise gegen
eine neue entsprechend der
Dusentabelle austauschen.

Sparflamme

2.Die Regelschraube leicht
eindrehen und die Flammen-
hohe regulieren.

2.Die Regelschraube leicht
eindrehen und die Flam-
menhdhe regulieren.

Backofen-
brenner

Vollflamme

1.Die Brennerdise gegen
eine neue entsprechend der
Dusentabelle austauschen.

1.Die Brennerduse gegen
eine neue entsprechend der
Dusentabelle austauschen.

Sparflamme

2.Die Regelschraube leicht
eindrehen und die Flam-
menhohe regulieren. Die
Temperatur im Backofen
sollte 150°C betragen.

2.Die Regelschraube leicht
eindrehen und die Flam-
menhohe regulieren. Die
Temperatur im Backofen
sollte 150°C betragen.

Fir die Regulierarbeiten sind die Schalter der Hahne abzunehmen.

Die verwendeten Oberflachenbrenner erfor-
dern keine Regulierung der Zuluft. Das rich-
tige Flammenbild besitzt deutliche Flammen-
kegel innerhalb der blau-griinen Bereiche.
Eine kurze und zischende Flamme oder eine
lange, gelbe und qualmende Flamme, ohne
klar eingezeichnete Flammenkegel zeugen
von schlechter Gasqualitat in der Hausinstal-
lation oder einer moglichen Beschadigung
oder Verschmutzung des Brenners. Fir die
Flammenprifung ist der Brenner ca. 10 Mi-
nuten lang auf voller Flamme zu heizen und
danach der Drehregler auf Sparflamme zu
stellen. Die Flamme sollte weder erléschen
noch auf die Duse springen.
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Austausch der Brenner-

dise — Duse mitdem Son-
dersteckschlissel SW7
herausdrehen und gegen
eine fur die neue Gassorte
entsprechende Duse (sie-
he Tabelle) austauschen.




INSTALLATION

Herden mit Gasaustrittsschutz wird ein ent-
sprechender Spezialhahn verwendet (Abb.
BSI-Hahn). Die Kalibrierung der Hahne hat
beim betriebenen Brenner in der Sparflam-
menstellung zu erfolgen, unter Zuhilfenahme
eines Regelschraubendrehers der GréRe

2,5 mm.

5®
=

Die Regulierung der Sparflamme obliegt
dem |Installateur und muss vor Ort bei
dem Benutzer durchgefiihrt werden. Dies
hangt von der genutzten Gassorte und dem
Gasdruck ab

Achtung!

Nach Beendigung der Regulierarbeiten
ist ein Aufkleber mit der Bezeichnung
der Gassorte, auf welche der Herd
jetzt abgestimmt ist, anzubringen.
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Die Einstellung der primaren Luftzufuhr der
Brennerflamme des Backofens beruht auf
dem Einbau der Abdeckung gemaR den
Empfehlungen des Herstellers sowie der
ByPass-Einstellung am Brennerventil. Die
SpaltgréRe im Injektor des Brenners fiir jede
Gaskategorie wird in der Tabelle definiert.
Die VergroRerung des Spalts fiihrt zu einer
erhohten Luftzufuhr, die Verkleinerung
des Spalts durch die Einstellung der
Abdeckung in Richtung der Diise hingegen
zu einer geringeren Luftzufuhr. Ein richtig
eingestellter Brenner sollte mit einer weniger
spitzen Flamme brennen als im Fall von
Oberflachenbrennern. Nach vorgenommener
Einstellung wird die Abdeckung mit Schrauben
befestigt.

Die Regulierung der Luftzufuhr und der
Sparflamme obliegt dem Installateur und
muss vor Ort bei dem Benutzer durchgefiihrt
werden. Dies hangt von der benutzten Gasart
und dem Gasdruck ab.

Einbau der Brennerabdeckung.

A\

Hinweis!

Nach Abschluss der Einstellung sollte
ein Aufkleber mit der Beschreibung
der Gasart, fur die der Herd ausgelegt
ist, angebracht werden.
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Vor der ersten Inbetriebnahme
des Gerates

® Verpackungsteile entfernen,

® \Vorsichtig (langsam) die Etiketten von der
Backofentir entfernen, dabei ist darauf zu
achten, dass das Klebeband nicht reift.

® Schublade leeren, Backofeninnenraum
von werkseitigen Konservierungsstoffen
reinigen,

® Ausstattungselemente des Backofens
herausnehmen und mit warmem Wasser
und etwas Spllmittel reinigen,

® Raumbellftung einschalten oder Fenster
offnen,

® Backofen bei 250°C, etwa 30 min ein-
geschaltet lassen, Verschmutzungen
entfernen und genau reinigen,

® Gerat unter Beachtung der Sicherheits-
hinweise bedienen.

Den Backofen-Innenraum nur mit warmem
Wasser und etwas Spiilmittel reinigen.

21



BEDIENUNG

Bedienung der Oberflachenbrenner Anziinden der Brenner ohne Ziinder

Das richtige Koch- und Backgeschirr

Achten Sie darauf, dass der Durchmesser

des Kochgeschirrbodens stets groRer als der

Flammenkranz ist, und dass das Kochge-

schirr selbst abgedeckt ist. Empfehlenswert

ist, dass der Durchmesser etwa 2,5 — 3 mal

groRer ist als der Brennerdurchmesser, d.h.

fur:

® den Hilfsbrenner — Kochgeschirrdurch-
messer von 90 bis 150 mm,

® den mittleren Brenner — Kochgeschirr-
durchmesser von 160 bis 220 mm,

® den groRen Brenner — Kochgeschirrdurch-
messer von 200 bis 240 mm; die Topfhéhe
sollte dabei nicht gréfRer sein als der
Topfdurchmesser.

C1 FALSCH !:
t‘t‘&'-‘- ¥ S

Brenner-Schalter

Ausschalt-
stellung

Einstellung
Einstellung gro8e Flamme
Sparflamme

*vorhanden nur bei einigen Modellen

® ein Streichholz anziinden

® den Drehknopf bis zum Anschlag diicken
und nach links drehen bis zur Stellung
»groflle Flamme” @& ,

® das Gas mit dem Streichholz anziinden

® die gewlinschte Flamme einstellen (z.B.
~Sparflamme” ¢ ),

® nach Beendigung des Garvorgangs den
Brenner ausschalten, indem Sie den
Drehknopfregler nach rechts drehen
(Ausschaltstellung ®).

Anziinden der Brenner{/

mit dem Ziinder*

® Druckschalter des Funkenzinders drik-
ken ,

® den Drehknopf bis zum Anschlag driicken
und nach links drehen bis zur Stellung
»groke Flamme” @& ,

® solange festhalten bis sich das Gas ent-
zlindet,

® die gewlinschte Flamme einstellen (z.B.
LSparflamme” 6 ),

® nach Beendigung des Garvorgangs den
Brenner ausschalten, indem Sie den

Drehknopfregler nach rechts drehen
(Ausschaltstellung ®).

Anziinden von Brennern mit gekoppeltem
Ziinder

® den Drehknopf des gewahlten Hahns bis
zum Anschlag driicken und nach links
drehen bis zur Stellung ,grofRe Flamme”

® solange festhalten bis sich das Gas ent-
zlindet,

® Nach Entzindung der Flamme den
Druck auf den Drehknopf 16sen und die
gewulnschte Flammenhohe einstellen.
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Achtung!

In Herdmodellen mit Schutzvorrich-
tung gegen Gasaustritt an Oberfla-
chenbrennern ist beim Ziindungsvor-
gang der Drehknopf ca. 10 Sekunden
lang bis zum Anschlag in der Stellung
.grofde Flamme” zu halten, damit die
Schutzvorrichtung anspricht.

Wahl der Brennerflamme

Richtig kalibrierte Brenner haben eine hell-

blaue Flamme mit klar eingezeichnetem

Innenkegel. Die Wahl der Flammenhdhe

hangt von der Stellung des Brennerdreh-

reglers ab:

@ groRe Flamme

6 kleine Flamme (oder auch: ,Sparflam-
me”

® Ausschaltstellung (geschlossene Gaszu-
fuhr)

Je nach Bedirfnissen kann die Flammenho-
he stufenlos eingestellt werden.

> >
FALSCH RICHTIG
Achtung!

Es ist verboten die Flamme in dem Be-
reich zwischen der Ausschaltstellung
eund der Stellung ,groRe Flamme”
zu regulieren @&
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Funktionsweise der Schutzvorrichtung
gegen Gasaustritt

Einige Modelle sind mit einem automatischen
System ausgestattet, das die Gaszufuhr
zum Brenner abschneidet, falls die Flamme
verschwindet.

Das System sichert vor einem unkontrol-
lierten Gasaustritt, wenn die Flamme am
Brenner, z.B. in Folge eines Uberlaufens auf
den Brenner, erlischt.

Ein erneutes Anziinden des Brenners erfor-
dert das Eingreifen des Nutzers.
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Funktion und Bedienung des
Backofens

Der Backofen kann von einem Backofengas-
brenner oder von einem elektrischen Grill*
beheizt werden. Die Backofenfunktion wird
von einem Knebel gesteuert, der eine digitale
Skala besitzt, die verschiedenen Thermoreg-
lereinstellungen entspricht.

|_

150-160°

v

S

255° 240°225°210° 1%80“ 165°

Anmerkung!

All unsere Backofen sind mit Gas-
hahnen ausgerustet, die mit Tempe-
raturreglern und Antiausflussschutz
ausgestattet sind.

Um den Backofen zu entziinden,
wie in der Beschreibung unten,
muss der Knebel etwa 3 Sekunden
gedruckt gehalten werden. Dies
ist die Zeit, die notwendig ist, um
den Sensor aufzuwarmen und die
Schutzfunktion ansprechen zu las-
sen. Wenn die Flamme ausgeht,
sind die Zundungstatigkeiten erst
nach nach Ablauf von 3 Sekunden zu
wiederholen. Wenn die Flamme nicht
beginnt, innerhalb von 10 Sekunden
zu brennen, sind die Zindungstatig-
keiten erst nach Ablauf von etwa 1
Minute zu wiederholen, d.h. nach der
Backofendurchliftung.

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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Um den Backofen zu entziinden:

® ein Zundholz anziinden,

® Knebel bis zum Anschlag dricken und
nach links in die Position drehen, die der
gewahlten Temperatur entspricht,

® Ziindholz an die Ziundoéffnung anlegen
(siehe Bild unten) und Knebel noch etwa 3
Sekunden nach dem Gasanzlinden gedriickt
halten. Wenn die Flamme ausgegangen ist,
ist die ZUindungstatigkeit erst nach 3 Sekun-
den zu wiederholen.

® Flamme beobachten (eine deutliche
Flammenverringerung bedeutet, dass die
erforderliche Backofentemperatur erreicht
worden ist).

Anmerkung!

Die Temperaturregelung ist nur bei geschlos-
sener Backofentir mdglich.

Um den Backofen abzustellen - Knebel nach
rechts bis zum Anschlag verdrehen.

Anziinden von Brennern mit gekoppeltem
Zinder*

® den Drehknopf des gewahlten Hahns bis
zum Anschlag driicken und nach links
drehen bis zur Stellung ,Position 8:‘-‘-“,
solange festhalten bis sich das Gas ent-
zlindet,

Nach Entziindung der Flamme den
Druck auf den Drehknopf I6sen und die
gewlinschte Position einstellen.
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Grillen

Beim Grillen wird das Gericht mittels der
Infrarotstrahlen vom erhitzten Grillheizele-
ment zubereitet.

Um den Grill einzuschalten:

Backofen-Schalter in die Position umdre-
hen, die mit Symbolen Grill,
gekennzeichnet ist,

Backofen wahrend 5 Minuten (bei ge-
schlossener Backofentir) durchwar-
men,

Backblech mit der zuzubereitenden
Speise in richtiger Héhe im Backofen
anordnen; beim Grillen am Rost ist ein
leeres Backblech fiir das abtropfende
Fett in direkt niedrigerer Hohe (unter
dem Rost) anzuordnen,

Gegrillt wird bei geschlossener Backofen-
tar.

Zugangliche Teile kénnen bei Benutzung
als Grillgerat hei werden. Kinder fern
halten!

Es wird empfohlen:

die Dicke der zu grillenden Fleischportion
von 2 - 3 cm nicht zu Uberschreiten,
Fleisch- und Fischspeisen vor dem Gril-
len mit ein wenig Ol oder Fett einzure-
iben,

groRere Speiseportionen erst kurz vor
dem Grillen, dagegen kleinere direkt
danach salzen,

die gegrillte Speiseportion nach Ablauf
der halben Grillzeit auf die Ruckseite
umwenden.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Geback

Es kann in handelstblichen Backformen und auf Blechen gebacken werden, die auf
den Backofenrost gestellt werden sollten. Zum Backen empfehlen sich Aluminiumble-
che oder in silberner Farbe beschichtete Bleche, die auf den Backofenrost passen.
Platzchenbleche oder handelsiibliche Backformen sollten quer in den Backraum

gestellt werden.
/ \
\ /

Vor Entnahme des Gebéacks aus dem Backofen sollte mit einem Holzstabchen
Uberpruft werden, ob der Teig richtig durchbacken ist (ist das Holzstédbchen frei von
Teigspuren, so ist das Geback gar).

Es empfiehlt sich, den Ofen auszustellen und das Geback noch ca. 5 min im Ofen
durchgaren zu lassen.

Nahere Backhinweise finden Sie in der Tabellen, diese kdnnen jedoch abhangig von
eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert werden.

Falls die Angaben aus den KochbUlchern stark von den in dieser Bedienungsanleitung
enthaltenen Werten abweichen, beriicksichtigen Sie bitte die Bedienungsanleitung.

GEBACKART TE\D:I)I:ESQ;I’#R TEMPERATUR || BACIZET scUs-
[C] HOHE
Obstkuchen 170 160 60-70 2
Sandkuchen 170 150-160 20-40 2-3
Biskuittorte 170 150-160 20-30 2-3
Platzchen 180 170 30-50 3
Obstkuchen (Hefeteig) 180 180 40-50 3
Streuselkuchen 200 180 40-60 3
Obstkuchen (Miirbeteig) 220 200 25-40 3
Blatterteig 230-250 200-220 15-20 3

26



BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Braten von Fleisch

® Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von Uber 1 kg zubereitet werden,
kleinere Portionen empfiehlt es sich auf den Gasherdbrennern zu garen.

® Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr, das auch
hitzebestandige Griffe haben sollte.

® Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empfiehlt es sich ein Blech mit etwas
Wasser in die untere Einschubleiste einzuschieben.

® Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet werden;
den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der entstehenden SoRe oder mit
heiRem, gesalzenem Wasser begielRen, dabei kein kaltes Wasser verwenden.

EINSCHUBHOI-JE TEMPERATUR [°C] GARZEIT

FLEISCHART VON UNTEN IN MIN.
RINDFLEISCH
Roastbeef oder Filet
innen blutig (,englisch”) 3 250 12-15
vorheizen na1cm
halb durchbraten (,medium” 3 250 15-25
vorheizen na1cm
durchbraten (,well done”) 3 210-230 25-30
vorheizen na1cm
Braten 2 200-220 120-140
SCHWEINEFLEISCH
Braten 2 200-210 90-140
Schinken 2 200-210 60-90
Schweinefilet 3 210-230 25-30
KALBFLEISCH 2 200-210 90-120
LAMMFLEISCH 2 200-220 100-120
WILD 2 200-220 100-120
GEFLUGEL
Hahnchen 2 220-250 50-80
Gans (ca.2kg) 2 190-200 150-180
FISCH 2 210-220 40-55
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Die Pflege und standige Reinhaltung des
Herdes sowie dessen richtige Wartung haben
einen wesentlichen Einfluss auf die Verlange-
rung der einwandfreien Funktionstichtigkeit
des Gerates.

Vor der Reinigung Herd ausschalten.
Dabei nicht vergessen, sicherzustellen,
dass sich alle Schalter in Position ,,®”/,,0”
befinden. Lassen Sie den Herd vollstandig
auskiihlen, bevor Sie mit der Reinigung
beginnen.

Brenner, Rost des
Herdoberblechs, Herdgehause

Bei Verschmutzung von Rost und Bren-
nern diese Ausstattungsteile vom Herd
abnehmen und im warmen Wasser mit
Zusatz von fett- und schmutzléslichen
Mitteln waschen. Danach trocken rei-
ben. Ist der Rost abgenommen, so ist
das Herdoberblech zu reinigen und mit
einem trockenen und weichen Tuch ab-
zuwischen. Besonders sauber zu halten
sind die Flammenaustrittséffnungen
an den Brennerkappenringen und die
Brennerdlisenaustritte — siehe Abbildung
unten. Die DUsenaustritte sind mit einem
diinnen Kupferdraht zu reinigen. Keinen
Stahldraht benutzen! Diisenaustritte nicht
anbohren!

Achtung!

Brennerteile miissen stets trok-
ken sein. Wasserteilchen kdnnen
den Gasaustritt hemmen und eine
schlechte Verbrennung bewirken.
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® Bei Emailleoberflachen schonende
Reinigungsmittel verwenden. Keine
aggressiven Scheuermittel, wie z.B.
Scheuerpulver mit Schleifmitteln, Scheu-
erpasten, -steine, Bimssteine, Stahlwolle
usw. verwenden.

Bei Inox-Stahlherden ist die Arbeitsflache
vor Beginn der Nutzung sorgfaltig zu
reinigen. Besondere Vorsicht ist bei der
Beseitigung von Kleberresten von Folien,
die vom Herd wahrend der Montage ab-
gezogen werden, bzw. der Verpackungs-
klebebandstlicke geboten. Die Arbeitsfla-
che regelmaRig nach jedem Gebrauch
reinigen. Eine starke Verschmutzung der
Arbeitsflache, insbesondere das Einbren-
nen von ubergelaufenem Kochgut ver-
meiden. Sowohl flr die Erstreinigung wie
auch fur weitere Reinigungen empfehlen
wir die Verwendung von Reinigungsmit-
teln vom Typ Stahl-Fix.
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Backofen Wechsel der Halogenleuchte im Back-
ofen

® Den Backofen nach jedem Gebrauch
reinigen. Bei der Reinigung die Backofen-
Beleuchtung einschalten, um dadurch
eine bessere Sicht im Arbeitsbereich zu
bekommen.

Um Stromschldge zu vermeiden, muss

man sich vor dem Wechsel der Halogen-

leuchte vergewissern, dass das Gerat

abgeschaltet ist.

® Alle Drehschalter in der Schalterblende
auf ,,®” / ,0” drehen und die Stromzu-
fuhr abschalten,

® Den Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spulmittel reini-

gen. ® Die Abdeckung der Leuchte abschrau-
Achtung! ben und waschen sowie anschlieBend
Fir Reinigung und Wartung von gsorgfaltig trocken wischen.
Glasfronten keine Reinigungsmittel ® Die Halogenleuchte mit einem Tuch oder
mit Schleifmitteln verwenden. Papier herausnehmen. Bei Bedarf die

Leuchte durch eine neue Halogenleuch-
te G9 ersetzen:
-Spannung 230V
-Leistung 25W

® Die Halogenleuchte sorgfaltig in die Fas-
sung setzen.

® Die Abdeckung der Leuchte wieder ein-
schrauben.

.
B

-

Beleuchtung des Backofens

Achtung! Es ist darauf zu achten, dass
die Halogenleuchte nicht direkt durch die
Finger beriihrt wird.
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Backofentiir aushangen

Zum Reinigen und flr einen besseren Zu-
gang zum Backofen-Innenraum Iasst sich die
Backofentlr aushangen. Backofentlr offnen,
die Klappbuigel an den Scharnieren an bei-
den Seiten nach oben driicken (Abb. A). Tur
leicht zudriicken, anheben und nach vorne
herausziehen. Das Einsetzen der Backofen-
tir erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Beim
Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung
des Scharniers richtig zu dem Haken des
Scharnierhalters passt. Danach sind die
beiden Klappbugel unbedingt wieder nach
unten zu legen. Ist das nicht der Fall, kbnnen
Scharniere beim SchlieRen der Backofentir
beschadigt werden.

A

Klappbligel nach oben driicken
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Herausnahme der inneren Scheibe

Mit Hilfe eines flachen Schraubendre-

hers die obere Turleiste herausheben,

indem sie fein an den Seiten angehoben

wird (Abb. B).

2. Die obere Tiurleiste herausnehmen.
(Abb.B, C)

1.
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3. Innere Scheibe aus den Befestigungen
(im unteren Bereich der Tiir) nehmen. | D1
Zeichnung D und D1.

4. Die Scheibe mit warmem Wasser und
einer kleinen Menge Reinigungsmittel
abwaschen.

Zwecks erneuter Montage der Scheibe
sind oben genannte Handlungen in um-
gekehrter Reihenfolge auszufihren. Der
glatte Teil der Scheibe muss sich im obe-
ren Teil befinden.

Hinweis! Die obere Leiste sollte nicht
gleichzeitig an beiden Seiten der Tiir
eingedriickt werden. Zur korrekten
Montage der oberen Turleiste sollte zu-
erst das linke Ende an die Tur gelegt 22—
und anschlieRend das rechte Ende ein-
gedrickt werden, bis es ,einrastet”. An-
schlieRend die Leiste an der linken Seite
eindriicken, bis sie ,einrastet”.

1T———

Herausnahme der inneren Scheibe.
2 scheibe.

Herausnahme der inneren Scheibe.
3 scheibe.
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® Die Backofen, die mit dem Buchstaben D Technische
gekennzeichnet wurden, wurden mit leicht Kontrolliiberpriifungen
ausbaubaren Blechtrdgern ausgerustet.
Um diese zur Reinigung herausnehmen  ayper der Sauberhaltung des Herdes ist auf
zu kénnen, an der vorderen Halterung folgendes zu achten:
Ziehen, den Blechtrager kippen und aus @ Funktionspriifungen fiir Steuerelemente
der hinteren Halterung herausnehmen. und Baugruppen des Geréts durchfiihren.
Nach Ablauf der Garantiezeit mindestens
alle zwei Jahre eine technische Kontroll-
Uberprifung des Gerats in einer Kun-
dendienst-Servicewerkstatt durchfihren
lassen.

® Festgestellte Betriebsstérungen behe-
ben.

® Eine regelmalige Wartung der Baugrup-
pen gemal den Wartungsintervallen
durchfuhren.

Achtung!

Samtliche Reparaturen und Regulie-
rungen sind durch eine zustandige
Kundendienst-Servicewerkstatt oder
einen authorisierten Installateur
vorzunehmen.

Einsetzen der Blechtrdger
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WENN'S MAL EIN PROBLEM GIBT

In jedem Notfall:
Baugruppen des Gerates ausschalten
Stromzufuhr des Gerats abschalten

Reparatur anmelden

Manche kleineren Stérungen kénnen vom Benutzer gemaf den in der nachfolgen-
den Tabelle angegebenen Anweisungen selbst behoben werden: Bevor Sie sich
an den Kundendienst oder an die Kundendienst-Servicewerkstatt wenden, lesen

Sie bitte die in der Tabelle dargestellten Probleme durch.

PROBLEM

URSACHE

MASSNAHMEN

1. Brenner ziindet nicht

Verschmutzte
Flammenaustritte

Gassperrventil zudrehen,
Brennerhahne schlielen,
Raum lUften, Brenner
herausnehmen,
Flammenaustritte reinigen
und durchblasen

2. GaszUlnder zlindet nicht

Stromausfall Sicherungen im Haus prifen,
durchgebrannte Sicherungen
ersetzen

Gasausfall

Gassperrventil aufdrehen

Verschmutzter (verolter)
Gasanzinder

Gaszunder reinigen

Hahndrehknopf nicht
ausreichend lange gedriickt

Drehknopf gedriickt halten
bis zur vollen Flamme um
den Brennerkranz herum

3. Flamme am Brenner
erlischt

Hahndrehknopf zu schnell
losgelassen

Drehknopf langer in der
Position ,groRe Flamme”
gedrickt halten

4. Elektroteile funktionieren
nicht

Stromausfall

Sicherungen im Haus prifen,
durchgebrannte Sicherungen
ersetzen

5. Backofen-Beleuchtung
ist ausgefallen

Gluhlampe gelockert oder
beschadigt

Defekte Backofen-Beleuch-
tung auswechseln (siehe
Abschnitt Reinigung und
Wartung).
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 230V~50 Hz
Geratekategorien DE II2ELL3B/P, AT [12H3B/P, NL 112L3B/P
Geratemale B/H/T 60/85/60,5 cm

Das Gerat entspricht den EU-Bestimmungen EU-Norm EN 30-1-1, EN 60335-1, EN 60335-2-6

Leistungsaufnahme im Standby-Modus [W] -
Leistungsaufnahme im Aus-Zustand [W] 0,0
Leistungsaufnahme im Standby-Modus bei Netzanschluss [W] -
Zeit bis zum automatischen Umschalten in den Standby-Modus/Aus-Zustand [min]

Herstellererklirung:

Hiermit erkldrt der Hersteller, dass das Gerdt grundsdtzlich den folgenden EU Richtlinien entspricht:

® Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EC,

® [Elektromagnetische Vertrdglichkeit 2014/30/EC,

® Jerordnung (EU) 2016/426 des Europdischen Parlaments und des Rates

® Richtlinie ErP 2009/125/EC.
Dem Gerdt wurde deshalb das ~ Zeichen zugewiesen und es erhielt die Konformititserklirung vorgesehen
fiir Marktaufsichtsbehorden. C €
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CHER CLIENT,

La cuisiniere est un mariage réussi de facilité d’utilisation et d’efficacité. Aprés avoir lu la
présente notice, vous pourrez utiliser votre cuisiniere en toute simplicité.

Chaque cuisiniere qui sort de notre usine est soigneusement contrélée avant son emballage.
Nos employés vérifient leur sécurité et fonctionnalité sur les postes de contréle.

Lisez attentivement la notice d’utilisation avant d’installer la cuisiniere.
Suivez les instructions de la notice pour éviter une mauvaise utilisation de I'appareil.

Conservez la notice dans un endroit facilement accessible.
Suivez les consignes de sécurité pour éviter les accidents.

Attention !
Lisez attentivement la présente notice avant d'utiliser la cuisiniére.

La cuisiniére est uniquement destinée a I'usage domestique habituel.

Le producteur se réserve le droit d’effectuer toute modification n’affectant pas le
fonctionnement de I'appareil.
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CONSEILS DE SECURITE

Attention. L'appareil ainsi que ses parties accessibles sont
chauds durant l'utilisation. Face au risque de bralure par
simple contact, I'utilisateur doit faire preuve d’'une vigilance
particuliéere En I'absence de personnes responsables, les
enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus éloignés de
I'appareil.

Le présent appareil peut étre utilisé par des enfants a partir
de 8 ans, des personnes handicapées physiques, sen-
sorielles ou intellectuelles, ou alors des débutants si ces
personnes sont encadrées ou si elles se conforment aux
consignes d’utilisation de I'appareil communiquées par une
personne responsable de leur sécurité. Ne pas permettre
aux enfants de jouer avec I'appareil. Le nettoyage ainsi que
la maintenance de I'appareil ne doivent pas étre réalisés par
des enfants sans surveillance.

Attention. Sans surveillance, toute cuisson de graisse ou
d’huile sur une plaque de cuisine chauffante comporte une
certaine dangerosité avec un risque d’'incendie.

Ne JAMAIS essayer d’éteindre le feu avec de I'eau, mais
débrancher I'appareil et couvrir la flamme avec un couvercle
ou une couverture ininflammable.

Attention. Risque d’incendie: ne pas accumuler d’objets sur
la surface de cuisson.

Pendant l'utilisation, I'appareil devient chaud. Il est recom-
mandé de ne pas toucher les éléments chauffants a l'intérieur
du four.

Quand vous utilisez I'appareil, les parties accessibles peu-
vent devenir trés chaudes. Gardez les enfants a distance .
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CONSEILS DE SECURITE

Attention. Ne pas utiliser des toiles abrasives ou des outils
meétalliques coupants pour le nettoyage de la porte en ver-
re, cette pratique entrainant le rayage de la surface, voire a
terme la fissuration du verre.

Attention. Assurez-vous que I'appareil est débranché avant
de remplacer la lampe pour éviter le risque d’'un choc élec-

trique.

Avant de lever le couvercle, il est recommandé de le nettoyer
completement. Avant de baisser le couvercle, il est recom-
mandé de laisser refroidir la table de cuisson.

L'utilisation d’appareils de nettoyage fonctionnant a la vapeur
est formellement proscrite en hygiéne de I'appareil.

Risque de bralure ! De la vapeur chaude peut s’échapper
lors de I'ouverture de la porte du four. Ouvrez la porte du
four avec précaution lors de la cuisson ou a la fin de la cu-
isson. Ne vous penchez pas au-dessus de la porte du four
lors de son ouverture. Rappelez-vous qu’en fonction de la
température, la vapeur peut étre invisible.

ATTENTION : Le processus de cuisson doit étre surveillé.
Un processus de cuisson court doit étre surveillé sans in-
terruption.

MISE EN GARDE: Utiliser uniguement les dispositifs de
protection de table de cuisson congus par le fabricant de
I'appareil de cuisson ou indiqués par le fabricant de I'appa-
reil dans les instructions d’utilisation comme adaptés ou les
dispositifs de protection de table de cuisson intégrés a I'ap-
pareil. L'utilisation de dispositifs de protection non appropriés
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CONSEILS DE SECURITE

ATTENTION : L'utilisation de I'appareil de cuisson entraine
le dégagement de chaleur, d’humidité et de produits de
combustion dans la piéce ou I'appareil est installé. S’assurer
que la piece est bien aérée, surtout quand I'appareil est
utilisé.

L'utilisation prolongée et intense de I'appareil peut exiger une
ventilation supplémentaire, par exemple par 'augmentation
de l'efficacité du systeme d’extraction mécanique si utilisé ou
par l'installation d’'un systéme d’extraction supplémentaire
pour I'élimination en toute sécurité des produits de
combustion et pour assurer en méme temps la circulation
de I'air dans la piéce.

Avant le montage d’un systéme de ventilation supplémentaire,
consulter un spécialiste.

ATTENTION : L’appareil peut étre utilisé uniquement pour
la cuisson. Ne pas l'utiliser a d’autres fins comme chauffage
des pieces par exemple.

Cet appareil est destiné a un usage ménager, pour les
fonctions comme la cuisson, et pour les utilisateurs non
experts.

Exemples d’environnements ménagers :

- maisons et appartements,

- boutiques, bureaux et autres lieux de travail similaires,
- exploitations agricoles,

- hétels, maisons d’héte et autres hébergements ou I'appareil
est utilisé par des utilisateurs qui ne sont pas experts.
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CONSEILS DE SECURITE

Pendant I'utilisation, I'appareil devient chaud. Il est recommandé de ne pas toucher les
éléments chauffants a l'intérieur du four.

Veuillez faire attention aux enfants lors de I'utilisation de la cuisiniére car ils ne connaissent
pas les principes de son utilisation. lls risquent de se briler en touchant les brileurs chauds,
I'intérieur du four, les grilles, la porte, les récipients contenant des liquides chauds.

Faites attention de ne pas laisser le cable de branchement électrique d’'un appareil mé-
canique, p.ex. d’'un mixeur, en contact des parties chaudes de la cuisiniére.

Ne mettez pas de matériaux inflammables dans le tiroir de rangement car ils peuvent
s’enflammer lors de I'utilisation du four.

Les cuissons doivent étre réalisées sous votre surveillance. L’huile et la graisse peuvent
s’enflammer en se surchauffant.

Surveiller la cuisson pour éviter tout débordement sur les brlleurs.

Si la cuisiniére tombe en panne, ne pas I'utiliser tant qu’un technicien qualifié ne I'ait pas
répareée.

Ne pas ouvrir le robinet de gaz ou de bouteille, sans avoir vérifié au préalable que tous
les robinets soient fermés.

Il faut empécher que les braleurs deviennent sales et qu'il y ait des débordements
d’aliments. Il faut les nettoyer et essuyer des qu'ils refroidissent.

Il est interdit de poser les récipients directement sur les brileurs.

Ne pas poser de récipients, dont le poids dépasse 10 kg, sur la grille au-dessus d'un
brdleur, et les récipients, dont le poids dépasse 40 kg sur 'ensemble de la grille.

Ne pas taper sur les manettes et les brlleurs.
Ne pas poser d’objets, dont le poids dépasse 15 kg, sur la porte ouverte du four.
Il est interdit de laisser les personnes non qualifiées réparer la cuisiniére.

Il est interdit de tourner les robinets de la cuisiniére sans avoir a la main une allumette
allumée ou tout autre dispositif pour allumer les braleurs.

Il est interdit de souffler le feu de brlleurs.

Le couvercle en verre peut se fissurer lorsqu'il est surchauffé. Eteignez tous les brileurs
avant de baisser le couvercle. (Cuisiniéres équipées d’un couvercle en verre — voir « Ca-
ractéristiques du produit ».)
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CONSIGNES DE SECURITE

® || est interdit d’adapter la cuisiniére soi-méme a un type de gaz différent, de la déplacer
et de modifier le circuit d’alimentation. Seul un technicien qualifié est habilité a procéder
a ces opérations.

® Evitez d'utiliser des poudres de nettoyage ou une éponge abrasive pour nettoyer la vitre
de la porte ; cela risquerait de rayer la surface provoquant les fissures du verre.

® Ne laissez pas les enfants et les personnes, qui n'ont pas lu la notice d’utilisation,
s’approcher de la cuisiniére.

® EN CAS DE FUITE DE GAZ, IL EST INTERDIT :
d’allumer les allumettes, de fumer les cigarettes, d’allumer et d’éteindre les appareils
électriques (sonnette ou interrupteur de lumiére) et d'utiliser tout autre appareil électrique
et mécanique, provoquant des étincelles électriques ou de choc. Il est alors nécessaire de
fermerimmédiatement le robinet de la bouteille de gaz ou le robinet qui coupe I'alimentation
de gaz et d’aérer la piéce. Ensuite, il faut appeler un technicien qualifié afin de réparer
I'origine de la fuite.

® En cas de détection d’'une défaillance technique, il faut débrancher obligatoirement
I'appareil (suivant le principe ci-dessus) et avertir un point de service aprés vente.

Il est interdit de brancher des cables d’antenne, p.ex. radio, a l'installation de gaz.

En cas d’inflammation du gaz, fuyant d’'une installation non étanche, il faut couper immé-
diatement le passage du gaz a l'aide de la vanne d’arrét.

® En cas d’inflammation du gaz fuyant de la bouteille parce que le robinet est mal fermé, il
faut : jeter un plaid mouillé sur la bouteille pour la refroidir et fermer le robinet. Une fois
la bouteille refroidie, faites la sortir aussitot. Il est interdit de réutiliser la bouteille endom-
mageée.

® Si vous n'utilisez pas votre cuisiniére pendant plusieurs jours, fermez la vanne d’arrét
d’alimentation de gaz. Si vous utilisez, en revanche, une bouteille de gaz, fermez la valve
de la bouteille aprés chaque utilisation.
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COMMENT ECONOMISER DE L’ENERGIE

L’utilisation responsable
de I'énergie apporte non
seulement des économies
au budget du ménage mais
permet aussi de préser-
ver I'environnement. C’est
pourquoi, il est important
d’économiser I'énergie électrique. Comment
utiliser économiquement la cuisiniére :
®Utilisez des récipients appropriés.

La taille de récipients utilisés ne doit jamais
étre inférieure de la couronne du brdleur.
N’oubliez pas de couvrir les récipients avec
un couvercle.

® Veillez a la propreté des brileurs,
de la grille et de la table de cuisson.

Les surfaces sales perturbent le passage
de la chaleur ; certaines brilures ne peu-
vent étre éliminées qu’'a l'aide des produits
de nettoyage polluants.

Veillez en particulier a la propreté des orifi-
ces des anneaux intérieurs et des orifices
de brileurs.

®Eviter d’enlever le couvercle, si cela
n’est pas nécessaire.

Eviter d’ouvrir la porte du four, si cela n’est
pas nécessaire.

@ Utilisez le four pour préparer des quan-
tités de plats assez grandes.

Il est plus économique de préparer de
la viande de 1 kg dans une casserole sur
le brdleur de la cuisiniere.

o Utilisez la chaleur accumulée du four.
Si le temps de préparation dépasse 40 mi-
nutes, il est recommandé d’éteindre le four
10 minutes avant la fin de cuisson.

———
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®Pour les grillades, utilisez une chaleur
tournante et fermez la porte du four.
®Veillez a bien fermer la porte du four.
Les salissures sur les joints de la porte
font perdre la chaleur. Il est recommandé
de les éliminer immédiatement.

®Evitez d’encastrer la cuisiniére a pro-
ximité des réfrigérateurs/congélateurs.
Vous risquez de faire augmenter la consom-
mation de I'énergie.



DEBALLAGE

N

L’appareil a été mis sous
emballage pour éviter les en-
dommagements pendant le
transport. Aprés avoir déballé
I'appareil, veuillez enlever les
éléments d’emballage de fa-
gon a assurer la préservation
de I'environnement.

Tous les matériaux utilisés pour emballer
I'appareil ne nuisent pas a I'environnement,
ils sont entierement recyclables et ont été
marqués d’'un symbole approprié.

Attention ! Lors du déballage, ne pas lais-
ser les éléments d’emballage (sachets
plastiques, morceaux de polystyrene, etc.)
a la portée des enfants.
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RETRAIT D’EXPLOITATION

Aprés la fin de la période
d’utilisation, I'appareil ne
peut pas étre traité comme
un déchet ménager nor-
mal ; il doit étre transmis
au point de collecte et de recy-
clage des appareils électriques
et électroniques. Le symbole
approprié a été apposé sur le produit et re-
produit dans linstruction et sur I'emballage
pour en informer.

L'appareil est fabriqué a partir de matieres
recyclables qui peuvent étre réutilisées con-
formément a leur étiquetage. Les recyclages
et autres formes d'’utilisation des appareils
hors exploitation permettent de contribuer
a la préservation de I'environnement.

Les informations sur les points de ramas-
sages des appareils hors exploitation sont
fournies par les autorités communales.



DESCRIPTION DU PRODUIT

/ ] Brileur semi-rapide
Couvercle Bri iai
Braleur semi-rapide ruleur auxiiaire
Brdaleur rapide Grille
. —_— Voyant de contréle
du gril

Interrupteur a bascule

pour éclairage du four

Manettes de régu-

Manettes de régu-
aneties de regu lation des brileurs

lation des bridleurs

gaz gaz
Poignée de la porte
Manettes de régu- du four

lation de brdleur du

four

Tiroir

Dispositif anti-fuite
du gaz* Allumeurétincelle®

*en fonction du modéle
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CARACTERISTIQUE DU PRODUIT

Equipement de la cuisiniére

Plat a pain* grille pour grillades
o (grille a gratiner)

Plat a rétissage*

Plat a pain

*en fonction du modéle
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INSTALLATION

Les instructions ci-aprés s’adressent au tech-
nicien qualifié qui installe I'appareil. L'objectif
de ces instructions consiste a garantir que
toutes les opérations liées a I'installation
et a I'entretien soient les plus profession-
nelles possible.

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

Les principes de réglage de cet appareil
sont indiqués sur la plaque signalétique.

Cet appareil n'est pas raccordé a un
dispositif d’évacuation des produits de
la combustion. Il doit étre installé et
raccordé conformément aux régles d’ins-
tallation en vigueur. Une attention parti-
culiere sera accordée aux dispositions
applicables en matiére de ventilation.

Encastrement

La cuisine devrait étre un endroit sec
et aéré et étre équipée d’'une ventilation
efficace, conformément aux consignes
techniques.

La piece devra étre équipée d’un systéme
de ventilation, permettant d’évacuer les
émissions formées lors de la combustion.
Cette installation devrait comprendre
une grille d’aération ou une hotte. Il faut
monter les hottes suivant les instructions
précisées dans les notices d’utilisation
jointes. La cuisiniere devrait étre bien
placée afin de garantir un acces libre
a tous les éléments de commande.

Sil'appareil est utilisé de maniére prolon-
gée etintense, il est recommandé d’ouvrir
une fenétre pour améliorer la ventilation.
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® En ce qui concerne la protection contre

le surchauffement des surfaces an-
nexes, la cuisiniére a gaz est un appareil
de classe X ; elle ne peut donc étre
encastrée que jusqu’a la hauteur de table
de travail, a savoir environ 850 mm a par-
tir du sol. Il est déconseillé de I'encastrer
au-dessus de ce niveau.

Les revétements et les colles utilisés pour
fabriquer les meubles ou la cuisiniére sera
encastrée doivent résister a une tempéra-
ture de 100 °C. Si cette condition n’est pas
remplie, les surfaces des meubles risquent
d’étre déformées et les revétements — de se
détacher. En cas de doute sur la résistance
thermique de meubles, il faut encastrer
la cuisiniére dans les meubles, en gardant
une distance d’environ 2 cm. Le mur
derriére la cuisiniére devrait résister aux
températures élevées. Lors de I'utilisation
de la cuisiniére, sa paroi arriere peut se
chauffer jusqu’a environ 50 °C au-dessus
de la température ambiante.

Il faut poser la cuisiniere sur un sol dur et
plat (ne pas placer sur une base élevée).
Avant toute utilisation, il est nécessaire
de niveler la cuisiniere, ceci est particu-
lierement important pour une répartition
uniforme de I'huile dans une poéle.
Les pieds réglables, que vous trouverez
dans le tiroir, le permettent. Zone de
réglage +/- 5 mm.

hotte

Min. 600 mm c
g € €
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INSTALLATION

Montage du systéme de blocage protége-
ant contre le basculement de la cuisiniére.
Le systéeme de blocage est monté afin
d’empécher le basculement de la cuisiniére.
Grace au systeme de blocage protégeant
contre le basculement de la cuisiniere I'enfant
ne devrait pas étre en mesure par exemple
de grimper sur la porte du four et de cette
fagon basculer la cuisiniére.

l/ &

Cuisiniere, hauteur 850 mm
A=60 mm
B=103 mm

Cuisiniere, hauteur 900 mm
A=104 mm
B=147 mm
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Raccordement de la cuisiniére
a l'installation de gaz

Attention !

Il faut raccorder la cuisiniére a l'ins-
tallation de gaz avec le gaz auquel
elle a été adaptée. La plaque signa-
létique précise le type de gaz auquel
la cuisiniere a été adaptée en fabri-
que. Seul un installateur agréé peut
raccorder la cuisiniére et il est le seul
a avoir le droit de 'adapter a un autre
type de gaz.

Consignes pour l'installateur
L'installateur doit :

étre agréé pour effectuer l'installation
du gaz,

consulter les informations sur la
plaque signalétique, concernant le type
de gaz auquel la cuisiniere est adaptée,
et les comparer aux conditions de livrai-
son de gaz dans le lieu d’installation,
vérifier :

- l'efficacité de la ventilation, autrement
dit, de la circulation de I'air dans les
piéces,

- 'étanchéité des raccords de la robinetterie
de gaz,

- l'efficacité du fonctionnement de tous
les éléments fonctionnels de la cuisi-
niére,

- si Iinstallation électrique est adaptée
au travail avec le conducteur de protec-
tion (neutre).

Attention !

Aprés chaque remplacement du
réducteur il faut effectuer un con-
tréle technique de la cuisiniére qui
comprend les valves de gaz et le
fonctionnement de la protection anti-
échappement.



INSTALLATION

Attention !

Seul un installateur agréé, en suivant
les consignes de sécurité, est habilité
araccorder la cuisiniére a la bouteille
de gaz liquéfié ou a l'installation
existante.

La cuisiniére est dotée des tubulures rayées
de diametre 1/2”. Il est recommandé de
rendre étanches les jonctions a 'aide d’une
bande de téflon. L'utilisation d’'un couple trop
élevé ou de I'étoupe peut endommager la
jonction et la rendre non étanche.

Lors du raccordement de la cuisiniére a I'ins-
tallation de gaz liquéfié, il faut monter un em-
bout métal de longueur 0,5 m au minimum
avec un embout de tuyau 8x1 mm sur la prise
R1/2”. Il est nécessaire de démonter le ressort
de la charniére du couvercle afin de monter
'embout. La conduite d’alimentation de gaz
ne devrait pas toucher les éléments en métal
de la paroi arriére de la cuisiniére.

Attention !

Une fois la cuisiniére installée, il est
nécessaire de vérifier si tous les rac-
cords sont étanches au moyen, p.ex.
d’eau savonneuse.

Il est interdit d’utiliser le feu pour vé-
rifier 'étanchéité.
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Raccordement électrique

® La cuisiniere doit étre alimentée par
un courant alternatif monophasé (230 V
1 N~50 Hz) et équipée d’'un cordon d’ali-
mentation de 3 x 1,5 mm? de longueur
d’environ 1,5 m avec une prise de courant
dotée d’'une mise a la terre.

La prise de raccordement de I'installation
électrique doit étre dotée d’une terre et ne
peut pas se trouver au-dessus de la cui-
siniére. Une fois la cuisiniére installée,
la prise de raccordement de l'installation
électrique doit étre facilement accessible
a l'utilisateur.

Avant de brancher la cuisiniére a la prise,
il faut vérifier que :

— le coupe-circuit et l'installation électrique
supportent la charge de la cuisiniére,

— linstallation électrique est équipée
d’'un systeme efficace de mise a la terre,
correspondant aux normes et réglemen-
tations actuelles,

— la prise est facilement accessible.

Adaptation de la cuisiniére
a un autre type de gaz

Cette opération ne peut étre effectuée que
par un installateur agréé.

Si le gaz d’alimentation de la cuisiniere est
différent de celui prévu initialement, a savoir
G20 20 mbar, il faut changer les injecteurs
des braleurs et régler la flamme.



INSTALLATION

Adaptation de la cuisiniére
a un autre type de gaz

Cette opération ne peut étre effectuée que
par un installateur agréé.

Si le gaz d’alimentation de la cuisiniére est
différent de celui prévu initialement, a savoir
G20 20 mbar, il faut changer les injecteurs
des brileurs et régler la flamme.

Afin d’adapter la cuisiniere a consommer

un autre type de gaz, il faut :

® changer les injecteurs (voir les tableaux
ci-apres),

® régler la flamme « économique ».

Attention !

Les cuisiniéres livrées par le fabricant
sont équipées de brilleurs adaptés pour
consommer du gaz, précisé sur la plaque
signalétique.

Brileur de type Defendi (selon le Type de gaz
marquage « DEFENDI » sur le corps | o0 2E - G30 3B/P -|G303B/P-
du brdleur) 20mbar 30mbar 50mbar
G25 2L -
25mbar
Diameétre de la buse | mm 0,77 0,50 0,46
Auxiliaire Puissance max. KW 1,00 1,00 1,00
Consommation de | g/h - 73 -
gaz
Diamétre de la buse | mm 0,97 0,65 0,60
Moyenne Puissance max. kw 1,75 1,75 1,75
Consommation de | g/h - 127 -
gaz
Diamétre de la buse | mm 1,29 0,87 0,79
Grande Puissance max. KW 3,00 3,00 3,00
Consommation de | g/h - 218 -
gaz
Diamétre de la buse | mm 1,02 0,70 0,60
Four Puissance max. KW 2,00 2,00 2,00
Consommation de | g/h - 146 -
gaz
Taille de la fente / position de mm 6,0 25,0 / aucun de 21,0
I'écran du brdleur I’écran du brdleur
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INSTALLATION

Procédure lors du changement du type de gaz

Braleur Flamme

Changement d’armature
du gaz liquéfié
en gaz naturel

Changement d’armature
du gaz naturel
en gaz liquéfié

pleine

de surface

1.Changer la buse du brdleur
par une appropriée selon le
tableau des buses

1.Changer la buse du
brdleur par une appropriée
selon le tableau des buses

économe

2.Visser légérement le tour-
nevis de réglage et vérifier Ig
volume de la flamme.

2.Visser légerement le tour-
nevis de réglage et vérifier
le volume de la flamme

plein

1.Changer la buse du brdleur
par une appropriée selon le
tableau des buses.

1.Changer la buse du
braleur par une appropriée
selon le tableau des buses

du four i
économe

2.Visser légérement le tour-
nevis de réglage et vérifier
le volume de la flamme. La
température du four doit étre
a 150 °C.

2.Visser légerement le tour-
nevis de réglage et vérifier
le volume de la flamme. La
température du four doit
étre a 150 °C.

Afin de tout régler, veillez retirer les manettes de robinets

Les brdleurs de foyer employés ne néces-
sitent pas de régler I'air primaire. Une flamme
correcte forme des cones bleus-verts.
Une flamme courte bruyante ou longue, jaune
et dégageant une fumée, sans les cones bien
formés, prouve que soit la qualité du gaz
dans l'installation est inexacte soit le brlleur
est endommagé ou sale. Afin de vérifier
la flamme, il faut chauffer le braleur pendant
environ 10 minutes a fond et ensuite tourner
la manette a la flamme réduite. La flamme ne
devrait ni s’éteindre ni sauter sur I'injecteur.
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Changement d’injecteur
du braleur- dévisser lin-
jecteur a l'aide d’une clé
a douille 7 et I'échanger
contre un injecteur, appro-
prié au type de gaz (voir
les tableaux).




INSTALLATION

Dans les cuisiniéres munies d’un dispositif
de sécurité, vous trouverez un robinet doté
d’un dispositif anti-fuite, cf. figure. Il faut régler
les robinets lorsque le brlleur est allumé, po-
sition : flamme réduite, a 'aide d’'un tournevis
de régulation de 2,5 mm.

oL

Le réglage de la flamme économe doit étre
effectué par un installateur sur place chez
I'utilisateur. Dépend du type de gaz utilitaire
et de sa pression.
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Le réglage de l'air primaire de la flamme du
brdleur du four consiste a installer un écran
conformément aux recommandations du
fabricant et a régler le ByPass sur la vanne
du brdleur. La taille de la fente de l'injecteur
du brdleur pour chaque catégorie de gaz est
indiquée dans le tableau. Si vous augmentez
la fente, I'apport d’air augmente ; si vous
réduisez la fente en plagant I'écran vers la
buse, I'apport d’air diminue. La flamme d’'un
brdleur correctement réglé doit étre moins
forte que celle des brileurs de la plaque de
cuisson. Apres le réglage, I'écran est fixé a
I'aide de vis.

Linstallateur est responsable du réglage du
débit d’air et de la flamme économique, qui
doit étre effectué sur le lieu d’installation de
la cuisiniere. Dépend du type de gaz utilitaire
et de sa pression.

Montage de I'écran du brileur

A\

Attention !

Une fois le réglage terminé, il faut
apposer un autocollant indiquant le
type de gaz pour lequel la cuisiniére
est congue.



FONCTIONNEMENT

Premiére utilisation

® retirez les éléments d’emballage,

® retirez doucement les étiquettes
de la porte du four sans en enlever
la bande de colle,

® videz le tiroir, nettoyez bien la cavité
du four pour ne pas laisser de traces
de produits d’entretien,

® retirez les éléments d’équipement du four
et nettoyez-les dans de I'eau chaude avec
du liquide vaisselle,

® allumez un dispositif de ventilation ou
ouvrez une fenétre,

® chauffez le four (a la température 250 °C,
pendant environ 30 min.), éliminez les
salissures et nettoyez soigneusement.

Pour laver la cavité du four, utilisez
de I'’eau chaude avec du liquide vaissel-
le.
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FONCTIONNEMENT

Utilisation des brileurs de foyer

Les informations concernant I'emplacement de brlleurs et de manettes se trouvent dans

le chapitre Caractéristique du produit.

Choix de récipients

Veillez utiliser des récipients dont le diametre
du fond soit toujours supérieur a la couronne
de la flamme du braleur et couvrir le récipient
avec un couvercle. Il est recommandé que
le diamétre du récipient soit environ 2,5 — 3
plus grand que le diametre du brileur, autre-
ment dit, pour un brialeur :

® auxiliaire —récipient dont le diamétre varie
entre 90 et 150 mm,

semi-rapide — récipient dont le diamétre
varie entre 160 et 220 mm,

rapide — récipient dont le diameétre varie
entre 200 et 240 mm, et la hauteur du
récipient ne devrait pas dépasser son
diameétre.

t'&'t'l‘ﬁ'i')" {

Manette de régulation de brileurs

Position

|3 braleur éteint

e

o]
[ ]

Position
Position 9rande flamme

flamme réduite

*en fonction du modéle
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Allumage des briileurs sans allumeur

allumer une allumette,

enfoncer la manette a fond et tourner
a gauche jusqu’a la position « grande
flamme » @,

allumer le gaz a l'aide de l'allumette,
positionner la flamme souhaitée (p.ex.
« économique » @),

une fois la cuisson terminée, éteindre le
brlleur en tournant la manette a droite
(position éteint ®).

Allumage de brileurs

au moyen d’un aIIumeur*/J

® appuyer sur le bouton d’allumeur étin-
celle, indiqué par »/,

enfoncer la manette a fond et tourner
a gauche jusqu’a la position « grande
flamme » @,

maintenir jusqu’'a ce que le gaz s’al-
lume,

positionner la flamme souhaitée (p.ex.
« économique » 6),

une fois la cuisson terminée, éteindre
le brlleur en tournant la manette a droite
(position éteint ®).

Allumer les braleurs au moyen d’un allu-
meur combiné a la manette

® enfoncer a fond la manette de robinet du
brlleur choisi et tourner a gauche jusqu’'a
la position « grande flamme » ¢ ,
maintenir jusqu’a ce que le gaz s’al-
lume,

une fois la flamme du brdleur allumée,
lacher légérement la manette pour régler
la taille de la flamme.



FONCTIONNEMENT

Attention !

Dans les modéles de cuisiniéres,
équipées d’un dispositif anti-fuite
de brlleurs de foyer, lorsque vous
allumez un brdleur, il faut maintenir
enfoncée a fond la manette pendant
environ 10 secondes dans la position
« grande flamme » pour que le dispo-
sitif fonctionne.

Choix de la flamme du brileur

Les flammes de brdleurs réglés correctement
sont bleues claires et dotées d’un cbne
inférieur bien formé. Pour choisir la taille
de la flamme, il faut manceuvrer les manettes
du braleur :

@ grande flamme

& petite flamme (appelée « économique »)
® brlleur éteint (circulation du gaz fermée)

Il est possible de déterminer la taille
de la flamme selon vos besoins.

VN VN
NON oul
Attention !

Il est interdit de régler la flamme entre
la position braleur éteint ® et la posi-
tion grande flamme
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Fonctionnement du dispositif anti-fuite
de gaz

Certains modeles (voir le tableau, page 10)
sont munis d’un systéeme automatique qui
coupe l'arrivée du gaz au cas de disparition
de la flamme.

Ce systéme protége contre une fuite du
gaz lorsque la flamme s’éteint, p.ex. quand
un aliment déborde.

L'utilisateur doit alors rallumer le brdleur
lui-méme.



FONCTIONNEMENT

Fonctions et utilisation du four

Commande du four (sélecteur de tempéra-
ture)

Appuyez sur le bouton de commande, jusqu’a
butée, tournez-le en position 8 et allumez
le gaz.

150-160°

Ed

255° 240°225°210° 1%80“ 165°

Maintenez le bouton enfoncé durant
10 secondes environ, le temps de
chauffer le thermocoupte. La flam-
me se maintient et vous pouvez
tourner le bouton sur la position de
la température choisie. Voyez dans
le tableau ci-dessous les correspon-
dances entre les chiffres de 1 a 8 et
les températures.

*en fonction du modéle
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Allumage manuel

Si votre cuisiniere n’est pas équipée d’'un
allumage électrique, ou en cas de panne de
courant, utilisez un allume-gaz ou des allu-
mettes. Présentez la pointe de I'allume-gaz
ou I'allumette au bord de la coiffe des brileurs
du plan supérieur de cuisson, ou a la buselure
d’allumage du brdleur du four.

Allumage electrique*

L’allumage électrique vous offre un plus grand
confort d'utilisation. Chaque brileur est équ-
ipé d’'une électrode d’allumage.

Allumer les braleurs au moyen d’un allu-
meur combiné a la manette*

® enfoncer a fond la manette de robinet du
brlleur choisi et tourner a gauche jusqu’'a
la position 8 %

maintenir jusqu’a ce que le gaz s’al-
lume,

une fois la flamme du brlleur allumée,
lacher légérement la manette pour régler
la taille de la flamme.



FONCTIONNEMENT

Utilisation du grilloir

Beim Grillen wird das Gericht mittels der
Infrarotstrahlen vom erhitzten Grillheizele-
ment zubereitet.

Pour mettre en marche le grilloir :

®mettez la manette du four sur la position
marquée du symbole

@®chauffez le four pendant environ 5 minutes
(la porte du four doit étre fermée),

® mettez le plat au four, dans les gradins ap-
propriés ; lorsque vous utilisez une grille pour
les grillades, insérez un plat lechefrites direc-
tement sous la grille, il recueille les graisses
des grillades,

Attention !

Pour la cuisson en fonction , la porte du four
doit étre fermée.

Quand vous utilisez la fonction, les parties
accessibles peuvent devenir trés chaudes.
Gardez les enfants a distance !
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Cuissons

Il est possible de préparer vos patisseries/gateaux dans les moules achetés
dans le commerce. Nous recommandons d’utiliser les accessoires en alumi-
nium ou avec un revétement argenté. Les dimensions doivent étre adaptées
aux dimensions des grilles. Les moules achetés dans le commerce doivent
étre disposés dans le sens de la largeur du four.

- :

® avant de sortir une patisserie du four, vérifiez la qualité de la cuisson a I'aide
d’'une baguette en bois (si la patisserie est préte, la baguette doit en ressortir
propre est seche),

® il est recommandé de laisser la cuisson au four pendant environ 5 minutes
apres avoir arrété le four,

® |es parameétres des cuissons dans les tableaux sont indiqués a titre
d’exemple et peuvent étre modifiés selon I'expérience et les golts culinaires
de l'utilisateur,

® si les informations précisées dans les recettes different considérablement
des valeurs indiquées dans la notice d'utilisation, veillez suivre les consignes
de la notice.

TEMPERATURE |TEMPERATURE| DUREE | NIVEAU
TYPE DE CUISSON four préchauffé °Cl EN MIN. e
[°C]

Tarte aux fruits 170 160 60-70 2

Sablé 170 150-160 20-40 2-3

Tarte biscotte 170 150-160 20-30 2-3

Petits gateaux 180 170 30-50 3

Tarte aux fruits (pate a levure) 180 180 40-50 3

Tarte saupoudrée 200 180 40-60 3

Tarte aux fruits (pate brisée) 220 200 25-40 3

Pate feuilletée 230-250 200-220 15-20 3
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Rotissage

® |es viandes dont le poids excéde 1 kg doivent étre préparées dans le four, il est recom-
mandé de préparer les morceaux plus petits sur les brileurs gaz de la cuisiniére,

® utilisez les récipients résistants a la chaleur pour le rétissage, les poignées de ces
récipients doivent étre également résistantes aux hautes températures,

® sivous utilisez les grilles pour le rotissage, placez le plat a rétissage avec une petite
quantité d’eau au niveau le plus bas,

® au moins une fois pendant la cuisson, tournez la viande, nappez-la avec du jus ou
de I'eau chaude et salée (n’ajoutez pas d’eau froide dans le plat).

TABLEAU : Rétissage

NIVEAU TEMPERATURE [°C] DUREE

TYPE DE VIANDE BAS EN MIN.
BOEUF
Roastbeef ou filet
saignant (« english ») 3 250 12-15
four préchauffé na1cm
cuit (« medium ») 3 250 15-25
four préchauffé na1cm
bien cuit (« well done ») 3 210-230 25-30
four préchauffé na1cm
Roti 2 200-220 120-140
PORC
Roti 2 200-210 90-140
Jambon 2 200-210 60-90
Filet 3 210-230 25-30
VEAU 2 200-210 90-120
AGNEAU 2 200-220 100-120
GIBIER 2 200-220 100-120
VOLAILLE
Poulet 2 220-250 50-80
Oie (environ 2 kg) 2 190-200 150-180
POISSONS 2 210-220 40-55
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Le nettoyage régulier et I'entretien appro-
prié de la cuisiniére permettent de rallonger
la période de son exploitation.

Avant de commencer le nettoyage, dé-
branchez la cuisiniére et mettez toutes
les manettes sur la position « ® »/«0».
Avant de procéder au nettoyage, laissez
refroidir I'appareil.

Braleurs, grille de la table de
cuisson, revétement de la
cuisiniére

® Au cas ou les brileurs et la grille devi-
ennent sales, il faut enlever ces éléments
de la cuisiniere et les laver a I'eau chaude
a l'aide des produits nettoyants. Ensuite,
il faut les essuyer. Une fois la grille enle-
vée, laver la table de cuisson et essuyer
a l'aide d’'un chiffon doux et sec. Veillez
en particulier a la propreté des orifices
des anneaux intérieurs, voir les dessins
ci-dessous. Pour nettoyer les orifices
d’injecteurs de brdleurs, utiliser un fil fin
en cuivre. Il est interdit d’utiliser un fil en
acier et d’agrandir les orifices.

Attention !

Les éléments du brlleur doivent toujours
rester secs. Des particules d’eau peu-
vent freiner la sortie du gaz et entrainer
un mauvais fonctionnement du brdleur.
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® Utiliser des produits doux pour nettoyer

les surfaces émaillées. Evitez d’utiliser
des poudres de nettoyage forts, p.ex.
poudres abrasifs, pate abrasive, pierres
de rodoir, pierres ponces, etc.

Avant de commencer a utiliser la cui-
siniere dotée d’une table inoxydable, il
faut la nettoyer soigneusement. Prétez
une attention particuliere a nettoyer toutes
les traces de colle sur le plastique
enlevé lors du montage ou de scotch
utilisé pour emballer la cuisiniére. Il est
nécessaire de nettoyer la table apres
chaque utilisation. Evitez que la table de
cuisson devienne sale. Il est recommandé
d’utiliser des produits, comme Stahl-Fix,
pour le lavage.



NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Four Comment changer I'ampoule halogéne
de I’éclairage du four

® Nettoyez le four aprés chaque utilisation. . L .
Pour nettoyer la cavité, allumez 'éclaira-  Afin d’éviter la possibilité d’électrocution

ge du four. Vous aurez ainsi une meilleure il faut s’assurer avant le remplacement
visibilité de I'espace de travail. de 'ampoule halogéne que I'équipement
est éteint.

® Pourlaverla cavité du four, utilisez de I'eau

C ; »  Positionner toutes les manettes sur ‘e’ /
chaude avec du liquide vaisselle.

‘0’ et débrancher I'appareil de sa source
d’alimentation.

* Retirer et laver le globe de la lampe et
ne pas oublier de I'essuyer.

»  Retirer 'ampoule halogene en utilisant
pour cela un chiffon ou du papier, en
cas de besoin il faut remplacer I'am-
poule halogéne par une nouvelle:
-tension 230V
-puissance 25W
-G9

*  Placer précisément 'ampoule halogéne
dans le siege d’encastrement.

*  Retirer le globe de la lampe.

Attention !

Evitez les produits abrasifs pour
nettoyer et entretenir les fronts en
verre.

.
B

-

Lampe du four

Attention! Prendre soin de ne pas to-
ucher 'ampoule halogéne directement
avec les doigts.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Retrait de la porte

Vous pouvez retirer la porte du four pour
avoir un meilleur accés a la cavité lors du net-
toyage. Pour ce faire, il faut ouvrir la porte
et soulever le dispositif de verrouillage dans
la charniére (fig.A). Soulevez Iégerement la
porte et tirez-la vers vous sous I'angle d’en-
viron 45 ° par rapport au niveau horizontal.
Afin de remonter la porte, procédez dans
'ordre inverse. Faites attention a mettre
correctement le cran de la charniére sur
I’ergot de la porte-charniére. Aprés avoir
remis la porte du four, baissez obligatoire-
ment le dispositif de verrouillage. Si vous ne
le faites pas, vous risqueriez d’'endommager
la charniére lors de la fermeture de la porte.

A

Ecartement des dispositifs de verrouillage
des charnieres
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Démontage de la vitre intérieure

Décrocher la plinthe supérieure de la

porte a l'aide d'un tournevis plat, en la

soulevant délicatement sur les cotés

(fig.B).

2. Retirer la plinthe supérieure de la porte.
(fig.B, C)

1.




NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

3. Décrochez la vitre intérieure de sa fixa- D1
tion (en partie inférieure de la porte).
schéma D, D1.

4. Laver la vitre a I'eau chaude avec un
peu de produit de nettoyage.

La repose de la vitre se fait dans I'ordre
inverse des opérations du démontage.
La partie lisse doit se trouver en haut.
Attention ! Il ne faut pas pousser si-
multanément la plinthe supérieure
des deux cotés de la porte. Afin de pla-
cer correctement la plinthe supérieure
de la porte il faut en premier placer I'ex-
trémité gauche de la plinthe sur la porte
et enfoncer I'extrémité droite jusqu’a ce
qu’un « clic » se fasse entendre. Ensuite
il faut enfoncer la plinthe du c6té gauche
jusqu’a ce qu'un « clic » se fasse enten-
dre.

1T———

Démontage de la vitre intérieure.
2 de la vitre.

Démontage de la vitre intérieure.
3 de la vitre.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

® |es cuisinieres marqués par la lettre
D ont été équipés de glissiéres en
grille(échelles) pour les inserts du four
facilement retirables. Afin de les retirer
pour le lavage il faut tirer I'accroche qui se
trouve a 'avant ensuite écarter la glissiére

et la-retirer de I'accroches arriére.

Retirement des échelles latérales
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Contréles périodiques

En dehors de I'entretien et du nettoyage co-
urant de la cuisiniére, il est nécessaire de :
® Procéder aux controles périodiques de

fonctionnement des dispositifs électro-
niques et mécaniques de la cuisiniére. A
I'expiration du délai de garantie, et tous
les deux ans au minimum, il est nécessa-
ire de prévoir une maintenance technique
de la cuisiniéere,

réparer les éventuels défauts constatés,
procéder a la maintenance des dispositifs

mécaniques de la cuisiniére.

AN\

Note : les réparations et réglages
doivent étre effectués par un pro-
fessionnel agréé ou par le service
apres-vente.



COMMENT PROCEDER EN CAS DE PANNE

En cas de panne, il faut :

® éteindre les éléments de travail de la cuisiniére

® couper l'alimentation électrique
® avertir le service aprés vente
® |'utilisateur peut réparer certaines petites pannes en suivant les indices dans
le tableau ci-dessous. Avant de vous adresser au service aprés vente, vérifiez
les points présentés dans le tableau.
PROBLEME CAUSE PROCEDURE

1.Le brdleur ne s’allume
pas

orifices de flammes ob-
strués

fermez la vanne d’arrét

de gaz, fermez les robinets
de brileurs, aérez la piéce,
enlevez le brlleur, nettoyez
et soufflez dans les orifices
de flammes

2.L’allumeur du gaz ne
fonctionne pas

coupure de courant

vérifiez le coupe-circuit dans
votre installation, si nécessa-
ire, changez-le

coupure de gaz

ouvrez la vanne d’arrét
de gaz

allumeur de gaz sale
(graissé)

nettoyez I'allumeur de gaz

vous n‘avez pas maintenu
la manette assez longtemps

maintenez la manette enfon-
cée jusqu’a ce qu’'une pleine
flamme apparaisse autour
de la couronne du brdleur

3.La flamme s’éteint lors de
I'allumage du brileur

vous avez laché la manette
trop rapidement

maintenez la manette enfon-
cée a la position « grande
flamme »

4.Le dispositif électrique ne
fonctionne pas

coupure de courant

vérifiez le coupe-circuit dans
votre installation, si nécessa-
ire, changez-le

5.L’éclairage du four ne
fonctionne pas

I'ampoule est dévissée ou
défectueuse

vissez ou changez I'ampoule
(cf. chapitre Nettoyage et
entretien)
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DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale 230 V~50 Hz

Catégorie du produit DE II2ELL3B/P, AT 112H3B/P, NL 112L3B/P

Dimensions de la cuisiniére(L/H/P) 60/85/60,5 cm

Conforme aux exigences UE normes EN 30-1-1, EN 60335-1, EN 60335-2-6

Consommation électrique en mode veille [W] -
Consommation électrique en mode arrét [W] 0,0
Consommation électrique en mode veille avec connexion au réseau [W] -
Temps de passage automatique en mode veille/arrét [min] -

Déclaration du producteur

Le producteur déclare que le produit est conforme aux exigences déterminées dans les directives UE :

® directive « basse tension » 2014/35/EC,

® directive « compatibilité électromagnétique » 2014/30/EC,

® reglement (UE) 2016/426 du Parlement européen et du Conseil

® directive ErP 2009/125/EC,
¢’est pourquoi, le produit porte une marque appropriée C€erest accompagné d 'une déclaration de conformi-
té destinée aux autorités de surveillance du marché.
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DEAR CUSTOMER,

The cooker is exceptionally easy to use and extremely efficient. After reading the instruction
manual, operating the cooker will be easy.

Before being packaged and leaving the manufacturer, the cooker was thoroughly checked
with regard to safety and functionality.

Before using the appliance, please read the instruction manual carefully.
By following these instructions carefully you will be able to avoid any problems in using the
appliance.

It is important to keep the instruction manual and store it in a safe place so that it can be
consulted at any time.

It is necessary to follow the instructions in the manual carefully in order to avoid possible
accidents.

Caution!

Do not use the cooker until you have read this instruction manual.

The cooker is intended for household use only.

The manufacturer reserves the right to introduce changes which do not affect the
operation of the appliance.
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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 less than 8 years of age shall be kept
away unless 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 ha-
zards involved. Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be made by chil-
dren without supervision.

Warning: Unattended cooking on a hob with fat or oil can
be dangerous and may result in fire.

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

Accessible parts may become hot during use. Young children
should be kept away.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Warning: 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.

Warning: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibillity of electric shock.

Before opening the cover, cleaning it of any dirt is recom-
mended. The cooker hob surface should be cooled down
before closing the cover.

You should not use steam cleaning devices to clean the
appliance.

Danger of burns! Hot steam may escape when you open the
oven door. Be careful when you open the oven door during
or after cooking. Do NOT lean over the door when you open
it. Please note that depending on the temperature the steam
can be invisible.

Caution: The cooking process has to be supervised. A short
term cooking process has to be supervised continuously.

Warning: Use only hob guards designed by manufacturer
of the cooking appliance or indicated by the manufacturer of
the appliance in the instructions for use as suitable or hob
guards incorporated in the appliance. The use of inappro-
priate guards can cause accidents.
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SAFETY INSTRUCTIONS

CAUTION: The use of a gas cooking appliance results in the
production of heat, moisture and products of combustion in
the room in which it is installed. Ensure that the kitchen is
well ventilated especially when the appliance is in use.

Prolonged intensive use of the appliance may require addi-
tional ventilation, for example the increasing of mechanical
ventilation where present, additional ventilation to safely
remove the products of combustion to outside (external)
air whilst also providing room air changes with additional
ventilation.

Consult a professional before installation of the additional
ventilation.

CAUTION: This appliance is for cooking purposes only.
It shall not be used for other purposes, for example room
heating.

This appliance is for typical housekeeping functions (e.g.
cooking) by non-expert users.

Examples of household environment are:

- house or apartments;

- shops, offices and other similar working environments;

- farm houses;

- hotels, motels, bed and breakfast and other residential
type environments where appliances are used by non-expert
users.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Please pay attention to children whilst the cooker is in operation, as children do not know
the rules of cooker use. In particular, hot surface burners, the oven chamber, grates,
the door pane, and pans containing hot liquids standing on the hob may cause burns to
children.

Mind that electrical connection leads from other home appliances (e.g. of a food mixer)
do not touch hot parts of the cooker.

Do not place flammable material into the drawer whilst using the oven, as it may catch a
fire.

Do not leave the cooker unattended when frying. Oils and fats may catch fire due to
overheating.

At the point of boiling, mind to avoid spills on the burner.

If the cooker is damaged, it may be used again only after the fault has been fixed by a
specialist.

Do not open the tap on the gas connection or cylinder valve before checking that all burner
knobs are closed.

Do not allow the burners to be soiled or liquids to spill on the burners. If soiled, clean and
dry burners immediately after they have cooled down.

Do not put pans directly onto burners.

Do not place pans with a weight greater than 10 kg onto the grate over one burner, or
pans with a total weight of over 40 kg on the whole grate.

Do not hit the knobs and burners.
Do not put objects with a weight greater than 15 kg onto the open oven door.
Alterations and repairs carried out by an unqualified person are not allowed.

Do not open the cooker knobs before already having a lighted match or a gas lighter in
your hand.

Do not put out a burner flame by blowing.

Aglass cover may crack when heated. Switch off all the burners before lowering the cover.
(Cookers with a glass cover).
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SAFETY INSTRUCTIONS

® Do not make your own alterations to the cooker in order to adapt it to a different type
of gas, move the cooker to another place or make changes to the power supply. These
operations may only be carried out by an authorised electrician or fitter.

® Do not use harsh cleaning agents or sharp metal objects to clean the door as they can
scratch the surface, which could then result in the glass cracking.

® Keep young children and people not acquainted with the instruction manual away from
the cooker.

® IN CASE OF ANY SUSPICION OF GAS LEAKAGE YOU MUST NOT:
light matches, smoke cigarettes, switch electrical receivers (door bell or light switch) on
and off, or use other electric and mechanical devices that create electrical or percussive
sparks. In such a case, immediately close the cylinder valve or tap cutting off gas supply,
air the room, and then call a person authorised to repair the source of the leakage.

® In the event of any incident caused by a technical fault, disconnect the power (applying
the above rule) and report the fault to the service centre to be repaired.

Do not attach any antenna cords (e.g. radio) to the gas supply.

In a case of gas escaping from leaky piping and catching fire, close gas supply immediately
using a cutting-off valve.

® |n acase of gas escaping from a leaky cylinder and catching fire: throw a wet blanket over
the cylinder to cool it down and turn off the cylinder valve. After it has cooled down, take
the cylinder out to an open space. Do not use the damaged cylinder.

® \When the cooker is not to be used for several days, close the main valve on the gas piping;
when using a gas cylinder, close it after each use.
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HOW TO SAVE ENERGY

Using energy in a respon-
sible way not only saves
money but also helps the
environment. So let’s save
energy! And this is how you
== [== candoit
®Use proper pans for cooking.
A saucepan should never be smaller than a
burner crown.
Always remember to cover and pans.
®Ensure burners, the grate the hob are
clean.
Soils can prevent heat transfer — and repea-
tedly burnt-on spillages can often only be
removed by products which cause damage
to the environment.
In particular, ensure that flame openings in
the rings under caps, and openings of burner
nozzles are clean.
®Do not uncover the pan too often (a
watched pot never boils!).
Do not open the oven door unnecessarily
often.
®0nly use the oven when cooking larger
dishes.
Meat of up to 1 kg can be prepared more
economically in a pan on the cooker burner.
®Make use of residual heat from the oven.
If the cooking time is greater than 40 minutes
it is recommended to switch off the oven 10
minutes before the end time.
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®Make sure the oven door is properly
closed.

Heat can leak through spillages on the door
seals. Clean up any spillages immediately.
®Do not install the cooker in the direct
vicinity of refrigerators/freezers.
Otherwise energy consumption increases
unnecessarily.



UNPACKING

N

During transportation, pro-
tective packaging was used
to protect the appliance
against any damage. After
unpacking, please dispose
of all elements of packaging
in a way that will not cause
damage to the environment.

All materials used for packaging the app-
liance are environmentally friendly; they are
100% recyclable and are marked with the
appropriate symbol.

Caution! During unpacking, the packaging
materials (polythene bags, polystyrene
pieces, etc.) should be kept out of reach of
children.
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DISPOSAL OF THE APPLIANCE

Old appliances should not sim-
ply be disposed of with normal
household waste, but should
be delivered to a collection and
recycling centre for electric and
electronic equipment. A symbol
shown on the product, the
instruction manual or the packaging shows
that it is suitable for recycling.

Materials used inside the appliance are
recyclable and are labelled with information
concerning this. By recycling materials or
other parts from used devices you are making
a significant contribution to the protection of
our environment.

Information on appropriate disposal centres
for used devices can be provided by your
local authority.



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

/ ] Medium burner

Cover .
Medium burner v / / Auxiliary burner
Large burner Grate
2 _— Signal light grill

Push-button
oven light*
Gas burner o Gas burner
control knobs 20 O control knobs

Oven door handle
Temperature
regulator knob

Drawer

[ —
Burner safety valve* Spark ignitor*

*if available
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SPECIFICATIONS OF THE APPLIANCE

Cooker fittings:

Baking tray* Grill_gl’ate
(drying rack)
Roasting tray*
Baking tray
Sideracks
*optional
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INSTALLATION

The following instructions are addressed to
the qualified specialist installing the cooker.
These instructions aim at ensuring that
installation and maintenance activities are
performed as professionally as possible.

® 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 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 regu-
lation. Particular attention shall be given
to the relevant requirements regarding
ventilation.

Installing the cooker

® The kitchen should be dry and airy and
have effective ventilation according to the
existing technical provisions.

® The room should be equipped with a ven-
tilation system that pipes away exhaust
fumes created during combustion. This
system should consist of a ventilation grid
or hood. Hoods should be installed accor-
ding to the manufacturer’s instructions.
The cooker should be placed so as to
ensure free access to all control elements.

® The room should also enable the neces-
sary air supply for proper gas combustion.
Air supply should be not less than 2m?3h
per 1 kW of burner heat. The air can be
delivered from outside by a duct with a
section of at least 100cm?, or indirectly
from adjoining rooms which are fitted with
ventilation ducts leading outside.
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\ hood

I
I

Min. 600 mm

Min. 420 mm
Min. 420 mm
Min. 700 mm

[e)eXe) OO0

If the appliance is used intensively and for
a long time, it may be necessary to open
a window in order to improve ventilation.
In terms of protection against the over-
heating of surrounding surfaces, the gas
cooker is an X — class appliance and
can be built into furniture only up to the
level of the cooking hob, that is around
850 mm above the floor. Raising furniture
construction over this level is inadvisable.
Coating or veneer used on fitted furniture
must be applied with a heat resistant
adhesive (100°C). This prevents surface
deformation or detachment of the coating.
If you are unsure of your furniture’s heat
resistance, you should leave approxi-
mately 2 cm of free space around the
cooker. The wall behind the cooker should
be resistant to high temperatures. During
operation, its back side can warm up to
around 50°C above the ambient tempe-
rature.

The cooker should stand on a hard, even
floor (do not put it on a base).

Before you start using the cooker it should
be leveled, which is particularly important
for fat distribution in a frying pan. To this
purpose, adjustable feet are accessible
after removal of the drawer. The adjust-
ment range is +/- 5 mm.



INSTALLATION

Mounting the overturning prevention
bracket.

The bracket is mounted to prevent overtur-
ning of the cooker. When the overturning
prevention bracket is installed, a child who
climbs on the oven door will not overturn the
appliance.

Cooker, height 850 mm
A=60 mm
B=103 mm

Cooker, height 900 mm
A=104 mm
B=147 mm
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Gas connection

Caution!

The cooker should be connected to
a gas supply of the particular type
of gas that the appliance is manuf-
actured to function with. Information
about the type of gas that the cooker
has been adapted to by the factory is
shown on the data plate. The cooker
should be connected exclusively by
an appropriately authorised fitter and
only he or she has the right to adapt
the cooker to a different type of gas.

Fitting guidelines

A fitter should:
® have a gas fitter’s authorisation,

® be acquainted with the information in-
cluded on the data plate of the cooker
about the type of gas to which the cooker
is adapted; the information should be
compared with gas supply conditions at
the place of installation,

® check:

- airing efficiency, that is efficiency of air
exchange in the rooms,

- tightness of gas fitting connections,

- effectiveness of all functional elements of
the cooker,

- if the electricity supply is adapted to func-
tion with a safety ground lead (zero).

® provide the user with a connection certi-
ficate and give him or her instructions in
cooker use.



INSTALLATION

Caution!

The cooker may only be connected
to a liquid gas cylinder or the existing
gas supply by an authorised fitter,
observing all safety rules.

The cooker has threaded 2" pipe connector.
The connector must be screwed in with a dy-
namometric spanner with a maximum torque
of 20 Nm. It is recommended to seal connec-
tions with a teflon sealing tape. If the torque
is too high or tow is used, the connection be
damaged and become leaky.

When connecting the cooker to the gas supp-
ly, a metal tip of at least 0.5 m length with an
end for a 8x1 mm hose should be screwed
onto the R1/2” terminal. In order to screw the
tip in, you should unscrew the spring of the
cover hinge. The gas hose should not touch
metal elements of the cooker back shield.

Important!

Each time you replace a reducer
carry out technical inspection of the
cooker that covers gas valves and
proper operation of the flame failure
cut-off device.

Caution!

On completion of the cooker installa-
tion, the tightness of all connections
should be checked, e.g. applying
water with soap.

Do not use fire to check tightness.
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Electrical connection

® The cooker is manufactured to work with
a one-phase alternating current (230V
1N~50 Hz) and is equipped witha 3x 1,5
mm? connection lead of 1.5 mm length
with a plug including a protection contact.
A connection socket for electricity supply
should be equipped with a protection pin
and may not be located above the coo-
ker. After the cooker is positioned, it is
necessary to make the connection socket
accessible to the user.

Before connecting the cooker to the sok-
ket, check if:

- the fuse and electricity supply are able to
withstand the cooker load,

- the electricity supply is equipped with an
efficacious ground system which meets
the requirements of current standards
and provisions,

- the plug is within easy reach.



INSTALLATION

Adapting the cooker to another
type of gas.

This operation may only be carried out by an
appropriately authorised fitter.

If the gas the cooker is to be supplied with
differs from the gas provided for the cooker
by the manufacturer, that is G20 20 mbar,
burner nozzles must be exchanged and the
flame needs to be adjusted.

In order to adapt the cooker to burn a different
type of gas, you should:

® exchange nozzles (see tables below),

® adjust the “economical” flame.

Caution!

The cookers provided by the manufacturer
have burners which are factory-adapted to
use the gas specified on their data plates and
guarantee cards.

Defendi burner (marked DEFENDI Gas type
on the burner body) G20 2E - G30 3BP -|G30 3BP -
20mbar 30mbar 50mbar
Sembar
Nozzle diameter mm 0,77 0,50 0,46
Auxiliary Heat load KW 1,00 1,00 1,00
Gas consumption g/h - 73 -
Nozzle diameter mm 0,97 0,65 0,60
Medium Heat load KW 1,75 1,75 175
Gas consumption g/h - 127 -
Nozzle diameter mm 1,29 0,87 0,79
Large Heat load kW 3,00 3,00 3,00
Gas consumption g/h - 218 -
Nozzle diameter mm 1,02 0,70 0,60
Oven Heat load kW 2,00 2,00 2,00
Gas consumption g/h - 146 -
Burner gap size / burner cover mm 6,0 25,0 / none 21,0
position burner cover
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INSTALLATION

The procedure for changing the gas type

Burner

Flame

Conversion from LPG
to natural gas

Conversion from natural
gas to LPG

hob

full flame

1.Replace burner nozzle
with the appropriate nozzle
according to the table.

1.Replace burner nozzle
with the appropriate nozzle
according to the table.

small flame

2.Gently tighten the adju-
sting screw and check the
flame size.

2.Gently tighten the adju-
sting screw and check the
flame size.

oven

full flame

1.Replace burner nozzle with
the appropriate nozzle accor-
ding to the table.

1.Replace burner nozzle
with the appropriate nozzle
according to the table.

small flame

2.Gently tighten the adju-
sting screw and adjust the
flame. The temperature in
the oven should be 150 °C.

2.Gently tighten the adju-
sting screw and adjust the
flame. The temperature in
the oven should be 150 °C.
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INSTALLATION

Surface burners applied do not require ad-
justment of primary air. A correct flame has
distinct internal cones of blue and green co-
lour. A short, humming flame or long, yellow
and smoking one, without clearly outlined
cones, shows improper quality of gas in the
household piping or a damaged or soiled bur-
ner. In order to check a flame, heat a burner
for around 10 minutes with a full flame, and
next turn the valve knob to the economical
flame position. The flame should not go out
or jump onto the nozzles.

Exchange of a burner
nozzle — unscrew the
nozzle with special socket
spanner No 7 and replace
with a new one according
to a type of gas (see ta-
bles).

Gas supply to surface burners is opened
and set by knobs, fig A. Knobs should be
adjusted with the burner switched on and
set to the economical flame position, using
an adjustmentscrewdriver of the 2.5 mm size.

O
=P

A professional installer must adjust the small
flame on-site in your home. The adjustment
depends on the type of gas and its pressure.
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Caution!

After adjustment is completed, place
a label indicating the type of gas to
which the cooker is now adapted.

Adjusting the primary air of the oven burner
flame consists in installing a cover according
to the manufacturer's recommendations and
adjusting the ByPass on the burner valve.
The burner injector gap size is defined for
each gas category in the table. Increase the
gap to increase airflow or reduce the gap
by positioning the cover towards the nozzle
to reduce the airflow. The properly adjusted
burner should produce a less intense flame
than the surface burners. Secure the adjusted
cover with screws.

A professional installer must adjust the airflow
and the economy flame on-site in your home.
The adjustment depends on the type of gas
and its pressure.

Installing the burner cover.

AN

Important!

Once the adjustment has been
completed, place a sticker indicating
the gas type for which the cooker is
intended.



OPERATION

Before first use

® remove packaging elements,

® gently (slowly) remove labels from the
oven door, trying not to break the glue
tape. If any visible trace is left on the
glass, warm up the oven chamber (see
below), spray the warmed-up glass with
a glass cleaner, and wipe off with a soft
cloth.

® empty the drawer, clean off factory pre-
servatives from the oven chamber,

@ take out and wash the oven fittings with
warm water and a little washing-up liquid,

® switch on the ventilation in the room or
open a window,

® heatthe oven (to a temperature of 250°C,
for approximately 30 min.), remove any
stains and wash carefully.

® when handling the cooker, follow the
safety instructions carefully.

The oven chamber should only be washed
with warm water and a small amount of
washing-up liquid.

81



OPERATION

How to use surface burners

Choice of cookware

Mind that the diameter of a pan base is
always larger than the burner flame crown,
and that the pan itself is covered. The recom-
mended pan diameter is around 2.5 to 3 times
larger than the burner diameter, that is, for:

an auxiliary burner —a pan with a diameter
of 90 to 150 mm,

a medium burner — a pan with a diameter
of 160 to 220 mm,

a large burner — a pan with a diameter of
200 to 240 mm, and the pan height should
not be greater than its diameter.

WRONG

,b‘i'l'-'v Ly {

Gas burner control knobs

Position
burner “switched off”

Position
Position  ‘large flame”
“economical
flame”

*if available
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Ignition without an ignitor

Push-button

light a match,
press in the knob to the end and turn it
left to the “large flame” position ¢
ignite gas with a match,
set required flame size (e.g. “economical”
6),

switch off the burner after finishing
cooking, turning the knob right (to the off
position®).

/O

ignition*

® press the spark ignition push-button mar-
ked with ..., 'h/

® press in the knob to the end and turn it
left to the “large flame” position ¢

® hold down until gas has lit,

® set the required flame size (e.g. “econo-
mice®d ),

® switch off the burner after finishing

cooking, turning the knob right (to the off
position®).

Knob ignition*

press in the knob to the end and turn it left
to the “large flame” position 6 ,

hold until gas is lit,

after the flame is lighted release the
pressure on the knob and set a required
flame size.



OPERATION

Caution!

In cooker models equipped with a
surface burner safety valve, hold the
knob pressed down to the end when
igniting for 10 seconds at the “large
flame” position to activate the safety
device.

Selection of the appropriate flame

A correctly adjusted burner has a light blue
flame with a clearly visible internal cone.
Selection of flame size depends on the posi-
tion of the burner knob which has been set:
@ large flame

6 small flame (“economical flame”)

® burner switched off (gas supply is cut off)

Depending on requirements, flame size can
be set in a continuous manner.

VN -
WRONG RIGHT
Caution!

Do not adjust the flame between the off
position ® and the large flame position
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Operation of the burner protection valve

Some models are equipped with an automatic
system that cuts off gas supply to a burner
when the flame has disappeared.

This system protects the cooker against gas
leakage when the flame on a burner goes out
e.g. in case of spillage.

The user’s intervention is needed to re-ignite
the burner.



OPERATION

Oven functions and operation.

The oven can be heated by oven gas bur-
ner or by electric grill*. The oven function
is controlled by one knob, which contains a
digital scale corresponding to thermoregula-
tor settings.

150-160°

95y ©

1%80“ 165°

255° 240°225°210°

Caution!

In cooker models which do not have
a grill, the position [™™ is not present
on the knob.

Oven is equipped with gas valve with tempe-
rature regulator and anti-outflow protection.

To ignite the oven, as in the description below,
keep down the pressed knob during about
3 s. This is the time necessary to warm the
sensor and to make the protection function. If
the flame goes out, repeat ignition operations
after a lapse of 3 sec. If the flame does not
start burning within 10 sec., repeat the ignition
operation after lapse of about 1 min, i.e. after
the oven ventilation.

*if available
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To ignite the oven:

®strike a match,

®press down the knob to the stop and turn
left to the position corresponding to the tem-
perature chosen,

®put the match to the ignition opening

(see the figure below) and keep the knob
pressed down about 3 sec. from the gas igni-
tion moment. If the flame has gone out, repeat
the ignition operation after lapse of 3 sec.,

/,f

Note!
The temperature control is possible at closed
oven door only.

Turn the knob right to the stop in order to turn
the oven off.

Push-button {‘/

ignition* @

press the spark ignition push-button mar-
ked with ..., /

press in the knob to the end and turn it
left to the “8 4% ” position

hold down until gas has lit,

set the required position.



OPERATION

Use of the grill

The grilling process operates through infra-
red rays emitted onto the dish by the incan-
descent grill heater.

In order to switch on the grill you need to:

set the oven knob to the position marked
with,

heat the oven for approximately 5 minutes
(with the oven door shut).

insert a tray with a dish onto the appropri-
ate cooking level, and if you are grilling on
the grate insert a tray for dripping on the
level immediately below (under the grate).
the oven door shut.

Caution!

The grill should be used with the oven
door shut.

When the grill is in use, accessible
parts can become hot.

It is recommended to keep children
away from the oven.

The usage of the electric grill is forbid-
den, when the oven gas burner is on.
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CLEANING AND MAINTENANCE

By ensuring proper cleaning and mainte-
nance of your cooker you can have a signi-
ficant influence on the continuing fault-free
operation of your appliance.

Before you start cleaning, the cooker must
be switched off and you should ensure
that all knobs are set to the “®”/“0” posi-
tion. Do not start cleaning until the cooker
has completely cooled.

Burners, the burner hob grate,
the cooker housing

® |n the case of soiled burners and grate,
these elements must be removed from
the cooker and washed with warm water
and washing — up products intended for
fats and soils. Next, wipe them dry. After
the grate has been removed, wash the
burner hob carefully and wipe with a dry
and soft cloth. In particular, ensure flame
openings in rings under caps are clean,
see the figure below. Do not use steel wire
or drill holes.

Caution!

Burner elements must always be
clean. Water particles may hamper
gas flow and produce an incorrect
burner flame.
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Wash enamel elements of the cooker with
light washing products. When cleaning
do not use cleaning agents with a strong
abbrasive effect, such as scouring pow-
ders containing an abrasive, abrasive
compounds, abrasive stones, pumice
stones, wire brushes and so on.

Before you start using the cooker with
stainless steel hob, its cooking zone
first needs to be carefully washed. It is
important to remove glue residues from
the foils taken off trays during installation,
as well as adhesive tape applied during
packaging. The hob should be cleaned
regularly after each use. Do not allow
the hob to get heavily stained, particu-
larly from burnt-on spillages from boiled
over liquids. An agent like Stahl-Fix is
recommended for the initial wash and,
subsequently, for routine washes.



Oven

The oven should be cleaned after every
use. When cleaning the oven the lighting
should be switched on to enable you to
see the surfaces better.

The oven chamber should only be washed
with warm water and a small amount of
washing-up liquid.

After cleaning the oven chamber wipe it
dry.
Caution!
Do not use cleaning products con-
taining abrasive materials for the
cleaning and maintenance of the
glass front panel.

CLEANING AND MAINTENANCE

Replacing the halogen bulb in the oven

Before replacing the halogen bulb, make
sure the appliance is disconnected from
the electric mains to avoid a possible
electric shock.
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Set all control knobs to the position “e”/*“0”
and disconnect the mains plug,

Unscrew and wash the lamp cover and
then wipe it dry.

Pull the halogen bulb out using a cloth or
paper. If necessary, replace the halogen
bulb with a new one.

- voltage 230V

- power 25W

-G9

Replace the halogen bulb in its socket.
Screw in the lamp cover.

ey o
=
-

(&

Oven lighting



CLEANING AND MAINTENANCE

Door removal

In order to obtain easier access to the oven
chamber for cleaning, it is possible to remove
the door. To do this, tilt the safety catch part
of the hinge upwards (fig. A). Close the door
lightly, lift and pull it out towards you. In order
to fit the door back on to the cooker, do the
inverse. When fitting, ensure that the notch of
the hinge is correctly placed on the protrusion
of the hinge holder. After the door is fitted to
the oven, the safety catch should be carefully
lowered down again. If the safety catch is not
set it may cause damage to the hinge when
closing the door.

A

Tilting the hinge safety catches

Removing the inner panel

1. Using a flat screwdriver unhook the up-
per door slat, prying it gently on the sides
(fig. B).

2. Pull the upper door slat loose. (fig. B, C)
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CLEANING AND MAINTENANCE

3. Pull the inner glass panel from its seat D1
(in the lower section of the door).
Fig. D, D1.

4. Clean the panel with warm water with
some cleaning agent added.
Carry out the same in reverse order to
reassemble the inner glass panel. lts
smooth surface shall be pointed up-
wards.
Important! Do not force the upper
strip in on both sides of the door at
the same time. In order to correctly fit
the top door strip, first put the left end
of the strip on the door and then press

the right end in until you hear a “click”. D —
Then press the left end in until you hear
a “click”.

1T———

Removal of the internal glass panel.
2 glass panel.

Removal of the internal glass panel.
3 glass panel.
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CLEANING AND MAINTENANCE

® Ovens in cookers marked with the letter
D are equipped with easily removable Regular inspections
wire shelf supports. To remove them for
washing, pull the front catch, then tilt the  Besides keeping the cooker clean, you
support and remove from the rear catch.  should:

® carry out periodic inspections of the con-
trol elements and cooking units of the
cooker. After the guarantee has expired
you should have a technical inspection of
the cooker carried out at a service centre
at least once every two years,

® fix any operational faults,

® carry out periodical maintenance of the
cooking units of the cooker.

Caution!

All repairs and regulatory activities
should be carried out by the ap-
propriate service centre or by an
appropriately authorised fitter.

Installing wire shelf supports
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OPERATION IN CASE OF EMERGENCY

In the event of an emergency, you should:
switch off all working units of the cooker

disconnect the mains plug

call the service centre

some minor faults can be fixed by referring to the instructions given in the table
below. Before calling the customer support centre or the service centre check the
following points that are presented in the table.

PROBLEM

REASON

ACTION

1. A burner does not light

flame openings soiled

close the gas by cutting off
valve, close burner knobs,
air the room, take out and
clean the burner, blow on
flame openings

2. A gas ignitor does not
light

break in power supply

check the household fuse
box; if there is a blown fuse,
replace it with a new one

break in gas supply

open the gas supply valve

soiled (greasy) gas ignitor

clean the gas ignitor

knob not pressed in long
enough

hold the knob pressed in
until a full flame appears
around the burner crown

3. The flame goes out when
lighting a burner

knob released too quickly

hold the knob down longer at
the “large flame” position

4. electrical fittings do not
work

break in power supply

check the household fuse
box, if there is a blown fuse
replace it with a new one

5. the oven lighting does
not work

the bulb is loose or dama-
ged

tighten up or replace the
blown bulb (see Chapter
Cleaning and Maintenance)
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Baking

For baking you can use commercially available moulds and trays, which should
be placed on the wire grid. It is recommended that you use aluminium or silver-
coloured tins, which should fit within the outline of the wire grid. Muffin and
cupcake tins and moulds should be placed transversely in the oven cavity.

- .

Before the cake is taken out of the oven, check if it is ready using a wooden
stick (if the cake is ready the stick should come out dry and clean after being
inserted into the cake);

After switching off the oven it is advisable to leave the cake inside for about 5
min.;

® The baking parameters given in Tables are approximate and can be corrected
based on your own experience and cooking preferences;
® |[f information given in recipe books is significantly different from the values in-
cluded in this instruction manual, please apply the instructions from the manual.
CAKE TYPE TEMPERATURE [C] | TEMPERATURE (€] | SUMINUTES | FROM THE
BOTTOM
Fruit cake 170 160 60-70 2
Victoria sponge 170 150-160 20-40 2-3
Sponge layer cake 170 150-160 20-30 2-3
Buns 180 170 30-50 3
Teacake 180 180 40-50 3
Cake (crispy base) 200 180 40-60 3
Puff pastry 230-250 200-220 15-20 3
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Roasting meat

® cook meat weighing over 1 kg in the oven, but smaller pieces should be cooked
on the gas burners.

® use heatproof ovenware for roasting, with handles that are also resistant to
high temperatures;

® when roasting on the drying rack or the grate we recommend that you place
a baking tray with a small amount of water on the lowest level of the oven;

® itis advisable to turn the meat over at least once during the roasting time and
during roasting you should also baste the meat with its juices or with hot salty
water — do not pour cold water over the meat.

LEVEL TIME*
TYPE OF MEAT FROM THE BOTTOM TEMPERATURE [°C] IN MINUTES

BEEF per 1 cm
Roast beef or fillet
rare 3 250 12-15
oven warmed up
juicy (“medium”) 3 250 15-25
oven warmed up
“well done” 3 210-230 25-30
oven warmed up
Roast joint 2 200-220 120-140
PORK
Roast joint 2 200-210 90-140
Ham 2 200-210 60-90
Fillet 3 210-230 25-30
VEAL 2 200-210 90-120
LAMB 2 200-220 100-120
VENISON 2 200-220 100-120
POULTRY
Chicken 2 220-250 50-80
Goose (approx. 2 kg) 2 190-200 150-180
FISH 2 210-220 40-55

* the figures presented in the table refer to a portion of 1 kg, if the portion is larger than that an
additional 30 — 40 minutes should be added for each additional kilogram.
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TECHNICAL DATA

Voltage rating 230V~50 Hz

Power rating max. 2,0 kW

Appliance category DE I12ELL3B/P, AT [1I2H3B/P, NL 112L3B/P
Cooker dimensions W/H/D 60/85/60 cm

Complies with EU regulations EN-30-1-1, EN 60335-1, EN 60335-2-6 standards

Power consumption in standby mode [W] -
Power consumption in off-mode [W] 0,0
Power consumption in networked standby mode [W] -
Automatic standby/off time [min] -

Certificate of compliance CE

The Manufacturer hereby declares that this product complies with the general requirements pursuant to the
following European Directives:
The Low Voltage Directive 2014/35/EC,
Electromagnetic Compatibility Directive 2014/30/EC,
Directive on “Appliances Burning Gaseous Fuels” 2009/142/EC, (to 20.04.2018)
Regulation (EU) 2016/426 of the European Parliament and of the Council (from 21.04.2018)
® Directive on ErP 2009/125/EC,
and therefore the product has been marked with the C € symbol and the Declaration of Conformity has been
issued to the manufacturer and is available to the competent authorities regulating the market.
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GEACHTE KLANT,

De fornuizen van Amica combineren uitzonderlijk gebruiksgemak en optimale doeltreffend-
heid. Na het lezen van deze gebruikershandleiding zult u zonder problemen dit fornuis kun-
nen bedienen.

Voor het ingepakt werd en de fabriek verliet, werd dit fornuis bij de controleposten grondig
gecontroleerd op het gebied van veiligheid en functionaliteit.

Voordat u het toestel aanschakelt, dient u deze gebruikershandleiding grondig door te lezen.
De instructies uit deze handleiding helpen u om verkeerd gebruik van het toestel te voorkomen.

Bewaar deze gebruikershandleiding goed en zorg dat ze altijd binnen bereik is.

Om ongelukken te vermijden moeten de instructies uit deze handleiding precies nageleefd
worden.

Opgelet!

Het fornuis mag pas gebruikt worden nadat u deze gebruikershandleiding grondig
doorgelezen heeft.

Het toestel is uitsluitend ontworpen voor huishoudelijke kookdoeleinden.

De producent behoudt zich het recht voor om wijzigingen aan te brengen die geen
invloed hebben op de werking van het toestel.

95



VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Attentie. Dit apparaat en de bereikbare onderdelen ervan
worden tijdens het gebruik heet. Wees bijzonder voorzich-
tig bij het aanraken van de verwarmingselementen. Zorg
dat kinderen die jonger zijn dan 8 jaar niet bij het apparaat
kunnen komen, tenzij ze onder permanent toezicht staan.

Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen van 8
jaar en ouder en personen met lichamelijke of geestelijke
beperkingen of personen zonder ervaring met of kennis
van het apparaat, als dit gebruik plaatsvindt onder toezicht
of in overeenstemming met de gebruiksaanwijzing van het
apparaat, door personen die verantwoordelijk zijn voor hun
veiligheid. Zorg ervoor dat kinderen niet met het apparaat
kunnen spelen. Kinderen mogen de kookplaat niet zonder
toezicht schoonmaken of onderhoudswerkzaamheden ver-
richten.

Attentie. Het koken van vetten of olie op de kookplaat zonder
toezicht kan erg gevaarlijk zijn en leiden tot brand.

Probeer het vuur NOOIT met water te blussen, maar schakel
het apparaat uit en bedek de vlammen met een deksel of
een niet-brandbare deken.

Attentie. Brandgevaar: geen voorwerpen verzamelen op de
kookopperviakte.

Tijdens het gebruik wordt het toestel heet. \WWees voorzichtig
en raak de hete onderdelen in de oven niet aan.

Als dit apparaat gebruikt wordt, kunnen de bereikbare onder-
delen heet worden. Laat geen kinderen bij de oven komen.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Attentie. Gebruik geen schurende schoonmaakmiddelen of
scherpe metalen voorwerpen voor het schoonmaken van het
glas van de deur, omdat deze krassen kunnen veroorzaken
op het oppervlak. Dit kan leiden tot barsten van het glas.

Attentie. Om elektrocutie te vermijden dient u het toestel uit
te schakelen vooraleer u het lampje vervangt.

Het is aan te raden het deksel te reinigen vooraleer u het
opent. U laat het oppervlak van de kookplaat best eerst af-
koelen voordat u het deksel sluit.

Gebruik geen stoomreinigers voor het schoonmaken van
het fornuis.

Gevaar voor verbranding! Bij het openen van de ovendeur
kan hete stoom ontsnappen. Wees voorzichtig met het ope-
nen van de deur tijdens of na afloop van het koken. Buig u
bij het openen niet over de deur. Vergeet niet dat stoom bij
bepaalde temperaturen onzichtbaar kan zijn.

Opgelet. Het kookproces moet onder toezicht plaatsvinden.
Kortdurend koken moet onder continu toezicht plaatsvinden.

WAARSCHUWING. Gebruik uitsluitend schermen voor de
kookplaat die zijn ontworpen door de producent van het
apparaat of die door de producent in de gebruiksaanwijzing
worden aanbevolen. Het toepassen van ongeschikte scher-
men kan ongevallen veroorzaken.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Attentie: Het kook- en braadtoestel genereert warmte,
vocht en verbrandingsproducten in de ruimte waarin het
geinstalleerd is. Zorg ervoor dat de keuken goed geventileerd
is, vooral wanneer het toestel wordt gebruikt.

Langdurig intensief gebruik kan extra ventilatie vereisen,
zoals het verhogen van de capaciteit van de mechanische
ventilatie, indien toegepast, of extra ventilatie om de
verbrandingsproducten veilig naar buiten af te voeren zodat
de luchtuitwisseling in de ruimte gewaarborgd blijft.

Raadpleeg een specialist alvorens extra ventilatie te
installeren.

Attentie: Het toestel mag alleen gebruikt worden om te
koken en te bakken/braden. Het mag niet gebruikt worden
voor andere doeleinden, zoals ruimteverwarming.

Het toestel is bedoeld voor typische functies in een
huishoudelijke omgeving (bv. koken) door niet-deskundige
gebruikers.

Voorbeelden van huishoudelijke omgevingen

- huizen en flats,

- winkels, kantoren en andere soortgelijke werkplekken,
- boerderijen/landbouwbedrijven,

- hotels, motels en andere woonomgevingen waar het toestel
wordt gebruikt door niet-deskundige gebruikers.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Wees bijzonder voorzichtig als er kinderen in de buurt van het fornuis zijn, want ze kennen
de bedieningsprincipes van het fornuis niet. De hete branders van de gaskookplaat, de
ovenkamer, het rooster, de ruit van de deur, en potten en pannen met hete vloeistoffen
kunnen brandwonden veroorzaken!

Zorg ervoor, dat de elektrische kabels van gemechaniseerde keukentoestellen, bv. mixers,
de hete onderdelen van het fornuis niet raken.

Plaats geen lichtontvlambare materialen in de schuif, want deze kunnen ontvlammen
terwijl de oven werkt.

Laat het fornuis niet achter zonder toezicht terwijl u kookt. Olién en vetten kunnen ont-
vlammen als gevolg van oververhitting.

Let op het kookpunt, zodat de branders niet onderlopen.

Als het fornuis beschadigd is, mag u het pas opnieuw gebruiken na herstelling door een
vakman.

Open de kraan op de gasaansluiting of het ventiel op de gasfles niet voordat u gecontro-
leerd hebt of alle kranen gesloten zijn.

Zorg ervoor dat de branders niet onderlopen of vuil worden. Reinig en droog vuile branders
onmiddellijk nadat ze afgekoeld zijn.

Plaats geen potten of pannen rechtstreeks op de branders.

Plaats geen potten of pannen van meer dan 10 kg op het rooster boven een brander, en
geen potten en pannen met een gezamenlijk gewicht van meer dan 40 kg op het volledige
rooster.

Sla niet op de draaiknoppen of branders.

Plaats geen potten of pannen met een gewicht van meer dan 15 kg op de open deur van
de oven

Het is verboden om aanpassingen of herstellingen aan het fornuis te laten uitvoeren door
ongeschoolde personen.

Het is verboden om de kranen van het fornuis open te draaien zonder dat u een aange-
stoken lucifer of een aansteker bij de hand hebt.

Het is verboden om de vlam van de brander te doven door erop te blazen

Het is aan te raden het deksel te reinigen vooraleer u het opent. U laat het oppervlak van
de kookplaat best eerst afkoelen voordat u het deksel sluit.

Het glazen deksel kan barsten als het opgewarmd wordt. Doof eerst alle branders voordat
u het deksel sluit. (Fornuizen met een glazen deksel — zie “Kenmerken van het toestel”).
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

® Het is verboden om zelfstandig het fornuis aan te passen aan een ander soort gas, het
fornuis naar een ander plaats te verplaatsen of aanpassingen door te voeren aan de
voeding. Deze handelingen moeten uitgevoerd worden door een erkend installateur.

® Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen of scherpe metalen voorwerpen om de glazen
deur te reinigen. Hierdoor kan het oppervlak gekrast raken, wat kan leiden tot barsten in
het glas.

® | aat geen kinderen of personen die de gebruikershandleiding niet kennen, toe tot het
fornuis.

® NDIEN U VERMOEDT DAT ER GAS VRIJKOMT, IS HET VERBODEN OM:

ucifers aan te steken, sigaretten te roken, elektrische ontvangers aan- en uit te schakelen
(bel of lichtknop) en andere elektrische en mechanische toestellen te gebruiken die elek-
trische of contactvonken kunnen doen ontstaan. In zulke gevallen moet u onmiddellijk het
ventiel van de gasfles of de kraan van de gasinstallatie afsluiten en de ruimte verluchten,
en daarna een gekwalificeerde persoon roepen om de oorzaak van de gaslek te verhelpen.

® |n geval van technische defecten moet u onmiddellijk de elektrische voeding van het fornuis
uitschakelen (en daarbij bovenstaande regel toepassen) en een herstelling aanvragen.

® FEr mogen geen antennekabels bv. voor radio-ontvangers, aangesloten worden op de
gasinstallatie.

® |n geval van ontbranding van gas dat ontsnapt uit een lekkende gasinstallatie, moet u
onmiddellijk de gastoevoer afsluiten met het afsluitventiel.

® |n geval van ontbranding van gas dat ontsnapt uit een lekkend ventiel van de gasfles,
moet u een natte deken op de fles gooien en het ventiel van de fles afsluiten om de fles
te laten afkoelen. Draag de fles naar een open ruimte als ze afgekoeld is. Het is verboden
om een beschadigde gasfles opnieuw te gebruiken.

® Als u het fornuis gedurende enkele dagen niet gebruikt, sluit dan de hoofdkraan van de
gasinstallatie af. Als u gebruik maakt van een gasfles, sluit dan het ventiel af na elk gebruik.
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ENERGIEBESPARING

Door op verantwoorde wijze
energie te gebruiken be-
spaart u niet alleen op de
kosten van het huishouden,
maar werkt u ook bewust
mee aan de bescherming
van het milieu. Laten we
daarom ons steentje bijdragen aan energie-
besparing! Dat kan op de volgende manier:
®Gebruik goede potten en pannen om
te koken.

Kookpotten en pannen mogen niet kleiner zijn
dan de kroon van de vlam van de brander.
Dek de potten en pannen steeds af met een
deksel.

®Zorg ervoor dat de branders, het rooster
en de gaskookplaat rein zijn.

Vuil verstoort de warmteoverdracht — sterk
aangebrand vuil kan soms enkel verwijderd
worden met gebruik van reinigingsmiddelen
die niet milieuvriendelijk zijn.

Let er bijzonder op dat de vlamopeningen in
de ring onder de branderdop en de openingen
van de branderkoppen rein zijn.

®Vermijd onnodig opheffen van deksels
om het kookproces te controleren.

Open ook niet onnodig vaak de deur van
de oven.

® Gebruik de oven enkel voor grotere
hoeveelheden.

Porties vlees tot 1 kg kunnen spaarzamer
bereid worden in een pot op een brander
van het fornuis.

®Gebruik de restwarmte in de oven.
Schakel bij baktijden van meer dan 40 minu-
ten de oven 10 minuten voor het einde van
de bakbeurt uit.

——

=] |[|———

®Sluit de deur van de oven zorgvuldig.
Otherwise energy consumption increases
unnecessarily.

® Bouw het fornuis niet in in de onmid-
dellijke nabijheid van koelkasten of diep-
vriezers.

Het energiegebruik van deze toestellen stijgt
hierdoor onnodig.
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UITPAKKEN

Y

Het toestel wordt door zijn
verpakking beveiligd tegen
beschadigingen tijdens het
transport. Na het uitpakken
van het toestel dient u de
verpakkingselementen te
recycleren op milieuvriende-
lijke wijze.

Alle materialen die gebruikt worden voor de
verpakking zijn onschadelijk voor het milieu.
Ze zijn 100% geschikt voor recyclage en zijn
aangeduid met het gepaste symbool.

Opgelet! De verpakkingsmaterialen (zakjes
uit polyethyleen, stukken piepschuim, enz.)
moeten tijdens het uitpakken buiten het be-
reik van kinderen gehouden worden.
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RECYCLAGE VAN GEBRUIKTE TO
ESTELLEN

Op het einde van de gebruiks-
periode mag dit product niet bij
het gewone huisvuil geplaatst
worden, maar moet afgegeven
worden bij een verzamelpunt
voor recyclage van elektrische
en elektronische toestellen. Dit
wordt aangegeven door het gepaste symbool
op het product, in de gebruikershandleiding
of op de verpakking.

De materialen die gebruikt zijn bij de pro-
ductie van het toestel, zijn geschikt voor
hergebruik volgens hun aanduiding. Dankzij
dit hergebruik, de verwerking van materia-
len of andere vormen van hergebruik van
afgedankte toestellen draagt u bij tot de
bescherming van het milieu.

Informatie over het verzamelpunt voor
gebruikte toestellen kunt u krijgen bij de
gemeentediensten.



BESCHRIJVING VAN HET TOESTEL

Gemiddelde bran-
/ ] der
Deksel

Gemiddelde brander / / Hulpbrander

Grote brander

Rooster

Controlelampje van
—— de grill

Push-button
oven light

Draaiknoppen voor W Se dDra:il;r?oppen voor
jeni (T (T (N (M (M e bediening van
de bediening van o Q) do gasbran 3ers

de gasbranders

Greep van de deur
van de oven

Draaiknop van de
temperatuurregelaar

Schuif

Gaslekbeveiliging* Vonkont-
steker*
*Bepaalde modellen
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KENMERKEN VAN HET TOESTEL

Uitrusting van het fornuis — overzicht:

Grillrooster
Bakplaat voor gebak™ (droogrekje)
Bakplaat voor gebraad Bakplaat voor gebak

Laddertjes  /f

*Bepaalde modellen
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INSTALLATIE

Onderstaande instructies zijn bestemd voor
gekwalificeerde installateurs die het toestel
installeren. Met behulp van deze instructies
kan het toestel op een zo professioneel mo-
gelijke manier geinstalleerd en onderhouden
worden.

® Verzeker u ervan dat de plaatselijke
distributievoorwaarden (het soort gas
en de gasdruk) en de instelling van het
apparaat geschikt zijn, voordat u begint
met de installatie.

® De instellingsgegevens staan vermeld op
de verpakking en op het typeplaatje.

® Ditapparaatis niet aangesloten op kana-
len voor de afvoer van verbrandingsgas-
sen. Het moet worden geinstalleerd en
aangesloten volgens de geldende instal-
latievoorschriften. U dient in het bijzonder
rekening te houden met de vereisten voor
ventilatie.

Opstelling van het fornuis

® De keukenruimte moet droog en goed
verlucht zijn en een goed werkende
ventilatie bezitten in overeenstemming
met de geldende technische voorschriften.
De geschiktheid van de ruimte voor het
opstellen van een gasfornuis wordt
geévalueerd op basis van volgende
rechtsvoorschriften.

® De ruimte moet voorzien zijn van een
ventilatiesysteem dat verbrandingsgassen
die tijdens het verbrandingsproces
ontstaan, naar buiten afvoert. Deze
installatie moet bestaan uit een
ventilatierooster of een afzuigkap.
Afzuigkappen moeten gemonteerd
worden volgens de bijgevoegde
gebruikershandleidingen. De opstelling
van het fornuis moet een vrije toegang
tot alle bedieningselementen garanderen.

® De ruimte moet ook de toevoer van lucht
toelaten, die onontbeerlijk is voor een
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correcte verbranding van het gas. De
luchttoevoer mag niet minder zijn dan
2m3/h voor 1 kW vermogen van de
branders. De lucht moet direct van buiten
aangevoerd worden door een kanaal met
een doorsnede van min. 100 cm2, of
direct uit aanpalende ruimtes die uitgerust
zijn met ventilatiekanalen die uitgeven
naar buiten.

Als het fornuis intensief en lang gebruikt
wordt, kan het noodzakelijk zijn om een
venster te openen om de ventilatie te
verbeteren.

Vloeibaar gas is zwaarder dan lucht
en heeft daarom de neiging om zich
in de onderste niveaus te verzamelen.
Ruimtes waarin flessen met vloeibaar
gas geinstalleerd zijn moeten uitgerust
zijn met ventilatiekanalen die vanuit de
ruimte naar buiten leiden en zo het gas
kunnen afvoeren in geval van lekken. Om
dezelfde reden mogen gasflessen, zowel
lege als gedeeltelijk gevulde, niet gein-
stalleerd of bewaard worden in ruimtes
die zich onder de grond bevinden (bv. in
kelders). De flessen mogen zich niet dicht
bij een warmtebron bevinden (kachel,
schouw, oven, enz.), die de temperatuur
in de fles kan verhogen tot meer dan
50°C.

kap

I
I

Min. 600 mm

Min. 420 mm
Min. 420 mm
Min. 700 mm
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INSTALLATIE

® Het fornuis moet opgesteld worden op
een harde, effen ondergrond (niet op een
onderstel zetten).

Voordat u het fornuis in gebruik neemt,
moet u het waterpas zetten. Dit is vooral
belangrijk voor het gelijkmatige versprei-
den van vetin de pan. Hiervoor dienen de
regelpootjes die bereikbaar zijn als u de
schuif wegneemt. Regelbereik +/- 5mm.

Montage van de beveiliging tegen het
omvallen van het fornuis.

De beveiliging wordt gemonteerd om te vo-
orkomen dat het fornuis omvalt. Dankzij de
blokkade tegen het omvallen van het fornuis
voorkomt u dat een kind dat op de openstaan-
de ovendeur klimt het fornuis laat omvallen.

i 4
Fornuis, hoogte 850 mm
A=60 mm
B=103 mm

Aansluiting van het fornuis op

de gasinstallatie
Opgelet!
Het fornuis moet op een gasinstal-
latie aangesloten met het soort gas
waaraan het fornuis in de fabriek werd
aangepast. Informatie over het soort
gas waaraan het fornuis aangepast
is, vindt u op het typeplaatje. Het for-
nuis mag enkel aangesloten worden
door een erkend installateur met de
gepaste kwalificaties en enkel een
installateur mag het fornuis aanpas-
sen aan een ander soort gas.

Instructies voor de installateur

De installateur moet:
® gekwalificeerd zijn voor het aansluiten van
gasinstallaties,
® de informatie op het typeplaatje van het
fornuis inzake het soort gas waaraan het
fornuis aangepast is doorlezen en de
informatie vergelijken met de gasleve-
ringsvoorwaarden op de installatieplaats,
® controleren of:
- de ventilatie, d.w.z. de luchtcirculatie in
de ruimtes, goed werkt,
- de gasaansluitingen lekvrij zijn,
- alle werkende onderdelen van het fornuis
goed functioneren,
- de elektrische installatie kan samenwer-
ken met een aardingsleiding (nulleiding).
® de instellingen van de draaiknoppen
voor de gasbranders met behulp van de
bijgevoegde regelplaatjes regelen om een
goede werking van de vonkontsteking en
de gaslekbeveiliging te garanderen,

Opgelet!

Het fornuis mag enkel door een er-
kend installateur op een gasfles met
vloeibaar gas of een vaste gasinstal-
latie aangesloten worden. Hierbij
moeten de geldende veiligheidsvoor-
schriften in acht genomen worden

106



INSTALLATIE

Het fornuis heeft een buisaansluiting met
schroefdraad van 1/2” diameter. Het is aan
te raden om de aansluiting af te dichten met
teflontape. Als er een te groot draaimoment
toegepast wordt bij het aandraaien (groter
dan 20 Nm) of pakkingen, kan de aansluiting
beschadigd raken en lekken.

Bij het aansluiten van het fornuis op een
gasinstallatie met vloeibaar gas moet op de
aansluiting R1/2” een metalen uiteinde met
een lengte van min. 0,5 m met een uiteinde
voor een slang van 8x1 mm gedraaid worden.
Om het uiteinde aan te draaien moet de veer
van het scharnier van het deksel losgedraaid
worden. De gasleiding mag de metalen ele-
menten van de ombouw aan de achterkant
van het fornuis niet raken.

Attentie!

Steeds nadat u de drukregelaar heeft
vervangen, moet u het apparaat een
technische keuring laten ondergaan
die de gaskranen en de uitstroombe-
veiliging omvat.

Opgelet!

Na de installatie van het fornuis moet
de afdichting van alle aansluitingen
gecontroleerd worden met bv. water
met zeep.

Er mag geen vuur gebruikt worden om
de afdichting te controleren.

Aansluiting van het fornuis op
de elektrische installatie

® Het fornuis is in de fabriek aangepast
aan voeding met eenfasige wisselstroom
(230V 1N~50Hz en uitgerust met een
aansluitleiding van 3 x 1,5 mm2 met een
lengte van ongeveer 1,5 m met een stek-
ker met aarding.

® Het stopcontact voor aansluiting op de
elektrische installatie moet voorzien zijn
van een aardingspin en mag zich niet bo-
ven het fornuis bevinden. Het stopcontact
voor aansluiting op de elektrische instal-
latie moet ook na het opstellen van de
oven bereikbaar zijn voor de gebruiker.

® \oordat u het fornuis aansluit, moet u
controleren of:

- de zekering en de elektrische installatie
bestand zijn tegen de belasting van de
oven,

- de elektrische installatie uitgerust is met
een doeltreffend aardingssysteem dat
voldoet aan de geldende normen en
voorschriften.

- het stopcontact goed bereikbaar is.
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Aanpassing van het fornuis aan
een ander soort gas

Deze handeling mag enkel uitgevoerd wor-
den door een erkend installateur met de
gepaste kwalificaties.

Als het gas waarmee het fornuis gevoed
moet worden, verschilt van het gas dat voor
het fornuis voorzien is in de fabrieksversie,
d.w.z. G20 2E 20 mbar, G25 2L 25 mbar dan
moeten de branderkoppen vervangen worden
en moet de vlam opnieuw ingesteld worden.

Om het fornuis aan te passen aan de
verbranding van een ander soort gas, moet u:
® de branderkoppen vervangen (zie tabel
hieronder),

® de “spaarvlam” instellen.

Opgelet!

De fornuizen worden door de producent
uitgerust met branders die in de fabriek aan-
gepast zijn aan het verbranden van het gas
dat opgegeven is op het typeplaatje en op
de garantiekaart.

Brander van het type Defendi (vol- Gassoort
gens de aanduiding s,DEFENDI" op G20 2E - G30 3B/P -|G30 3B/P _
de behuizing van de brander) 20mbar 30mbar™ 50mbar
G252L -
25mbar®
Diameter spuitmond | mm 0,77 0,50 0,46
Hulpbrander '\yormtebelasting | kw 1,00 1,00 1,00
Gasverbruik g/h - 73 -
Diameter spuitmond | mm 0,97 0,65 0,60
Gemiddeld  I'\yarmtebelasting | kw 1,75 1,75 1,75
Gasverbruik g/h - 127 -
Diameter spuitmond | mm 1,29 0,87 0,79
Groot Warmtebelasting | kW 3,00 3,00 3,00
Gasverbruik g/h - 218 -
Diameter spuitmond | mm 1,02 0,70 0,60
Oven Warmtebelasting kW 2,00 2,00 2,00
Gasverbruik g/h - 146 -
Spleetgrootte / afstelling van de mm 6,0 25,0/ geen van 21,0
afschermklep de afscherm-
klep

" De gassoort betreft Nederland.

2 De beschikbaarheid van de sproeiers is afhankelijk van het apparaatmodel.
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Om de instellingen te regelen moeten de draaiknoppen van de kranen weggenomen worden.

Handelswijze bij omschakeling naar een ander soort gas

Brander

Viam

Omschakeling van
vloeibaar gas
naar aardgas

Omschakeling van
aardgas
naar vloeibaar gas

bovenbrander

volledig

1.Gaskop van de brander
vervangen door een gepaste
kop volgens de tabel metf
gaskoppen.

1.Gaskop van de brander
vervangen door een
gepaste kop volgens de
tabel met gaskoppen.

Spaarzaam

2.Regelschroef licht indra-
aien en grootte van de vlam

2.Regelschroef licht indra-
aien en grootte van de vlam

controleren controleren

1.Gaskop van de brander
vervangen door een gepaste
kop volgens de tabel met
gaskoppen.

volledig 1.Gaskop van de brander
vervangen door een gepaste
kop volgens de tabel met

gaskoppen.

van de oven

2.Regelschroef licht in-
draaien en grootte van de
vlam instellen. Temperatu-
ur van de oven moet

150 °C bedragen.

spaarzaam |2.Regelschroef licht indra-
aien en grootte van de vlam
instellen. Temperatuur van
de oven moet 150 °C be-

dragen.

De toegepaste branders van de gaskookplaat
vereisen geen instelling van de basislucht-
stroom.

Een correcte vlam heeft binnenin duidelijk
blauwgroene kegeltjes.

Een korte, ruisende vlam of een lange, gele,
rokende vlam zonder duidelijk afgetekende
kegeltjes wijst op een slechte kwaliteit van het
gas in de huisinstallatie of een beschadigde of
vervuilde brander. Om de vlam te controleren
moet u de brander ongeveer 10 minuten laten
branden met volle vlam en daarna de draai-
knop van het ventiel op spaarvlam plaatsen.
De vlam mag niet uitgaan of overspringen
naar de branderkoppen.

Vervanging van een bran-
derkop — draai de kop
los met behulp van een
speciale dopsleutel 7 en
vervang de kop door een
nieuwe die aangepast
is aan het soort gas (zie
tabel hierboven)
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De gastoevoer naar de branders van de gas-
kookplaat staat open en is met de gewone
kranen ingesteld volgens. Bij fornuizen met
beveiliging is een kraan met een gaslekbevei-
liging toegepast volgens. De kranen moeten
ingesteld worden terwijl de brander aange-
schakeld is op spaarvlam, dit met behulp van
een regelschroevendraaier

van 2,5 mm.

(30

De spaarvlam moet ter plaatse bij de gebrui-
ker door de installateur worden ingesteld.
Dit hangt af van het soort gebruikte gas en
gasdruk.

Opgelet!

Kleef na de instelling een etiketje met
een beschrijving van het soort gas
waaraan het fornuis aangepast is, op
het fornuis.

De vlamregeling van de ovenbrander met
betrekking tot de primaire lucht gebeurt
door het plaatsen van de afschermklep
volgens de voorschriften van de fabrikant
en door de afstelling van de ByPass op de
branderklep. De spleetgrootte in de injector
is voor elke gasklasse in de tabel vastgelegd.
Het vergroten van de spleet zorgt voor een
hogere luchttoevoer; het verkleinen van
de spleet door de afschermklep richting
de injector te verplaatsen, vermindert de
luchttoevoer. Een goed ingestelde brander
brandt met een minder scherpe vlam dan
de kookplaatbranders. Na de afstelling moet
de afschermklep met schroeven worden
vastgezet.

De instelling van de luchttoevoer en de
spaarvlam is een taak van de installateur
en moet bij de gebruiker ter plekke worden
uitgevoerd. Dit hangt af van de gassoort en
gasdruk.

Montage van de afschermklep.

AN

Let op!

Na afloop van de afstelling moet een
etiket worden aangebracht met de
vermelding van het gastype waarvoor
het fornuis is geschikt.
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BEDIENING

Voordat u het fornuis voor de
eerste maal aanschakelt

® verwijder alle verpakkingsonderdelen,

® verwijder voorzichtig (langzaam) de eti-
ketten van de deur van de oven om de
kleefband niet te breken. Als er resten lijm
op de ruit achterblijven, kunt u gewone
kleefband op de restjes plakken en die
er daarna aftrekken. Als er een zichtbaar
spoor achterblijft op de ruit, kunt u de
ovenkamer opwarmen (zie hieronder),
de opgewarmde ruit besproeien met een
spray om ruiten te reinigen en dan afdro-
gen met een zachte doek,

® maak de schuif leeg, verwijder de onder-
houdsmiddelen die in de fabriek aange-
bracht zijn, uit de kamer van de oven,

® neem de uitrusting uit de oven en reinig
die in warm water met afwasmiddel,

® schakel de ventilatie in de ruimte aan of
open een raam,

® warm de oven op (op een temp. van
250°C, ong. 30 min.), verwijder vuil en
reinig hem grondig. Warm de kookvel-
den van de kookplaat ong. 4 minuten op
zonder potten of pannen.

® bedien de oven en leef hierbij de veilig-
heidsinstructies na.

De kamer van de oven mag enkel met
warm water met een beetje afwasmiddel
gereinigd worden.
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BEDIENING

Bediening van de branders van de
gaskookplaat

Keuze van de potten en pannen

Zorg ervoor dat de diameter van de bodem
van de potten en pannen steeds groter
is dan de kroon van de vlam en dat de
potten en pannen afgedekt zijn met een
deksel. Het is aangeraden om een pot te
kiezen met een diameter van ongeveer
2,5-3 keer groter dan de diameter van de
brander, d.w.z. :

voor de hulpbrander — een diameter van
90 tot 150 mm,

voor de gemiddelde brander — een dia-
meter van 160 tot 220 mm,

voor de grote brander — een diameter van
200 tot 240 mm, en de hoogte van de pot
mag niet groter zijn dan zijn diameter.

SLECH

f\‘w‘-‘v L )’{ ,\‘t‘\‘l‘ oy

Draaiknop voor de bediening van de
branders

Stand brander uit
oo
3
Vs
—
Stand grote
Stand spaar-

I?/l & vlam

*Bepaalde modellen

Aansteken van de branders zonder ont-

steker

steek een lucifer aan,

druk de draaiknop in totdat hij niet meer
verder kan en draai hem naar links in de
stand “grote vlam”@

steek het gas aan met de lucifer,

stel de gewenste grootte van

de vlam in (bv. “spaarzaam” & ),
schakel na het koken de brander uit
door de draaiknop naar rechts te draaien
(stand uit @).

Aansteken van de branders{/
met ontsteker*

druk op de knop van de vonkontsteker die
aangeduid is met

druk de draaiknop in totdat hij niet meer
verder kan en draai hem naar links in de
stand “grote viam” @&

hou ingedrukt totdat het gas ontvlamt,
stel de gewenste grootte van de vlam in
(bv. “spaarzaam” ¢ ),

schakel na het koken de brander uit
door de draaiknop naar rechts te draaien
(stand uit @).

Aansteken van de branders met een
ontsteker die aan de draaiknop
gekoppeld is*
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druk de draaiknop van de kraan van de
gewenste brander in totdat hij niet meer
verder kan en draai hem naar links in de
stand “grote vlam”

hou ingedrukt totdat het gas ontvlamt,
nadat de vlam aangeslagen is, kunt u de
draaiknop lossen en dan de gewenste
grootte van de vlam instellen.



BEDIENING

Opgelet!
Bij fornuismodellen met een gaslek-
beveiliging voor de branders van de
kookplaat moet u tijdens het aanste-
ken ongeveer 10 sec. de draaiknop
stevig ingedrukt houden in de stand
“grote vlam” voordat de beveiliging
gaat werken.
Keuze van de vlam van de brander
Correct ingestelde branders hebben een
helderblauwe vlam met een duidelijk afge-
tekende kegel binnenin. De keuze van de
grootte van de vlam hangt af van de instelling
van de draaiknop van de brander:
@ grote viam
& kleine vlam (zgn. “spaarvliam”)
® uitgedoofde brander (de gastoevoer is afge-
sloten)
Afhankelijk van de behoefte kan de grootte
van de vlam geleidelijk ingesteld worden.

> >
SLECHT GOED
Opgelet!

Hetis verboden om de vlamin te stellen
tussen de stand ‘uitgedoofde brander’'®
en de stand ‘grote vlam’ ¢&§

Werking van de gaslekbeveiliging
Bepaalde modellen (zie tabel p. 10) zijn uit-
gerust met een automatisch systeem dat de
gastoevoer naar de brander afsluit wanneer
de vlam verdwijnt.

Dit systeem beveiligt tegen het ontsnappen
van gas wanneer de vlam op de brander
uitgaat, bv. als gevolg van het onderstromen
van de brander.

De gebruiker moet tussenkomen om de
brander terug aan te steken.
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BEDIENING

Functies en bediening van de
oven

De oven kan opgewarmd worden met be-
hulp van de gasbrander van de oven of met
het elektrische grillelement. De oven wordt
bediend met behulp van één draaiknop die
een cijferschaal heeft die overeenkomt met
de instellingen van de temperatuurregelaar.

150-160°

sV

255° 240°225°210° 1&80“ 165°

Opgelet!

Bij fornuismodellen die geen grill-
functie hebben, heeft de draaiknop
geen stand ™

Opgelet!

Alle ovens zijn uitgerust met gaskranen met
een temperatuurregelaar en lekbeveiliging.
Bij het aanschakelen van de oven, zoals
hieronder beschreven, dient u de draaiknop
ongeveer 3 sec. ingedrukt te houden. Dit is
noodzakelijk om de sensor te laten opwar-
men en de beveiliging in werking te stellen.
Als de vlam dooft, moet deze handeling
herhaald worden na 3 sec. Als de vlam niet
aangaat binnen 10 sec., moet het ontste-
ken herhaald worden na ong. 1 minuut,
d.w.z. nadat de oven verlucht is.

*Bepaalde modellen

Om de oven aan te schakelen moet u:

® een lucifer aansteken,

® de draaiknop diep indrukken en naar links
draaien tot op de gewenste temperatuur,

® de lucifer in de ontstekingsopening steken
(zie fig. hieronder) en de draaiknop ong. 3
sec. ingedrukt houden totdat het gas ont-
vlamt. Als de vlam uitdooft, herhaal dan de

handeling na 3 sec.

o®controleer de vlam (wanneer de vlam
duidelijk kleiner wordt, betekent dit dat de
oven de gewenste temperatuur bereikt
heeft).

Push-button {\/
ignition @

® press the spark ignition push-button mar-
ked with ...., /

® press in the knob to the end and turn it
left to the “8 4% ” position

® hold down until gas has lit,

® set the required position.
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Gebruik van de grill

Tijdens het grillproces ondergaan de gerech-
ten de inwerking van infrarood dat uitgezon-
den wordt door het verhitte verwarmingsele-
ment van de grill.

Om de grill aan te schakelen moet u:

® de draaiknop van de oven op de stand

® de oven ongeveer 5 minuten verwarmen
(met gesloten deur)

® de bakplaat met het gerecht op het ge-
paste niveau plaatsen, en als u gebruikt
maakt van het spit een bakplaat voor het
druipende vet vlak onder het spit plaat-
sen.

® de deur van de oven sluiten.

Opgelet!
Tijdens het grillen moet de deur van
de oven gesloten zijn.

Als de grill gebruikt wordt, kunnen de
bereikbare onderdelen heet worden.
Laat geen kinderen bij de oven komen.
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REINIGING EN ONDERHOUD VAN HET FORNUIS

De zorg waarmee de gebruiker het fornuis
reinigt en onderhoudt, heeft een belangrijke
invioed op zijn levensduur en probleemloze
werking.

Voor de reiniging moet de oven uitge-
schakeld worden. Let er hierbij op dat alle
draaiknopen in de stand “®”/“0” staan.
De oven mag pas gereinigd worden als
hij afgekoeld is.

Branders, rooster van de gaskook-
plaat, ombouw van het fornuis

® Als de branders en het rooster vuil zijn,
moet u deze onderdelen wegnemen en
wassen in warm water met een reini-
gingsmiddel dat vet en vuil verwijdert.
Wrijf de onderdelen daarna droog. Rei-
nig grondig de gaskookplaat nadat u
het rooster weggenomen heeft en wrijf
ze droog met een zachte doek. Zorg er
vooral voor dat de vlamopeningen van de
ring rond de branderdop rein blijven — zie
figuur hieronder. Reinig de openingen
van de branderkoppen met behulp van
een dunne koperdraad. Gebruik geen
staaldraad om de openingen te reinigen,
boor ze niet open.

Opgelet!

De onderdelen van de branders
moeten steeds droog zijn. Waterres-
ten kunnen de gasstroom blokke-
ren, waardoor de brander slecht zal
branden.

® Gebruik voor het reinigen van de ge-
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emailleerde oppervlakken zachte reini-
gingsmiddelen. Gebruik geen sterk schu-
rende middelen, zoals bv. schuurpoeders,
schuurpasta’s, schuurstenen, puimsteen,
ijzersponsjes enz.

Bij fornuizen van roestvrij staal moet de
gaskookplaat eerst grondig gewassen
worden voordat u ze gebruikt. Hierbij
moet u in het bijzonder letten op restjes
lijim van de folie die u wegnam bij de
montage en kleefband die aangebracht
werd bij het inpakken van het fornuis. De
plaat moet regelmatig gereinigd worden
na elk gebruik. Laat geen vuil aankoeken
op de kookplaat, en laat zeker geen over-
gelopen gerechten aanbranden. Het is
aangeraden een reinigingsmiddel van het
type Stahl-Fix te gebruiken voor de eerste
reiniging en voor lopend onderhoud.



REINIGING EN ONDERHOUD VAN HET FORNUIS

Oven Vervanging van de halogeenlamp van de
ovenverlichting
® De oven moet na elk gebruik gereinigd
worden. Bij de reiniging moet de verlich- ~ Zorg ervoor dat het apparaat is losge-
ting aangeschakeld worden, zodat u beter ~ koppeld van het lichtnet voordat u de
de werkruimte ziet. halogeenlamp gaat vervangen. Hiermee

voorkomt u elektrische schokken.
® De kamer van de oven mag enkel met

warm water met een beetje afwasmiddel @ Stel alle draaiknoppen in op stand “®”/“0”
gereinigd worden. en schakel de voeding uit,
® Draai het lampenkapje los en veeg hem
heel goed droog.
® Verwijder het halogeenlampje. Gebruik
hiervoor een doekje of papier. Vervang
het halogeenlampje indien nodig door

Opgelet! een nieuwe G9

Gebruik geen schurende reinigings- - spanning 230V

middelen voor het reinigen en onder- - vermogen 25W

houden van de glazen voorzijde. ® Plaats het halogeenlampje voorzichtig in
de fitting.

® Draai het lampenkapje vast.

[

o
B
-

=0

Ovenverlichting
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REINIGING EN ONDERHOUD VAN HET FORNUIS

Wegnemen van de deur

Om gemakkelijker toegang te hebben tot
de ovenkamer en die te reinigen, kunt u de
deur wegnemen. Hiervoor moet u de deur
openen en de beveiliging op het scharnier
naar boven klappen (fig. A). Doe de deur
lichtjes toe, hef ze op en neem ze naar voor
toe uit. Om de deur opnieuw te monteren
gaat u omgekeerd te werk. Bij het monteren
moet u erop letten dat de uitsparing op het
scharnier correct op de uitstulping van de
scharnierhouder geplaatst is. Plaats altijd
de beveiliging terug nadat u de deur terug
gemonteerd hebt en druk ze goed aan. Als u
de beveiliging niet correct terugplaatst, kan
het scharnier beschadigd raken wanneer u
de deur probeert te sluiten.

A

Wegnemen van de deur

Verwijderen van de binnenruit

1. Duw met behulp van een platte schroe-
vendraaier de bovenrand van de deur
los, terwijl u hem aan de zijkanten voor-
zichtig oplicht (fig. B).

2. Verwijder de bovenrand van de deur.
(fig.B, C)
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REINIGING EN ONDERHOUD VAN HET FORNUIS

3. Trek de binnenruit uit de houder (in het
onderste deel van de deur). Fig. D, D1. D1

4. Was de ruit met warm water en een klein
beetje reinigingsmiddel.
Ga omgekeerd te werk om de ruit op-
nieuw te monteren. Het gladde deel van
de ruit moet zich bovenaan bevinden.
Attentie! Druk de bovenlijst van de deur
niet gelijktijdig op beide kanten van de
deur. Voor een juiste montage van de
bovenlijst van de deur drukt u eerst het
linker uiteinde tegen de deur en drukt u
vervolgens op het rechter uiteinde tot u
een duidelijke “klik” hoort. Hierna drukt u
op het linker uiteinde tot u een duidelijke
“klik” hoort.

Verwijderen van de binnenruit.
2 binnenruit.

Verwijderen van de binnenrulit.
3 binnentruit.
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REINIGING EN ONDERHOUD

® Fornuizen die zijn aangeduid met de
letter D zijn uitgerust met eenvoudig te
verwijderen zijwandgeleiders voor de
ovenroosters. Trek aan de klem aan de
voorkant, kantel vervolgens de geleider
en verwijder hem uit de klemmen aan de
achterkant. U kunt hem nu reinigen.

Plaatsen van de zijwandgeleiders

VAN DE OVEN

Periodieke controle

Naast het lopende onderhoud en reiniging

van het fornuis moet u ook:

® regelmatig de werking van de bedienings-
elementen en de werkende onderdelen
van het fornuis controleren. Na het ver-
strijken van de garantieperiode moet u
ten minste één maal per twee jaar een
technische controle van het fornuis laten
uitvoeren door een onderhoudsdienst,

® de vastgestelde gebreken verhelpen,

® cen regelmatig onderhoud van de wer-
kende onderdelen van het fornuis uitvoe-
ren.

Opgelet!

Alle herstellingen en instellingen
moeten uitgevoerd worden bij een
erkende onderhoudsdienst of door
een erkend installateur met gepaste
kwalificaties.
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HANDELSWIJZE BlJ PROBLEEMSITUATIES

Bij probleemsituaties moet u:

de werkende onderdelen van het fornuis uitschakelen

de elektrische voeding ontkoppelen

een herstelling aanvragen

sommige kleine problemen kan de gebruiker zelf oplossen met behulp van de
aanwijzingen in de tabel hieronder. Controleer opeenvolgend alle punten in de
tabel voordat u de onderhouds- of klantendienst contacteert.

PROBLEEM

OORZAAK

HANDELSWIJZE

1. De brander gaat niet aan

Vervuilde vlamopeningen

Sluit de gastoevoer af, sluit
de kranen van de branders
af, verlucht de ruimte, neem
de brander weg, reinig de
vlamopeningen en blaas

ze uit

2.De vonkontsteker steekt
het gas niet aan

Stroompanne

Controleer de zekering van
de huisinstallatie, vervang de
doorgebrande zekering

Onderbreking in de gas-
toevoer

Open het ventiel van de
gastoevoer

Vervuilde (vette) vonkont-
steker

Reinig de vonkontsteker

De draaiknop van de kraan
is niet voldoende ingedrukt

Hou de draaiknop ingedrukt
totdat er een volle vlam rond
de kroon van de brander
ontstaat

3. De vlam gaat uit bij het
aansteken van de brander

De draaiknop van de kraan
werd te vlug gelost

Hou de draaiknop langer
ingedrukt in de stand “grote
vlam”

4. de elektrische uitrusting
werkt niet

Stroompanne

Controleer de zekering van
de huisinstallatie, vervang de
doorgebrande zekering

5. de verlichting van de
oven werkt niet

losgekomen of beschadigd
lampje

draai het lampje aan of
vervang het doorgebrande
lampje (zie hoofdstuk Reini-
ging en onderhoud)
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BAKKEN IN DE OVEN - PRAKTISCHE TIPS

Gebak

Gebak kan bereid worden in bakvormen of bakplaten die op het droogrekje ge-
plaatst moeten worden. VVoor gebak worden aluminium bakvormen aangeraden
of bakvormen met een zilveren deklaag, die op het rekje (rooster) van de oven
passen. Bakplaten voor koekjes of vormpjes moeten dwars in de ovenkamer

geplaatst worden,
/ \
\ /

® Voordat u het gebak uit de oven neemt, kunt u de kwaliteit ervan controleren
met een houten stokje (als het gebak gelukt is, blijft het stokje droog en zuiver
wanneer u het erin steekt),

® Hetis aangeraden om het gebak nog ong. 5 min. in de oven te laten nadat u de
oven uitgeschakeld heeft.

® De parameters voor gebak in tabel 1 geven enkel aanwijzingen en kunnen ge-
corrigeerd worden volgens uw eigen ervaring en culinaire smaak,

® indien de informatie in kookboeken duidelijk afwijkt van de waarden in de handlei-
ding van het fornuis, laat u zich best leiden door de richtlijnen in de handleiding.

TEMPERATUUR TEMPERATUUR BAKTIJD NIVEAU
SOORT GEBAK [°Cloven eerst voor- [°c] [MIN.] VAN ONDERAF
verwarmen

Taart (Vruchtentaart) 170 160 60-70 2

Viervierdencake 170 150-160 20-40 2-3

Biscuit 170 150-160 20-30 2-3

Buns 180 170 30-50 3

Cake van gistdeeg 180 180 40-50 3

Cake brokkelbodem 200 180 40-60 3

Bladerdeeggebak 230-250 200-220 15-20 3
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BAKKEN IN DE OVEN - PRAKTISCHE TIPS

Vlees braden

® in de oven kunnen porties vlees van meer dan 1 kg bereid worden. Kleinere stukken
worden beter op de gasbranders van het fornuis bereid.

® bij het braden worden best vuurvaste schotels gebruikt. Ook de handgrepen van deze
schotels moeten bestand zijn tegen hoge temperaturen.

® bij braden op het droogrekje of op het rooster wordt er best een braadplaat met een kleine
hoeveelheid water op het laagste niveau geplaatst.

® het vlees wordt best minstens éénmaal halverwege de braadtijd omgedraaid op zijn andere
zijde. Tijdens het bakken moet het vlees ook af en toe overgoten worden met de saus
die ontstaat bij het braden of met heet, zout water. Het vlees mag niet met koud water
overgoten worden.

verwarmingselement bovenaan + onderaan TIJD*

SOORT VLEES IN MIN.
NIVEAU TEMPERATUUR
VAN ONDERAF [°C]
per 1 cm

RUNDSVLEES
Rosbief of rode filet (“english”) 3 250 12-15
voorverwarmde oven
half doorbakken (“medium” 3 250 15-25
voorverwarmde oven
goed doorbakken (‘well done”) 3 210-230 25-30
voorverwarmde oven
Gebraad 2 200-220 120-140
VARKENSVLEES
Gebraad 2 200-210 90-140
Hesp 2 200-210 60-90
Filet 3 210-230 25-30
KALFSVLEES 2 200-210 90-120
LAMSVLEES 2 200-220 100-120
WILD 2 200-220 100-120
GEVOGELTE
Kip 2 220-250 50-80
Gans (ca. 2 kg) 2 190-200 150-180
VIS 2 210-220 40-55

*de gegevens in de tabel gelden voor 1 kg vlees. Voor grotere porties moet u voor elke
volgende kilo 30-40 minuten bijrekenen.
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TECHNISCHE GEGEVENS

Nominale spanning 230V~50 Hz

Nominaal vermogen max. 2,0 kW

Categorie van het toestel DE I12ELL3B/P, AT 112H3B/P, NL 112L3B/P
Afmetingen van het fornuis 60/85/60,5 cm

Voldoet aan de vereisten van de Europese voorschriften normen EN 50304, EN 60335-1,
EN 60335-2-6

Stroomverbruik in stand-by-stand [W] -
Stroomverbruik in uit-stand [W] 0,0
Stand-bymodus bij aansluiting op het net [W] -
Tijd voor automatisch in-/uitschakelen [min.] -

Verklaring van de producent

De producent verklaart hierbij, dat dit product voldoet aan de basisvereisten van de hieronder vernoemde
Europese richtlijnen:

® [Laagspanningsrichtlijn 2014/35/EC,

® Richtlijn voor elektromagnetische compatibiliteit 2014/30/EC,

® Richtlijn gastoestellen 2009/142/EC, (tot 20.04.2018)

® Jerordening (EU) 2016/426 van het Europees Parlement en de Raad (van 21.04.2018)

® Richtlijn ErP 2009/125/EC,
en dat het product daarom gemerkt is met CE€ endat er een conformiteitsverklaring voor afgeleverd werd, die
ter beschikking gesteld wordt aan de organen die toezicht houden over de markt.
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YBaxkaeMu KnueHTw,

To3n NpoayKT e neceH 3a U3MNon3BaHe U € MHOro MOSe3eH. Cneg kato npo4yerteTe 1e3n NH-
CTpyKUMK, Nn3non3BaHeTo Ha ypeaa Lie ObAe MHOrO Mo- feCHO.

Mpeou na ce onakoBa M Oa uanesHe OT 3aBO/a, ypeada € NpoBepeH Aanu yHKLMOoHMpa
npaBunHO 1 Janv npeanara CUrypHocT npu yrnotpeba.

Mpean ga nsnonsearte ypeaa, npoveTeTe MHOro BHUMATENHO MHCTPYKUMUTE 3a yn0Tp96a.
AKo cnasBaTe Te3n MHCTPYKUUK Le MOXeTe aa n3berHete €BeHTyalniHuTe I'IpOGJ'IeMM, KOUTO
MoraTt ga ce noABAT NOo BpeMe Ha MNosi3BaHe Ha ypeaa.

MHoro e BaxxHO ja nocTaBuTe TE3M MHCTPYKLUK 3a yn0Tpe6a Ha CUrypHO MACTO, 3a Aa MOXeTe
Aa Cce KOHCynTnpaTe BbB BCEKM MOMEHT.

MHoro e BaxHO Aa cnaseaTe Te3u UHCTPYKLMM MHOTO BHUMATESNHO 3a Aa u3berHete eBeH-
TyanHu npobnemu

BHumaHue!
He TpsibBa na nonseate ypeaa npeaw Aa NpoyeTeTe MHCTPYKUMUTE 3a ynoTpeba.

Tas3u neyka e npegHasHayYeHa camo 3a ouToBM HY>XXOMW.

MpousBoauTens cu 3anasea BCUMYKM NpaBa 3a NpoMsiHa Ha ypeaa, Ho 6e3 Aa 3acerHe
(pyHKUMOHMpPaHEeTO Ha ypeaa.
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MHCTPYKUWUU 3A CUTYPHOCT

BHMMaHune. YCTPONCTBOTO N HETOBUTE LOCTbLIMHU
4YaCTu ce HarpsiBaT rno Bpeme Ha ynotpeba. Nwva
Bb3MOXHOCT Aa ce AOKOCHaT HarpeBaTenHuTte
erieMeHTn, 3aToBa TpsibBa aa ce 00bpHe crneymanHo
BHMMaHMe. [eua nopg 8-rogviliHa Bb3pacT TpsibBa
Oa CTOAT HacTpaHa OT ypeaa, OCBEH ako Te ca noj
NOCTOSAHHO HabrnoaeHne.

ToBa obopynoBaHe MOXe Aa ce m3nonaea OT geua
Ha Bb3pacT Hag 8 roguHM u nNuua ¢ HamaneHa
dbM3nNYECKN,CETUBHN UMN YMCTBEHU CNOCOOHOCTHU
NN Nnua ¢ nunca Ha OnuT, ako Ce M3BbpLLBa TOBA
noad Hag3opa U B CbOTBETCTBUE C MHCTPYKUMUTE
3a u3nonsBaHe Ha obopyaBaHeTo npedageHun ot
nnue, OTrOBOPHO 3a TaAxHaTa besonacHocT. ObbpHeTe
BHMMaHMe deuarta ga He CU urpadr ¢ To3u ypeq.
[MouncTBaHeTo 1 NoagpbXKKaTa Ha ypeaa He TpsioBa
[a ce nNpa.aAT oT Aeua 6e3 Haasop.

BHuMaHue. [1bpXEeHEeTO Ha XapHM B MasHMHaA UIn
onno 6e3 Haa3op MoXxe ga 6bae onacHo 1 aa aoseae
O0py 0O noxap.

HWKOI'A He raceTe noxapa ¢ Boga, U3KIo4veTe ypeaa
N MPUKPUNTE NnamMbuuTe, HaNnpuUMep C Kanak unu
ogesno
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MHCTPYKUWUU 3A CUTYPHOCT

BHumaHue. OnacHOCT OT noXap: He cnaramte MHOro
npegMeTn Ha NOBLPXHOCTHA 3a rOTBEHE.

Ypena ctaBa MHOIO ropety, no BpemMe Ha nons3sBaHe.
BHnmaBanTe ga He OOKOCHETE HarpAaTuTe Yyactu oT
BbTPELIHOCTa Ha dpypHaTa.

KoraTto ce n3nonasa AOCTLNHUTE YacTu ca HarpsiTu,
[MpenopbyBa ce Oa ObPXUTE Ha pa3TosHUE geuaTta
OT (pypHarTa.

BHumaHue. He nanonseante abpasnBHM NOYNCTBALLM
npenapatn UnNm OCTPU METanHW npeameTn 3a
NOYMCTBaAHE HA CTbKIEHNTE NOBLPXHOCTU, Tb KaTo
Te Morar a HagpackaT NOBbPXHOCTTa, KOETO MOXe
[a noBefe 00 HanykBaHe Ha CTbKIIO0TO.

BHumaHue. 3a na ce npegnasute OT TOKOB yaap,
ocurypeTe ce, 4ye ypeaa e CnpsiH npeau Aa CMeHuTe
namnara.

MpenopbYnTENHO € Npean Aa OTBOpUTE Kanaka, 3a
[la ro NOYUCTUTE OT BCAKaKBU 3ambpcsBaHus. Mpe-
nopbyBa ce Ja ce oxraaun NoBbPXHOCTTa Ha NnoTa,
npeav Aa 3aTBopuTe Kanaka.

3a yncTeHe Ha ypeda He U3Non3BanTe CbopbXeHne
3a YNCTeHe C napa nopa HansiraHe.
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MHCTPYKUWUU 3A CUTYPHOCT

BHUMAHUWE: /snon3saHeToO Ha ypefa 3a rotBeHe u
neyeHe reHepupa TONMMHa, Brara u NpoaykTn OT FOPEHETO
B NOMELLEHNETO, B KOETO € MOHTMpaH. YBepeTe ce, 4ye
KyXHeHcKaTa 4acTt e gobpe npoBeTpeHa, 0CoOBeHO Korato
ypeabT ce M3nonaea.

D,bnrocpquaTa MHTEH3NBHA yn0Tpe6a Ha ypeda MoXxe
Oa N3NCKBa AOONbJIHWTEINHA BEHTUNaUUNA, HarnpuMmep
noBuwaBaHe Ha e(*)eKTVIBHOCTTa Ha MeXaHW4YHaTa
BEHTUITALUMA - aKO Ce N3MNOon3Ba, A0MbJIHUTENHA BEHTUIAUNA
3a besonacHo OTCTpaHABaHE Ha MNpoayKTUTe OT NopPEeHETO
HaBbH, CbLUEBPEMEHHO OCMprFIBaVIKM obmeH Ha Bb34yX B
NnoMeLLEeHNETO.

I'Ipep,m MOHTaXa Ha AONbITHATEINMHa BEHTUI1aUun4, Tpﬂ6Ba aa
Cce KOHCynTunparte CbC cneunanmncrt.

BHUMAHMUE: YpeobT mMoxe ga ce u3nonsea camo 3a
roTBeHe 1 nedyeHe. He 6mBa ga ro nsnonaseaTte 3a Apyru Lenwu,
HanpumMep 3a oTonneHne Ha NOMeLLEHUS.

Tosn ypeq e npegHasHadeH 3a TUMMYHU PYHKLMM B JOMaLLHA
cpeda (Hanpumep rotTBeHe) OoT noTpedbutenn, KOUTo He ca
eKcnepTu.

[Mpumepn 3a gomallHa cpeaa:

- KbLWM N anapTaMeHTn,

- MarasmHu, ocpucu n gpyrm nogodbHmn paboTHN MecTa,

- bepmu,

- XOTenu, MOTENN N APYrY XUNUWHKN 0B6EKTU, KbOETo

YCTPOMCTBOTO Ce M3Mon3sa OT NoTpebuTenu, KOUTo He ca
eKcnepTu.

128



MHCTPYKUWUU 3A CUTYPHOCT

® [lo Bpeme Ha paboTta ypeabT ce Harpsisa. [TpenopbynTenHo e Aa BHUMaBate Aa He [0-
KOCHEeTe ropeLyuTe eniemMeHTn BbTpe BbB oypHaTa.

® Mons He ocTaBavTe AelaTa 6e3 HabnogeHne nNo BpeMe Ha paboTta Ha nevkara, Tbii KaTo
Jeuarta He ca 3ano3HaTtu ¢ npasBunata 3a ynorpeba Ha neykarta. Hai-Beye ropelumTe
ra3oBu KOTIOHW, pypHaTa, ckapaTa, CTbKII0TO Ha BpaTaTa, NoCTaBeHUTe BbpXy neykarta
CbAoBe C ropeLun Te4HOCTU MoraT aa npuinHAT n3rapaHmna Ha OeTeTo.

® BHuMaBalTe eneKkTPUYECKUAT Kaben Ha KyXHEHCKMU ypeau KaTto Hanp. MUKcep Aa He A0-
KOCBAT ropeLynTe enemMeHTy Ha neykara.

® He cnarante B YeKMe)KETO Ha neykaTa fnecHosananvmy matepuanu, Tbil KaTo no Bpeme
Ha paboTa Ha (pypHaTa Morar ga ce 3anansr.

® He ocTtaBsaviTe neykata 6e3 HabnogeHre No Bpeme Ha nbpxeHe. OnNrnoTo 1 Ap. Ma3HUHN
MoraT fia ce 3anarnst, ako nperpesr.

® BHuMaBaKnTe NpU KUNBAHETO HA TEYHOCTM TE Aa He 3anesiT ropenkarta.

® AKO neykata ce noBpeau, MOXe [a ce M3Non3Ba OTHOBO edBa Cref OTCTpaHsIBaHe Ha
noBpegara oT Creuuanicr.

® He oTBapsiiTe BEHTMNA Ha rasonpoBofa UM BEHTWUMA Ha rasosaTa OyTunka, 6e3 npeam
TOBa Aa CTe NPOBEPWIN Aanu BCUYKW PerynaTopu ca CrpeHu.

® He gonyckainTe ropenkute Aa ce 3aneaT unm 3aMbpcsaT. AKO ca 3aMbpCeHM, NoYncTeTe
M 1 M nogcylwleTte BeaHara cnen Kato n3CTuHar.

® He nocTaeaiite CbAOBETE HaNpaBo BbpXy rOpenkuTe.

® He cnararite cbaoBe ¢ Terno Hag 10 Kr Bbpxy pelueTkata Hag e4uH ra3oB KOTIIOH U Cb-
noBe ¢ 06w Terno Hag 40 Kkr Bbpxy Lanara pelueTka.

® He yapsante perynatopute u ropenkuTe.

® He cnaranTe npegmeTu ¢ Terno Hag 15 kr BbpXy OTBOpeHaTa BpaTuyka Ha oypHarta.

® 3abpaHeHO e MpenpaBsHETO M MNOMPaBsSHETO Ha nedvkaTta oT nuua 6e3 HeobxogumuTe
npodecnoHanHmn Ksanudvkaumm.

® 3abpaHeHo e BKIIOYBAHETO Ha perynaTopuTe Ha neykarta 6e3 3ananeHa kreyka kmoput
B pbka unu 6e3 ypep 3a 3anansaHe Ha rasTa.

® 3abpaHeHo e 3aracBaHeTO Ha NnaMbKa Ha ropenkara Cc gyxaHe.

® CTBbKIEHUST Kanak MOXe [ia ce Harnyka, ako ce Harpee. aracete BCUYKM ra3oBM KOTIOHU
npegv ga ceanute kanaka. (OTHacs ce 3a neykuTe CbC CTBKITEH Kanak — B “XapakTe-
pucTuka Ha ypena”.)
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MHCTPYKUWUU 3A CUTYPHOCT

He n3nonsearite abpasvBHM NOYUCTBALLM NpenapaTy UM OCTpU MeTanHu NpeaMmeTn 3a
YNCTEHEe Ha CTbKIOTO Ha BpaTu4karta, TbW KaToO MoraTt Oa HagpackaT NoBbpxXHOCTTa, Koe-
TO MOXe [a AoBefe [0 HamnykBaHe Ha CTbKI0TO.

3abpaHeHo e npuraxgaHeTo Ha neykara 3a Apyr BUA ras, NpeHacsiHeTo i Ha Apyro Msic-
TO N U3BBbPLUBAHETO Ha NPOMEHM B 3axpaHBallaTta nHctanauuma. Tesun ,ELGI7ICTBI/IF| MOXe foa
M3BbPLUN KBanuduumpaH nHctanarop.

He ponyckaiite o nevkata Masnku Aeua v nuua, He3ano3HaTu ¢ MHCTPyKUMsATa 3a yno-
Tpeba Ha neykara.

B CNYYANM YE MNOOO3UNPATE, YE U3TUYA A3, HE BUBA:

Aa nanute Kneykn KI/I6pI/IT, Aa nywuTe, Aa BKNoYBaTe N U3KIK4YBaTe enekTpuveckn
YCTPOMNCTBA (3BbHEL, UK K4 Ha OCBETIIEHNETO) U A U3MoMn3BaTe APYrn eNeKTPUYecKu
M MEeXaHW4ecKku ypenu, npeusBuKBalLn ernekTpuyecka nckpa unm uckpa B pesyntart Ha
MexaHunyeH yaap. B TakbB criyyan e Heob6xoaumo BegHara Aa ce 3aTBOpY BEHTUMBLT Ha
rasoBarta 6yTVIJ'IKa N1 BEHTUNBT Ha ra3oBaTta UMHCTanauua u aa ce npoBeTpu rnomelle-
HWETO, a crief ToBa [a ce U3BMKa kBanuuumpaH cneumanicT ¢ Len oTcTpaHsiBaHe Ha
npuynHara.

Mpu BCAKa cuTyaums, NpUYMHEHa OT TEXHUYECKa HeU3nNpaBHOCT, € HeobxoanMo Henpe-
MEHHO [ia U3KIoUMTE eNIEeKTPUYECKOTO 3axpaHBaHe Ha neykarta (cnasBavikv ropenocoye-
HUA I'IpI/IHLLI/II'I) 1 Oa n3BuKarte cneunanuct 3a OoTCTpaHABaHe Ha HEU3MNMPaBHOCTTA.

He 6uBa Aa Ce BKMKYBaT KbM ra3oBarta MHCTanaunsd HUKakBu kabenu Ha aHTeHun, Hanp.
Ha pagnonpuemMHuln.

B cnyyai ye ce 3ananu rasTa, ustmyaila ot HemsnpaBHaTa UHCTanauus, Heobxoaumo e
BefHara fia crnpere rasTa, kato 3aTBOpUTE BEHTUNA.

B cnyuaii Ye rasTa, n3tmyalla oT HeM3npaBHWUS BEHTWUNM Ha rasoBaTta byTurka, ce 3ananu:
nokpuiiTe ByTunkara ¢ MOKpO ofearno, 3a Aa U3cTuHe byTunkara, 3aTBOpeTe BeHTMNa .
Cnep kato usctuHe, nHecete byTunkaTa HaBbH. 3abpaHeHOo € NOBTOPHOTO U3MON3BaHe
Ha noBpefeHaTa GyTurka.

B cnyqa|7| Ye He manonsearte nevdkarta B Npoabi/nKeHne Ha HAKOMKO OHWU, 3aTBOpETe MaB-
HUS BEHTWUN Ha rasoBaTta MHCTanaumsl, a BeHTuna Ha rasoparta byTurnka saTsapsiiTe crneg
BCSIKO M3MON3BaHe.
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KAK OA NMECTUTE EHEPIuUs

YUpes OTroBOPHO NonssaHe Ha eHep-
rysTa, He camo Lue cnecTtuTe
napv, HO LWe s3awmnTuTe ”
okonHata cpega. Kak mo-
XeTe Aa HanpaBuTe ToBa
HeLlo:

I z

® lsnon3BaHe Ha noa-

XoAsLWM CbAoBe 3a roTBEHe.
CbabT 3a rotBeHe He GuBa B HUKAKbLB
cnyyan ga 6bae no-mManbk OT Kpbra Ha
nnambKka Ha ropenkara. He sabpasante
[a cnaraTe Ha CbAoBeTe Kanak.

® [puka 3a yacToTaTa Ha ropenkure,
pelueTkara, NfoTa OKono ropenkure.
3ambpcsaBaHuATa npeyar Ha
TonnoobmeHa - CUIHO nperopenunTte
3aMbpcsaBaHus Morat ga 6vaat
OTCTPaHEeHN caMmo C NOMOLLTa Ha
npenapartu, KOUTo uMat CUIMHO
HebnaronpuaTHO Bb3AENCTBME BbPXY
ectecTBeHata cpega. OcobeHo
BHVYMAaTENHO noaabpXawnTe uncrorata
Ha OTBOpUTE Ha NraMbLUTe Ha
NpbCTeHUTE NoA KanadveTata u Ha
OTBOPUTE Ha O03UTe Ha ropenkuTe.

® W36areaHe Ha U3NULLHOTO
“Hap3bpTaHe B TeHOXepuTte”.
He oTBapsiTe 1 BpaTnykaTa Ha
dypHaTa, Korato He € Hy>HO.

® WznonsBante pypHaTa camo npu no-
roreMm Konu4yectsa xpaHa.
Meco ¢ Terno go 1 kr moxe ga
ce NpUroTBM NO-UKOHOMUYHO B
TEeHXepa Ha rasoBus KOTIOH
Ha neykara.

BaxHo!

ToraBa koraTo u3nonssate eaunH
XPOHOMETbLP, HAaCTPONTE No-KpaTKko
BpeMe 3a NpUroTesiHe B 3aBUCUMOCT
OT TMNa Ha NpuUroTBeHaTa xpaHa.

® He uHcTanupanTe neykara 6numso go
xnaaunHuka / ¢ppusepa.

Pa3xofa 3a eHeprus e ce yBenuun 6e3 ga

€ HeobXxoanmo TOBa HeLLIO.
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PA3OMNMAKOBAHE

Y

Mo BpemMe Ha TpaHcnopT,
e ce M3nossea 3alnTeH
matepuan 3a fa ce npeg-
nasu ypega OT eBeHTyanHa
noepefa. Crnen pasonako-
BaHe Ha ypena, U3xBbprieTe
ambanaxa, no Ha4yuH, KoMTo
HsiMa @ HaBpeau Ha oKornHaTta cpega.
Bcuukn maTepuanv vM3nona3saHu kato am-
Ganax moraT Ja ce peuuknupar; Te ce
peuuknupat 100% n ca otbenasaHn cbe
CbOTBETHUSI CUMBOIN.

BHumaHune! o Bpeme Ha pasonakoBaHe,
OPBbXTe Ha pa3TosiHMe OT Jeuata MaTtepu-
anuTte ot abanaxa.

PEUMKIUPAHE HA YPEOA

Korato n3xBbpnate anapara,
He ro obpaboTBaiTe KaTo oc-
TaHanus 6oknyk. 3aHeceTe
ro B cneuvaneH LEeHTbp 3a
peuuknupaHe Ha enekTPOHHU

I v cnekTpuyeckn NpoaykTu.
Bbpxy ypena e noctaBeH eTu-
KeT C MHhopMaLMA 3a peLvK

nvpaHxe.

Ypena e cbCTaBeH OT Matepuarnu, KouTo ce
peumknupar. Ypes peuunknmpaHe Ha n3nons-
BaHWUTe ypeau, Bue rnokassaTe 3anHTepeco-
BAHOCT KbM OMasBaHe Ha OKofHaTa cpeaa.

OGpreTe Ce KbM CbOTBETHUTE MHCTUTYL NN
3a Aa nony4yute MHdOopMaLMsa BbB Bpb3Ka C
NYHKTOBETE 3a peuunknnpaHe
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OMMNCAHUE HA YPELA

CpepneH ra3oB KOTIOH

[MomoLLeH ra3oB KOTINOH

ByToH 3a Bkn4BaHe
Ha OCBETNEHNeTO Ha

dypHaTa

PerynaTopM Ha rasosu-
T€ KOTJIOHU

CpepeH rasos
KOTIOH

[onsm ra3os KoOT-
Kanak foH

KoHTponHa namna Ha
pabortaTa Ha Harpe-

ByTOH 3a KOHTPOI Ha
TeMmneparyparta

—_———
BaTensi
l L}
51 - ot
AN AN AN
30 » “ “ Perynartopu Ha razosu-

\ \ \ \ Te KOT/IOHU
Opbxka 3a Bpa-
TaTa Ha pypHaTa
Wkad

7

3awunTta ot
n3TM4yaHe Ha
ras*

WckpoBo 3anansaHe*
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OMMNCAHUE HA YPELA

anHaﬂﬂe)KHOCTVI KbM ne4ykata — KOMMJEeKT:

1
%
<

Ckapa 3a epun (pewem-
Ka 3a cyweHe)

/

Tasa 3a neyeHe™ Taea 3a xsiebHu usdenus*

\,/

Taea 3a xrebHu usdenus*

,J

-

* no nsbop
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MHCTANTMPAHE

WUHcTanupaHe Ha ne4ykaTa

® B kyxHsiTa He TpabBa Oa vmMa Bnara u
TpsibBa oa 6bae nobpe npoBeTpeHa.

® KyxHeHCKOTO nomelleHne TpsibBa pJa
6bae Cyxo U MPOBETPMBO U Aa MMa U3-
npaBHa BEHTUNALNSA CbINAcHo AencTBa-
LWMTEe TEXHUYecku pasnopenbu. lMNpas-
HOTO OCHOBaHWe, Bb3 OCHOBa Ha KOETO
npeueHsiBamMe [Aanu MOMEeLLEHNETO e
NoaXoAsiLLO 3a MHCTanMpaHe Ha rasosa
reyka B Hero.

® B nowmelyeHneTo Tpabea ga mma cuc-
TEMa 3a BEHTUNauus, KOSiTO Aa OTBEX-
Ja HaBbH M3ropenute rasoee. Tasu
WHCTanauus TpsibBa ga ce CbCToM OT
BEHTUMNALMOHEH OTBOP C peLleTka unu
acnupatop. AcnupatopuTe Tpsiba ga
Ce MOHTUpaT CbIMacHO YMbTBaHWUATA,
AafeHn B TEXHUTE UHCTPYKUMK 3@ yno-
Tpeba. PasnonoxeHWeTo Ha neukaTa
TpsibBa ga rapaHTmMpa cBobodeH 4OCTbN
[0 BCWUYKM HEMHW enemeHTM 3a ynpa-
BrieHMe.

® B nomelleHneTo TpsibBa cbllo Aa ce
OCUrypy NPUTOK Ha Bb3ayX, KOETO € He-
06x0AMMO 3a NpPaBUIIHOTO TOPEHe Ha
rasta. MpuTOKLT Ha Bb3Oyx TpsibBa Aa
6bae He no-manbk oT 2 m3/h Ha 1 kW
MOLLHOCT Ha rasoBuTe KOTNoHU. Bbagy-
XbT TpabBa fa HaBnu3a B pesynTar Ha
Npsik NPUTOK OTBBH Npe3 kaHan ¢ Avame-
Tbp MMHUMYM 100 cM2 unun Henpsiko oT
CbCeaHU MOMELLEHUS, KOUTO UMAaT BEH-
TUNAUMOHHW KaHarnu, U3nu3allm HaBbH.

® AKO ypedbT Ce WU3MoM3Ba MHTEH3UBHO U
ObII0, MOXe [la Ce OKaxke HeobXxoammo
[a ce OTBOPY MPO30PELbT C Lien nodo-
BpaBaHe Ha BeHTUNauuaTa.

135

\ HOOD

[
I

Min. 600 mm
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Min. 700 mm

1

[o)e)e) o000

TeuyHuAT raz e no-TeXbK OT Bb3ayxa
M 3aTtoBa ce cbbupa Hucko gony. [lo-
MeLleHusATa, B KOUTO € WHCTanupaHa
OyTunka c TeuveH ras, Tpsabea ga umar
BEHTUNAUMOHHN KaHamnu, u3BedeHu u3-
BbH MOMELLEHMETO, NPe3 KOUTO Aa MOXe
[a nsnese ra3bT B CNy4van Ha U3TMyaHe.
Mopagn cbwarta npuumHa GyTunkute
C ras, KakTto npasHuTe, Taka u oT4yacTu
nbnHUTE, He 6mBa ga 6baaT UHCTanuU-
paHu NN CbXpaHsBaHU B NMOMELLEHUS,
pas3nonoXeHu nog 3eMHaTa NoOBbPXHOCT
(ranp. maseta). bytunkmute He 6uBa ga
ce Hamupart npekaneHo 6nm3o 4o M3Tou-
HMLM Ha TonnuHa (Neykun, KaMuHu, dyp-
HWU 1 Ap.), KOUTO Buxa Mornu ga BaurHat
Temnepartypata BbB BbTPELUHOCTTA Ha
oyTtunkarta Hag 50°C.

llo ce otHacs po 3sawmTata cpewy
nperpsiBaHe Ha CbCeAHUTE MOBbPXHO-
CTW, rasoBaTta nevka e ypea knac X u
KaTo TakaBa Moxe Aa 6bae BrpajeHa B
KyXHEeHCKkUTe mebenu camo OO0 BUCOYU-
HaTa Ha paboTHus nnort, T.e. 850 Mm oT
noga. BrpaxgaHeTo Hag ToBa HMBO He
ce npenopbyBa.



MHCTANTMPAHE

® [OBLPXHOCTHUSIT CrOit Ha MeBenuTe 33 MOHTUpaHe Ha 3awuTHaTa Gnokapa
BrpaxxaaHe 1 nenunoTo 3a 3anensaHeto MpeAanasBaila oT npeob6pblaHe Ha
My TpsiGBa 4a Gbaar yCToMumMBY Ha Tem-  MeukaTa.”
nepatypa 100°C. Ako ToBa ycrnosue He
€ U3MLITHEHO, MOBBLPXHOCTTA MOXe jlace ~ DIOKajata ce MOHTMpa 3a Aa NpeaoTspaTth
AedopMipa, a NoBbPXHOCTHUSIT crioija  PeoBpbLLiaHe Ha nevkara. bnarofapeHue Ha
ce oTnenu. AKO He CMe CUrypHU kakea e ONoKajiaTa npeanasealla ot npeobpbluaHe
TEpPMOYCTONUMBOCTTA Ha MeBenuTe, ney-  Ha nevkata, Aeteto Bu Hama pa Gbae B
kaTa TpsibBa Aa ce Brpaav B MeGenute, CbCTOSIHWE, KOraTo Hampumep ce Kauu
KaTo CE OCUrypy pa3cTosiHMe okoro 2 cm.  Ha Bpatata Ha dypHata, aa posene [o
CTteHara, KoATO ce Hamupa 3aj nedkarta, npeobpblijaHe Ha nevkara
TpsbBa ga 6bae ycTomumBa Ha BUCOKM
Temnepatypu. o Bpeme Ha n3nonasaHe
Ha neykaTa HenHaTa 3aHa CTeHa MOXe
[a ce Harpee [o Temnepartypa C OKOro
50°C no-Bucoka OT OKorHaTta Temnepa-
Typa.

® [locTaBeTe neyvkarta BbpXy TBbpA, PaBeH
nog (He s cnaravite Bbpxy NOCTaBKa).

® [lpegu Oa 3anovHeTe da s M3nonseare,
XOPWU3OHTMpanTe s — ToBa MMa 0cobeHo
ronsiMo 3HayeHue 3a pPaBHOMEPHOTO
pasnpegeneHvne Ha Mas3H1HaTa B TUraHa.
3a Tasu uen cnyxar perynauvMoHHuTe
KpadeTa, 4O KOMTO UMa AOCTbN crepf
n3BaxaaHe Ha YeKMeOxeTo.

Meuka Bnc. 850 mm
A=60 mm
B=103 mm

Meuka Bnc. 900 mm

A=104 mm
B=147 mm

136



MHCTANTMPAHE

CBbp3BaHe Ha ne4ykaTta KbM
rasoBata MHCTanauus

BHumaHue!

Meukata TpsibBa ga Gbae cBbp3aHa
KbM rasoBa MWHCTanauusi 3a TakbB
BUA ra3, 3a KakbBTO € (abpuyHo
npurogeHa. WHdopmauusa 3a Buga
ras, 3a KOMTo neykata e abpuyHo
npurogeHa, ce Hamvpa Ha WHAOop-
MauuoHHaTa Tabernka Ha ypega.
Meukata TpsibBa Oa Obae cBbp3a-
Ha OT MHCTanaTop CbC CbOTBETHATa
KBanudukaums 1 camo TakbB MHCTa-
naTop vMa npaeo Aa Npurogu neyka-
Ta 3a Apyr Bug ras.

YnbTBaHMA 3a MHCTanarTopa

MHcTanaTtopbT Tpsibea:

® [a YMa yOOCTOBEpEeHVe 3a KBanuduka-
LUus 3a ras3oBu MHCTanauuu,

@ [a ce 3ano3Hae ¢ uHgopmaumsita, Hamu-
palla ce Ha uHgopMaLMoHHaTa Tabernka
Ha neykaTa 3a Buaa ras, 3a KOWTo neykara
€ NpurogeHa, ia cpaBHU Tasun HGopMa-
LMsi C yCrioBUsiTa Ha rasocHabasiBaHe Ha
MSICTOTO Ha MHCTanupate,

® [a npoBepu:

- eEeKTUBHOCTTa Ha BeHTUNauusaTa, T.e.
CMsiHaTa Ha Bb3Ayxa B NMoMelLeHnsATa,

- XepMEeTUYHOCTTa Ha CBbp3BaHe Ha raso-
BaTa MHcTanauus,

- M3MNpaBHOCTTA Ha BCUYKU paboTHU ene-
MEHTU Ha ne4ykaTa,

- MpuroeHa nv e enekTpuyeckara MHcTa-
nauus 3a paboTa cbC 3aWnUTHUSA (Hyne-
BWS1) MPOBOJHUK.

BHumaHue!

CBbp3BaHETO Ha nedvkata kbm Oy-
TUIIKa C TEYEH ras Ui KbM CbLLECT-
ByBalla MHCTanauus Moxe ga ce
M3BbPLUIM CaMO OT MHCTanatop C
Heobxogumara kBanudumkaumsa npu
crnasBaHe Ha BCUYKM npaBuna 3a
6e30nacHoCT.

CBbp3BaHe KbM eflacTU4YHaA CTOMaHeHa
TpbOa.

[Mpn nHCcTanupaHe Ha neykarta cbrnac-
HO MpUHUMNUTE, NpeaBUAEHN 3a knac 2,
nogknac |, 3a cBbp3BaHe Ha neykara KbM
rasoBara MHcTanauus ce npernopbysa ga ce
13ron3ea camo MeTasniHa enactuyHa Tpb6oa,
oTroBapsillia Ha AencTealmTe pasnopendu
B fJafeHaTta cTpaHa. Tpbbata, cBbp3Balia
reykarta c razoBarta UHcTanauusi, e c pesba
G1/2".

3a cBbp3BaHe TpsAbBa Aa ce u3nonsear
caMo TpbOWU U YyNAbTHUTENW, OTroBapsLLK
Ha gencTBalumTe ctaHgapTn. MakcumanHara
ObIKMHa Ha enacTuyHaTta Tpbba He 6vBa aa
HagBuwasa 2000 mm.

YBepeTe ce, ye TpbbaTa HAMa aa ce gonupa
[0 HUKaKBW MOABWXKHU 4acTu, kouto Buxa
MO Aa s NOBPEasT.

CBbp3BaHe KbM HenoaBUXKHA TPbOHa
MHCTanaums.

[MeykaTa uma cbeanHuTen ¢ pesba G1/2”.
CBbp3BaHETO KbM rasoBata MHCTanauums
TpsibBa Aa 6bAe M3BbPLUEHO MO HAYNH, KONTO
HsMa [da Npeav3BuKa HanpexeHus B HUKOS
OT TOYKMTE Ha MHCTanaumsTa u Ha HUKOS OT
YactTuTe Ha ypega.

/3non3saHeTo Ha npekaneHo cnneH MOMeHT
Ha 3aTaraHe (no-ronsm ot 18 Nm) moxe aa
AoBefe A0 noBpeAa Ha Bpb3kaTta Unv uanyc-
KaHe Ha ras.

Tpbbata 3a rasocHabasiBaHe He 6vBa aa ce
gonupa oo metanHuTe eneMeHTu Ha 3agHua
KanakK Ha ne4vykara.
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BHumaHue!

Cne,q npukno4YBaHe Ha MHCTanauua-
Ta Ha neykaTta e HeobxooMmo aa ce
NnpoBepu XepMeTU4YHOCTTa Ha BCUYKM
CBbp3aHu TpbOW, HanprMmMep ¢ NoMo-
LiTa Ha Boda U canyH.

3a npoBepka Ha XepMeTUYHOCTTa He
6uBa ga ce u3nonasa OrbH.

CBbp3BaHe Ha ne4vykaTta KbM
erNleKTpoOUHCcTanauusaTa

® [leykata e pabpuyHO npurogeHa 3a
3axpaHBaHe C NMPOMEHNMB, eaHodaseH
ToK (230V 1N -50 Hz) n e cHabgeHa cbe
3axpaHBaly kaben 3 x 1,5 MM2 ¢ ObmKu-
Ha okorno 1,5 M ¢ Lwencen cbe 3awmTa.

® KOHTaKkTbT Ha enekTpouHcTanauusTa
TpsibBa Oa uMma 3awuTeH WUPT U He
6uBa ga ce Hamupa Hapg nedkata. Cneq
rnocTtaBsHe Ha revkara € HeobXxoaMmo
KOHTaKTbT Ha eNnekTpouHcTanauvsaTa aa
Obae AOoCTbMNEH 3a NOTpedbuTens.

® [lpeav BKMOYBaHE Ha nevkata KbM KOH-
TakTa TpsibBa Ja ce NpoBepu Aanu:

- npegnasutensT U eneKkTpouHcTanauus-
Ta Lie n3abpkaT HaToBapBaHETO C Ney-
Kara,

- eneKkTpoMHCcTanauusTa uMa feicrealla
cucTeMa 3a 3asemsiBaHe, U3NbrHaABaLla
M3UCKBaHMSATA Ha akTyanHWTe HOPMU U
pasnopenbu,

- LUencenbT e NecHo A0CTbMEH.
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MpuraxpaHe Ha neykarta 3a apyr
Bupg ras C uen npuraxkgaHe Ha nevkara 3a ropeHe Ha

Opyr B1A ra3 e Heobxoaumo:
ToBa npuraxpaHe Moxe Aa Ce M3BbPLIM @ cmsHaTa Ha Al3uTe (BUX TabnuuaTa,
Camo OT MHCTaNaTop CbC CbOTBETHUTE KBA-  pfajeHa no-gony),
nudpukamm. ®perynayuara Ha “MKOHOMUYHUSA” NNaMbK,
Ako ra3bT, C KOUTO Le Obae 3axpaHBaHa
neykarta, e pasnuuyeH ot abpuyHo npea-
BUAEHUA 3a neykaTa, T1.e. G20 2E 20 mbair,
HeobXoAMMO € [ja ce CMEHST AH03UTe Ha ro-
penknTe 1 ga ce perynupa nnaMmbKbT.

Fopenka ot Tun Defendi (ckrnacHo Bupg ras
osHaveHuneto ,DEFENDI" Ha kopriyca | gog 2 - G30 3BP -|G30 3BP -
Ha ropenkara) 20mbar 30mbar 50mbar
G30 3B/P
2G52n§bzel,}- 37mbar
Onametbp Ha mm 0,77 0,50 0,46
MomoLHa arosara
TonnuHHO kW 1,00 1,00 1,00
HaToBapBaHe
Pa3xog Ha ras g/h - 73 -
[nameTtbp Ha mm 0,97 0,65 0,60
CpegHa atosata
TonnnHHO kW 1,75 1,75 1,75
HaToBapBaHe
Pasxopn Ha ras g/h - 127 -
Onametbp Ha mm 1,29 0,87 0,79
[onsma arosata
TonnuHHO kW 3,00 3,00 3,00
HaToBapBaHe
Pasxop Ha ras g/h - 218 -
OunameTtbp Ha mm 1,02 0,70 0,60
dypHa arosata
TonnuHHO kW 2,00 2,00 2,00
HaToBapBaHe
Pasxop Ha ras g/h - 146 -
Pa3mep Ha mexguHaTa mexay mm 6,0 25,0 / Hama 21,0
ropenkute / no3uMunsi Ha 3aTeBopa Ha Ha 3aTBopa Ha
ropenkara ropenkarta
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Mpoueaypa 3a npoMsiHa Ha BUAa Ha rasra

Fopenka Mnambk

Mpeob6pa3yBaHe oT
LPG
3a NpMpoAeH ras

Mpeo6Gpa3yBaHe oT
npupopeH ras
Ha LPG

NbleH

NOBBPXHO-

1.3ameHeTe pgl3aTa Ha
ropenkara B CbOTBETCTBUE
c Tabnuuarta 3a awsute.

1.3ameHeTe fglo3aTta Ha
ropernkaTa B CbOTBETCTBME
c Tabnuuarta 3a Aarsute.

CTEeH
WKOHOMUYEH

2.Jleko 3aTerHeTte BMHTaA 3a
perynupaHe n nposepeTe
pa3mepa Ha nnambka.

2.Jleko 3aTerHeTe BMHTa 3a
perynvpaHe u nposepeTe
pa3mepa Ha nnambKa.

nblneH

1.3ameHeTe Ow3aTta Ha
ropenkarta B CbOTBETCTBUE C
Tabnuuarta 3a grosuTe.

1.3ameHeTe fglo3aTta Ha
ropenkata B CbOTBETCTBUE
c Tabnuuara 3a grosuTe.

HaTa
¢yp WKOHOMUYEH

2.Jleko 3aTerHeTe BMHTa 3a
perynupaHe un npoBepeTe
pasMmepa Ha nnamMmbka.
TemnepaTypaTa BbB
dypHaTa 6u Tpabeano ga
e 150 °C.

2.Jleko 3aTerHeTe BMHTa 3a
perynupaHe u nposepete
pasMmepa Ha nnambka.
TemnepaTypaTa BbB
dypHaTa 6u Tpabeano aa
e 150 °C.

MpunoxeHnTe ropenky B ra3oBUTE KOTIOHU
He W3WCKBAT perynupaHe Ha npuToka Ha
Bb3ayX. [paBuUnHUST NNaMbk MMa u3paseHu
KOHYCOBUAHMW MnaMbyeTa Ha LBST CUHbLO-
3eneHun BbTpe. Kbcuat, nsgasaly wym
nambK Uy ObAMUST, XKbNT U AMMSILL NaMbK,
6e3 ohOpMEHN KOHYCOBMAHM Nnambyera
rnokaseaT, Ye rasbT B MHCTanauusita He e
C NOAXOASALLO KayecTBO UMK Ye ropernkara
e noBpegeHa unu 3ambpceHa. 3a fga
npoBepuTe MnramMmbka, TpsibBa Aa ocTaBuUTe
ropenkarta ga 3arpee 3a okorno 10 MUHyTH
npu MbfiHA MOLLHOCT Ha Nnambka, a cnepg
TOBa 3aBbpTETE perynartopa Ha BEHTUNA Ha
“NKkoHOMMUYeH” nnambk. MNaMmbKLT HE MoXe
[ia n3racHe HUTO a NpPeckoyn Ha Ao3nTe.

CmsHa Ha Odr3ama Ha
2openkama Ha 2a3oeusi
KOmJioH — pa3ebpmeme
Or3ama ¢ rnomowma Ha
crneuuaneH mpb6eH Kiito4
7 U 5 cMeHeme c Hosaa,
nooxodsua 3a euda a3
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[MpUTOKBLT Ha ra3 KbM ra3oBUTE KOTIOHU ce
nycka u perynupa ¢ obukHOBEHW peryna-
Topu. B neyknTe cbe 3awmTa ce M3nonsea
perynartop CcbC 3aliuta oT U3TU4aHe Ha ras.
PerynupaHeto Ha perynatopute ce W3Bb-
pLUBa Mpu 3ananeHa roperka rnpu noroxe-
HMEe “MKOHOMWYEH” NMnamMbK C NMoMoLlTa Ha
perynauvoHHa oTBepTka pasmMep 2,5 Mm.

(30

PerynupaHeto Ha nnambka Taka, 4e ga e
ehekTMBEH ce M3BbpLUBa OT MOHTbOPA Ha
MecTo npu notpebutens. 3aBucu oT BMAa
Ha rasta, KOMTO Ce U3MNOon3Ba W HansaraHeTo

My.

BHumaHue!

Cnep npuknoYBaHe Ha perynauusra
€ HeobxoaMMo fa ce 3anenu nenex-
Ka Cc onucaHue Ha Buaa ras, KbM KO-
TO e NpuUrofeHa nevkara.

PerynmpaHeTo Ha NbpPBUYHUA Bb3AYyX Ha
nnaMbKa Ha ropenkaTta Ha cypHaTa ce
CbCTOM B MOHTWpaHE Ha 3aTBOP CbIMacHO
npenopbKNTE Ha npoun3soaunTenda u
perynupaHe Ha ByPass Ha knanaHa Ha
ropenkara. PaamepbT Ha MexauHaTa mexay
WHXEKTOPUTE Ha ropernkaTta e nocoyeH
3a Bcska kateropus ras3 B Tabnuuara.
YBenuyaBaHeTo Ha MexAuHaTta Boau A0
yBenuyaBaHe Ha nogaBaHETO Ha Bb3ayX,
a HamansBaHeTO Ha MexAauHaTa ypes
nosnunoHMpaHe Ha 3aTBopa KbM Aro3aTta
BOOW [0 HamansiBaHe Ha NodaBaHeTo Ha
Bb3ayx. [paBunHo perynvpaHata roperska
TpabBa ga ropu ¢ no-cnabo m3paseH
nnamMmbK OT NOBLPXHOCTHUTE FOpPEeriku. Cnen
M3BbPLUBAHE Ha perynMpaHeTo, 3akpernere
3aTBOpa C BMHTOBE.

PerynupaHeTo Ha nogaBaHeTO Ha Bb3AyX
N MKOHOMWUYHUA NNaMbK € 3adada Ha
MOHTaXHUKa " TpFIGBa Oa ce M3BbPLUN Ha
MSACTO Mpwu notpebutens. 3aBucu OT BMAA
Ha N3non3BaHnA ra3 n HEroBoTo HandraHe.

Mo+max Ha 3ameopa Ha 2opernkama.

BHumaHue!
/ A \ Crnen npuknoYBaHe Ha perynmpaHeTo

TDHGBa Aa ce nocrtaBun CTUKep, Ha
KOMTO € MOCOYEH BUALT ras, 3a KOTo
€ npeaHasHa4veHa nedkara.
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N3MNOJI3SBAHE

an NMbpBOHA4YaNIHO Non3BaHe

® OrtcTpaHeTe ambanaxa, u3Bagere BCUY-
KO OT LKadha, noyncrtete BbTpellHaTa
CTpaHa Ha dypHaTa 1 Ha neykara.

® I3BajeTe U NoYnCTETE akcecoapuTe Ha
bypHaTa ¢ Tonna Boga v Te4eH npenapar.

® BkntoyeTe BeHTUNATOpa UM OTBOpETE
eauH Npo3opeLl.

® Harpelite doypHaTa (8o Temnepartypa ot
250°C 3a npubnusutenHo 30 MUHYTH),
OTCTpaHeTe neTtHaTa U MUNTE S MHOrO
BHMMAaTENHO; 30HMUTE 3a HarpsiBaHe
Ha neukarta TpsibBa fa ce HarpedT 3a
npubnuantenHo 4 MuHyTn 6e3 ga uma
CMNOXeH CbA,.
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A feliileti égok kezelése 3ananBaHe Ha rasoBuUTe KOTNOHU Ge3
erleKTpuyecKo 3anarnsaHe
U360p Ha cbaoBe
@ 3anarneTe Kne4vka kubpur,
HaTUCHeTe perynaTtopa AoKpal u ro

O6bpHeTe BHUMaHWe AnaMeTbpbT Ha AbHOTO ;
3aBbpTETE HANSBO Ha NONOXeHWe “ronam

Ha cbaa a Gb/ie BMHar no-rorsiM oT Kpbra
Ha nnambKa Ha roperkarta, a CbAbT Aa nnamek” @ ,

Obae 3aTBOpeH ¢ kanak. lNpenopbynTenHo 3ananeTe rasra c knedkara Kuopur,

€ AnameTbpbT Ha TeHmpkepata ga 6bae @ perynupanTe niambKa Ha XxenaHara

0oKOIMo 2,5 — 3 MbTM NO-TONsAM OT AMaMeTbpa MOLLIHOCT (Harp. ,ukoHoMU4eH” & )

Ha ropernkara, T.e. 3a: ® u 3KNYeTe rasoBusa KOTNOH cnepn
@ OMOLLHKS ra30B KOTIIOH — Cb/] C ANaMETHP npukno4YBaHe Ha rOTBEHETO, KaTo

ot 90 go 150 mm, 3aBbPTUTE perynaropa HagsicHo (Ha
@ CpeaHVA ra3oB KOTIOH — Cb[, C AMaMETbp OT nonoXxeHue “n3knoveH” ®).

160 Ao 220 mm, 3ananBaHe Ha ra3oBUTe KOT/IOHN
@ rofemMusi ra3oB KOTNOH — Cb/ C AUaMETbP
oT 200 pgo 240 mMm, a BUcOYMHaATa Ha  C €JleKTpuiecko 3anansaHe

TeHOKepaTa He 6vBa Aa Gbae no-ronsma

OT AameTbpa . ® HaTucHeTe GyTOHa 3a CKPOBO 3anarnBaHe

ob03Ha4yeH ¢ ,
® HaTuCHeTe perynaTtopa [okpai U ro
3aBbPTETE HAMSBO Ha NOMOXEHWe “ronsiM

N T nnaMmbK’ ¢
) ® 3a4pbXTe Taka, JOoKaTo rasta He ce 3a-
HEMPABUITHO NPABUITHO nanu,

® perynupanTte nnamMmbKa Ha XenaHaTa
MOLLIHOCT (Hanp. ,ukoHoMuueH” & )
N3KMYeTe rasoBus KOTMOH crieq npwu-
KMo4BaHe Ha roTBEHETO, KaTo 3aBbpTUTE
peryrnatopa HagscHO (Ha nonoxeHue
“‘nsknioden” ©.

Perynartop 3a ynpaBneHue Ha pabortaTta
Ha ra3oBuTe KOTJIOHU

[MonoxeHue U3KITIOHYEH

| g | 2a308 KOmiJi1oH

e

o
L]

MMonoxeHue
[1o10XeHu e 20/18M MaMmbK
UKOHOMUYEH
nnambK

* no n3bop
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BHumaHue!

Mpn mMogenuTe neykn cbc 3awmTa
OT U3TUYaHe Ha ras € Heobxoaumo
npy 3ananBaHe [fa 3agbpXxute
okorio 10 cekyHau  HaTucHat
OOKpan perynaTopa Ha MonoXeHue
“ronaMm nnambk”, 3a ga ce BK4M
3aumTaTa.

V|360p Ha Nf1laMbK Ha ra3oBus KOTITIOH

MpaBWnHO perynupaHuTe rasoBu KOTIIOHU
MMaT nNnambK CbC CBETNOCUH LUBHAT C
AICHO O(POPMEHU BbTPELUHM KOHYCOBUOHM
nnambyeTa. N36opbT Ha ronemuHaTta Ha
nnaMmbka 3aBuUCK OT M3BPaAHOTO NONOXKeHWe
Ha perynatopa Ha rasoBusi KOT/IOH:

rofnsm nnaMmbK
¢ manbk Nnambk (HapeyeH “UKOHOMMYEH”)

®  N3KIHOYEH ra3oB KOTIMOH (MPUTOKLT Ha ra3
€ 3aTBOpEH).

B 3aBucumocT ot HYXXOUTE € Bb3MOXHO
NMaBHOTO HacTpOVBaHe Ha rofieMuHaTa Ha
nnamMbKa.

Ve Ve
HEMNPABWUITHO NMPABUITHO
BHumaHue!

3abpaHeHO e perynupaHeTto Ha
nnambka mMexgy MofoXeHneTo
M3KMNOYeH rasoB KOTMOH MU

MONOXEeHUETO ronam nnamMmbK ‘

* no nsbop

[elicTBMe Ha 3alumMTaTa OT U3TUYaHe Ha ras*

Hsikon Mogenu umar aBTomMaTu4yHa cuctema
3a CMMpaHe Ha MpuToKa Ha ras 4o rasoBus
KOTJIOH B CIy4ait, Ye NnaMbKbT U3racHe.
Tasu cucTema npefnasea OT M3TUYaHe Ha
ras, Korato NrnamMmbKbT Ha rasoBUsi KOTIOH
nsracHe, Hamnp. B pesynTaT OT 3a5MBaHeTo
my.

3ananBaHeTo Ha ra3oBWsi KOTIOH OTHOBO Cce
M3BbpLLUBaA OT NOTPeOUTENS.

®yHKUMM 1 ynoTtpeba Ha dpypHaTa

MHdopMaums OTHOCHO —HarpeBaTenHute
eneMeHTM Ha dypHaTa B 3aBUCMMOCT OT
mMogerna Ha rnedykara e HamepuTe B Tabnu-
uaTa B pasgen XapaktepucTtika Ha ypeaa.
dypHaTa ce Harpsiea Cc NoMoLLTa Ha rasosa
ropenka Wnm enekTpUYeckn HarpesaTesieH
enemMeHT. YnpasrieHMeTo Ha pabortarta Ha
dypHaTa cTaBa C NomoLlTa Ha eauH pery-
naTtop, o3HayeH C UMdpPK, OTrOBaPSLLM Ha
HaCTpOMKNTE Ha Tepmoperynaropa.

e

150>160°

SV

255° 240°225°210° 1;80" 165°
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BHumaHue!

Mpu mogenuTe 6e3 ckapa, 3Haka He ce
Hamupa BbpXxy GyToHa

BHumaHue!

Bcuukn cpypHu mmat perynatopu ¢ pery-
nauusi Ha TemnepaTypaTta M 3awuTa oT
n3TMyaHe Ha ras. o BpemMe Ha 3ananBaHe
Ha dypHaTa, KakTo e onucaHo no-4orny, e
HeoOXxoOMMO Oa 3adbpXKUTe HaTucHat pe-
rynatopa okono 3 cekyHau. ToBa Bpeme e
HeoOXxoOQMMO Oa ce Harpee CeH30pbT U Aa
ce 3apeicTBa 3awuTata. AKO NIaMbKbT U3-
racHe, U3BbplUeTEe Te3n OeNCTBMS OTHOBO
cnepn 3 cekyHau. AKO NNaMbKbT He ce 3ana-
nv B npogbmkeHme Ha 10 cekyHau, NoBTO-
peTe OelcTBMsATa 3a 3ananBaHeTo My crep,
okorno 1 MUHyTa, T.e. crej NpoBeTpsiBaHe Ha

dypHara.

3a pa BknwuuTe pypHarta, Hanpa-
BeTe CreAHoTo:

@3ananere Krneyka Kubpwr,

@HaTuCHeTe perynatopa AoKpaihl u ro 3a-
BbpPTETE HANsIBO HAa CbOTBETHO M3bpaHata
Temneparypa,

®npubnmxeTe Kneykara Knbput Kbm oTBOpa
3a 3ananeaHe (puc. No-gony) u 3agpbXxTe
perynatopa HaTucHaT okorlio 3 cekyHau OT
MOMEHTa Ha 3ananeaHe Ha rasrta. Ako nna-
MBKBT MU3racHe, U3BbpLUETE TE3N OENCTBUSA
OTHOBO cnea 3 cekyHau,

®HabniogaBante nnambka (3HAYUTENHO-
TO HamansiBaHe Ha nnaMbka O3HayaBa, 4e
dypHaTa ce e Harpsina [o kenaHata Tem-
nepatypa).

BHumaHue!

PerynupaHeTto Ha Temnepatypata € Bb3-
MOXHO CamO Npu 3aTBOPeHa BpaTuyka Ha
dypHarta.

® /I3knoyBaHe — CbC 3aBbpTaHe Ha pery-
natopa HaAsiCHO JoKpaW.
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YNOTPEBA

MotpebutenaTt TpA6GBa Aa 3Hae, ye:

® 3awmTarta OT M3TUYaHe Ha ras npeams-
BMKBa CruMpaHe Ha MpuUTOKa Ha ras npu us-
raceaHe Ha nnambka 3a BPEMETO 4O OKOJ0
60 cekyHaw,

® TemnepaTypaTta BbB (oypHaTa ce perynu-
pa 1 nogabpXa aBToMaTUYHoO,

® crieq 3ananBaHe ropenkata pa60Tv1 Ha
NbfiHA MOLWHOCT A0 AOCTUraHe Ha HacTpo-
€HaTa TemMneparypa — cneg oocturaHeTo "
TepMOCTaTbT HaMmansBea ninamMmbka 1 nogabp-
Xa HacTpoeHaTa TeMmneparypa.

M3non3BaHe Ha ckapaTta

lMpoueca Ha neyeHe ce OCbLLECTBSIBA C NO-

MOLLA Ha MHpaYepBEHN NbYX OTMPaBEHU

KbM CbAa OT HaropelleHUst HarpesaTen Ha

ckapara.

3a pa Bkno4umnTe ckaparta Tpsbsa ga:

® HactpouTe GyToHa 3a (DyHKUMM B NOJO-
XeHune 0603Ha4eHo

® 3arpenTte dypHata npubnuanTenHo 5
MUHYTK (BpaTata Ha dypHaTta Aa e 3a-
TBOpEHa).

® CroxeTe TaBaTa Ha NOAXOASALLO HMUBO 3a
NPUroTBsiHE, @ aKo NeYeTe BbpPXY ckapaTa
CNOXeTe Ha Mo HUCKO HMBO Apyra TaBa 3a
cbbupaHe Ha ocTaTbuM (Nog rpuna).

® OdukcupanTe 3aMUTHOTO YCTPOMCTBO Ha
OyTOHUTE 1 3aTBOpPETE BpaTaTa Ha dyp-
HaTa.

BHumaHue!

Ckapara TpsbBa fa ce n3nonasa camo
CbC 3aTBOpPeHa BpaTa Ha dypHaTa 1 ¢
MHCTanMpaHo yCTPONCTBOTO 3a 3aLuu-
Ta Ha OyToHuTe. V3nonasanTte ckapa-
Ta CbC 3aTBOPEHa BpaTa caMo ToraBa
KoraTto uanonssare yHkumnsTa .
ToraBa KoraTo ce M3non3ea ckaparta,
AOCTBMHUTE YacTu ca HarpsTu. MNpe-
nopbYBa ce Aa ObpXWTe Ha pasTosi-
HWe Jeuarta OT dpypHaTa.
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NMPUTOTBAHE BbB ®YPHATA - NPAKTUYHU CBBETU

MeyeHe

MoxeTe fa usnonassare v Apyr1 CbAoBe, KOUTO TpsiOBa Aa ce NOCTaBsAT BbpXy
padTa 3a cylwleHe; 3a NpeanoynTaHe e Ja U3nons3eare YepHU TaBu, TbiA KaTo
ca o - 406bP NPOBOAHMK Ha TOMMMHA U CKbCABAT BPEMETO 3a NPUroTBaHE.

. :

Mpean pa n3BaguTe cnagkuwa ot bepHaTa, npoBepeTe gann e one4yeH c no-
MOLLa Ha Krne4yka (aKO CrnagKkulla e rotos, Kne4ykarta TpH6Ba 0a e 4yncra u cyxa
cnen Kato A ussaaute ot CJ'Ia/J,KVILIJa).

Cnep kato cnipeTe doypHaTa, TpsioBa la OCTaBUTE CragkuLLia BbTPe 3a 5 MUHYTH.

[MapameTpuTe Ha nedyeHe ca Nokas3aHu B Tabnuua 1 Te ca I'IpVI6J'IVI3VITeJ'IHVI n
MoraTt fa ce nonpaBAT KaTo Ce OClaHATe Ha COBCTBEHMS OMUT U XKENaHUs.

AKO MH(popmauuaTa oT peuenTata € pasfnmyHa OT CTOMHOCTMUTE NMOCOYEHU B
WHCTPYKUMNTE 3a yn0TpeGa, crnasBanTe Te3un oT WMHCTPYKUUNTE 3a yn0Tp96a.

TABJIUUA 1: Cnagku

BPEME 3A
BUO NMPUrOTBAHE TEMMNEPATYPA[TEMMNEPATYPANPuUrorss. HAOMHO
[°C] [°C] HE [mumy- | HVBO
]
Cnapku ¢ kopu 170 160 60-70 2
MaHauwnan 170 150-160 20-40 2-3
Bnar 3a TopTa 170 150-160 20-30 2-3
X516 180 170 30-50 3
Bracano tecto 180 180 40-50 3
Cnapku (c xpynkaBa ocHOBa) 220 200 25-40 3
Cnafkapcku npoayKTu 230-250 200-220 15-20 3
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NMPUTOTBAHE BbB ®YPHATA - NPAKTUYHU CBBETU

3anuyaHe Ha MecoTo
® MoxeTe ga nNpuroTBUTE Napyeta Meco no-ronemu ot 1 KI. BbB dypHaTa, HO Tesun
KOUTO Ca no-mMasikym Mmorat ga ce npurotBAT BbpPXy nedvkara.

® |I3non3saiite TEPMOYCTONYMBU CHAOBE TOraBa Korato NpuroTBATe Meco BbB pypHa,
C APBXKM KOUTO Ca CbLUO YCTOMYMBW HA BUCOKN TemnepaTtypu

® when roasting on the drying rack or the grate we recommend that you place a baking
tray with a small amount of water on the lowest level of the oven;

® [lo Bpeme Ha NpuUroTBsiHE Ha MECOTO, TO TpsibBa Aa ce obpblua u aa ce cune cobeT-
BEHMSI My COC BbpXY HEro Wnu fa ce cune ropella Boda CbC COM — He cunBawnTe
CTyZeHa Bofa BbpXy MeCOTO.

TABJTULA 2: NMpuBoTBsiHE Ha Meco BLB hypHa

L TEMMEPATYPA [°C] |BPEME B
BUO MECO MWUHYTU *
[MuHyTH]

TENELWIKO MECO per1cm
TeneLuko ne4yeHo
B kpbB 3 250 12-15
3arpsita dypHa
(cpenHo) 3 250 15-25
3arpsita dypHa
[o6pe npuroTBeHa 3 210-230 25-30
3arpsita dypHa
MeyeHo meco 2 200-220 120-140
CBUHCKO MECO
MeyeHo meco 2 200-210 90-140
LyHka 2 200-210 60-90
dune 3 210-230 25-30
TENELLKO MECO 2 200-210 90-120
ATHELLKO MECO 2 200-220 100-120
MECO OT CbPHA 2 200-220 100-120
MUNELLKO MECO
Mune 2 220-250 50-80
Mbeka (npubnuauntenHo 2 kr) 2 190-200 150-180
PUBA 2 210-220 40-55
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NMOYNCTBAHE U NOAAOPBXKA

Upes BCeKMaHEBHO NOYNCTBAHE M NOSAPBXKA
Ha nevkara e npegnasuTe ypeaa ot nospe-
Aa npuv PyHKUMOHMpaHe.

Mpenu pa nouncTuTe neykara, T TpA6GBa
ha 6bae cnpsHa a byToHUTe Aa ca B Nono-
XeHune “@”/“0” . He nouncTBanTe neykara
aKo He e HanbJ/IHO U3TMHana.

Fa3oBu KOTNOHWK, pelleTKa Ha nnoTta
OKOIO KOTIIOHUTE, KOpNyC Ha neykara
®B cryyan Ye ra3oBuUTE KOTMOHM U peLueTkaTa
ce 3aMbpcAT, Te3n enemeHTn Tpsabsa ga
ce cBanAT OT nedykata u ga ce naMuaTt
C Tonna Boja C npenapaT 3a MUeHe Ha
MasHuHaTa un 3ambpcsaBaHusaTa. Cnen tosa
Te TpsbBa ga ce noacywart. Cnep kato
cBanuTe pelueTkaTta, BHUMaTenHo n3ammmnTe
nrnoTa OKOMo KOTMOHWUTE U FO U3TPUNTE CbC
cyxa, Meka kbprna. OcobeHo BHMMAaTENHO
nogabpXanTe yncrotrata Ha oTBopuUTE Ha
nnambUMTe Ha NPbLCTEHWUTE NoA Kanaverara
— BUWX pucyHkaTa no-gony. lNoyncrete
OTBOpPUTE Ha Al3MTe Ha ropenkuTte, KaTto
n3nonspate 3a OTMNYLWBAHETO UM TbHKa
MegHa Ten. He nanonseante cTomaHeHa Ten,
He pasBbpTanTe oTBOPUTE.

BHumaHue!

EnemeHTMTE Ha ras3oBusi KOTOH
TpsbBa BuHarm pa Obaatr cyxu.
Kankute Boga wmoraT pa cnpart
nputoka Ha rasa M ga npuYnMHAT
HenpaBWITHO FOPEHe Ha ropesnkara.
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@ 3aMuveHe Ha eMainMpaHnTe NoBbPXHOCTU
n3nonasanTe crabu mueLLm npenapatu.
He nanonaseaiite cpeacTea 3a noyncTeaHe
CbC cunHO abpasMBHO gencTeue, kaTo
Hanp. npaxoBe 3a TpueHe ¢ abpasvBHU
yacTuumn, abpasnBHU NacTu, Kambk,
nemasa, TendeTa v ap.

[MeuykaTa c HepbXAaem MNIOT M3MUCKBA
BHMMaTENHO npeaBapuUTenHO U3MuBaHe
Ha paboTHMA NNoT, Npeau Aa 3anovHeTe
[a v3nonaseare neykara. He 3abpaBsiite
[a OTCTpaHUTe ocTaTbUUTE OT NENUNOTO
OoT honnoTo, cBaneHo OT TaBUTe npwu
NoCTaBsAHETO UM, U TUKCOTO, U3MON3BaHO
npuv onakoBaHe Ha ne4kara. lNouncreanTe
nnoTta pefoBHO crief BCAKO U3Non3BaHe.
He ponyckante paGoOTHUSIT NMAOT CUIHO
[a ce 3ambpcu, a 0cobeHo uskunennTe
Te4yHocTn aa 3aropsart. NpenopbyBa ce
M3Mnon3BaHeTo 3a npeaBapuUTenHO U
TEKyLLO MOYMCTBaHE Ha cpeacTea Tun
Stahl-Fix.



NMOYNCTBAHE U NOAAOPBXKA

®dypHa

dypHaTa TpabBa aa ce YMCTu cnep BCSKO
nsnonseaHe. Toraesa KoraTto s MOYUCTBa-
Te, CBETHETE BbTPELUHOTO OCBETIEHME,
3a fga BwxaaTe no-gobpe.

BbTpeluHocTa Ha doypHaTa TpsibBa Aa ce
no4yMcTBa camo C Tonna Boga M MHOTo
Marnko TeyeH npenapar.

BHumaHue!

He TpsibBa aa n3nonseare abpas3veHu
NPOAYKTU 3a NOYNCTBAHE N NOAAPBXK-
Ka Ha NpegHOTO CTbKIeHO Tabno.

CMsiHa Ha xanoreHHaTa fnaMmna Ha ocBeT-
JfieHMeTo Ha dpypHaTa*

C uen ga ce npeAoTBPaTH ONacHOCTTa OT
TOKOB yAap, Npeay CMsiHa Ha XarloreHHa-
Ta namna Tpsi6bBa Aa ce yBepwuTe, Aanu
YPeabLT € U3KITHOYEH.

150

HacTponTte Bcu4yku ByTOHM 3@ KOHTPOI B
nonoxexHune“e”’/“0” 1 nsBageTe Wencena
OT KOHTaKTa 3a 3axpaHBaHe.

OTBbPTETE U M3MUIATE FrOpHATa YacT Ha
namMnara, crnep ToBa s U3TpUATE.
N3BapeTe xamoreHHaTa namna, kato 4
N3TernuTe OTAOMY C NMOMOLLUTA Ha Kbpra
UNN XapTus, npy HeobxoaMMOCT xamno-
reHHaTa namna ga ce cMeHu ¢ HoBa G9
-HanpexeHue 230V

-MOLHOCT 25W

Mpeumn3Ho NocTaBeTe xanoreHHara nam-
na B rHe3goTo.

MoHTupante nnagoHueparta Ha namna-
Ta

=
-

=0

Jlamna 3a dypHa



NMOYNCTBAHE U NOAAOPBXKA

U3BapeTe BpaTata

3a aa umate no neceH AOCTBLN NPU NoYKCTBa-
He Ha BbTpeLLHaTa YacT Ha (hypHaTa, MoXeTe
Ja cBanuTe BpaTata. Taka, Ye TpsibBa aa
HaKMoHWUTE YCTPOMCTBOTO 3a NoAbpKaHe Ha
BpaTaTta, noBAWUrHeTe U APbMHETE KbM Bac
(puc. A). 3a pga cnoxuTe BpaTaTa Ha Msc-
TO, HanpaBeTe CbLLOTO Hello, HO obpaTHo.
OcurypeTe ce, Ye naHTUTe ca hukcupaHu
npasunHo. Cnep cukcmMpaHe Ha BpaTaTa,
3alUNTHOTO yCTpPOMCTBO Tpasbea Aa ce
CBasiv OTHOBO MHOTO BHUMATENHO. AKO He e
HarrmaceHo, MoXe Aa ce NnoBpeasT naHTuTe
npu oTBapsiHe Ha BpaTarTa.

A

HaknoHsBaHe Ha 3alMTHOTO yCTpOVICTBO
Ha naHTuTe

151

U3BaxaaHe Ha BBbTPEWHOTO CTHKIO

1. C nomoLuTa Ha Nnocka oTBepKa ceanete
ropHaTa nancHa Ha BpaTtaTa, OenMKaTHO
n3byTBanikun 9 OT ABeTe cTpaHu (cur. B).

2. WN3Bapgerte ropHata navcHa Ha BpaTata
(dowur.B, C)




NOYUCTBAHE U NOAAOBPXAHE

3. WV3BageTe BbTPELIHOTO CTHKIO OT MPUK-
penBaHeTo (B AonHaTa 4acT Ha Bpara-
Ta). Puc. D,D1.

4. N3muiiTe CTBLKNOTO C TOMNSa Bo4a U Marn-

KO noumcTBall npenapar.
3a fa MOHTMpaTe OTHOBO CTBKMOTO MO-
cTbnete no obpatHusa pen. Magkata
YyacT Ha CTbKMNOTO TpsAbBa Aa ce Hamupa
oTrope.
BHumaHme! He Hatuckante egHo-
BPEMEHHO ropHaTa flaucHa oT gBeTe
CTpaHu Ha BpartaTta. 3a Ja MOHTupare
NpaBuUMHO ropHaTa nancHa Ha Bpara-
Ta, NbpBO TpsAbBa Oa nocTaBu neBus
Kpaln Ha nancHaTta Ha BpartaTta, v B fJe-
CHUS KpaW HaTUCHETEe, JOKATO He uye-
Te "wpakBaHe". Cnen ToBa HaTUCHETE
narvicHaTa OT NngABaTta CTpaHa A0oKaTo He
yyeTe "WwpaksaHe".

21—\

1T———

U3eaxx0aHe Ha 8bMPeWHOMO CMbKIIO.
2 CmMBKIIO.

U3eaxdaHe Ha 8bMPeWHOMO CMBbKIIO.
3 cmbKiio.
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NOYUCTBAHE U NOAAOBPXAHE

® OTcTpaHsiBaHe Ha CTPaHU4YHUTE onop-
HU eneMeHTH 3a TaBUTe MepuoanyHa npoBepka

®ypHuTe, MapkmpaHu ¢ Gyksa D* ca npeaBu-  OcBeH MouMCTBaHETO Ha nedkara, Tpsibsa aa:
[EHU C NMEeKo OTCTPaHMMU OMOPHM €NleMEHTM @ HanpaBuTe nepuoaMyHa NpoBepka Ha

(cTpaHnyHKn padTtoBe). 3a TAXHOTO oTCcpa- €rieMeHTUTE 3a KOHTPON M Ha 30HUTE 3a
HABaHe, ApbMHETe YEernHOTO YCTPOWUCTBO, npurotesHe. Cneg nstnyaHe Ha rpaHumo-
cref ToBa HaKIoHeTe ONOPHUS eNTEMEHT U ro HUsi nepuog, TpsibBa ga ce 06bpHETE KbM
OTCTpaHeTe OT 3a4HOTO YCTPOWCTBO. YNbIHOMOLLEH CepBU3EH TEXHUK 3a Aa

NpoBepu neykarta, Han-manko eauH NbT

Ha 2 roauHMN.

® OrTcTpaHeTe BcsikakBa nospeaa,

® HanpaBeTe neprognyHa nogapbKka Ha
30HMTE 3a NPUrOTBSIHE Ha MNedkaTa.

BHumaHue!

Bcumykm nonpaBku 1 fenHoCTM Tpsib-
Ba [a Ce M3BbpLUAT OT YMbIIHOMO-
LLIEH CepBU3EH TEXHVK UIN CEPBU3EH
LEHTBP.
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KAK CE OEUCTBA B CMELLUHU CNYYAU

B cnewHwu cnyyan Tpsibea aa:
W3kntoumTe BCUYKM eanHum 3a hyHKUMOHMPaHe Ha ypHaTa;

M3kntouBariTe Wekepa Ha kabena 3a enekTpo3axpaHBaHe OT KOHTaKTa;
OGbpHeTe ce KbM OTOPU3MPaH CEPBU3EH LIEHTHP;

Hskon marnku rpeLlkm morat a ce OnpassT Crief Kato CTe Nnpoyenu MHCTPYKUUUTE, Npen-

CTaBeHW B nNpeacrtaBeHarta no-aony Tabnuua.

Mpeawv aa ce 06bpHETE KbM OTOPU3MPaH CEPBU3EH LIEHTLP, NPOBEPETE CNEAHUTE TOUKM

oT Tabnuuara.

MNMPOBJIEM

MPNYNHA

MEPKW

1.l'openkarta He ce 3ananBsa

3aMbpPCEHM OTBOPU Ha Nnna-
Mbka

3aTBopeTe BEHTMNA 3a Cru-
paHe Ha rasTa, cnpete pe-
rynatopute Ha ropenkure,
npoBeTpeTe NOMELLEHUETO,
cBaneTe ra3oBusi KOTIOH,
noyncreTe n npogyxawTte
OTBOPUTE Ha NambLuTE

2.3ananBaHeTo Ha rasta He
pabotu

npekbCcBaHe B 3axpaHBaHeTo
C eneKkTprM4ecTso

nposepeTe npeanasurtens
Ha MHCTanauusiTa BKbLUW,
cMeHeTe npeanasuTens,
aKo e usropsin

npekbCcBaHe B 3axpaHBaHeTo
cra3s

OTBOpeTe BeHTUsa 3a 3a-
XpaHBaHe C ras

3aMbpCEHO (3anyweHo oT
MasHuHa) yCTPONCTBO 3a
3ananBaHe Ha ra3ta

no4mcTeTe yCTPOMNCTBOTO 3a
3ananeaHe Ha rasrta

perynatopbT He € HaTucHaT
[0CTaTbYyHO ABITO

3a[pbXKTE HATWUCHAT peryna-
Topa, [oKaTo He ce NosiBu
MraMbK OKOMO Lienust Kpbr
Ha KoTroHa

3. MnaMbkbT Npy 3anansaqe
Ha ropernkara uaracsa

perynaTopbT € nycHaT npe-
KaneHo 6bp30

faagpbxTe HaTucHaT pery-
natopa no-gbJIro Ha Mnoro-
XeHune “ronam nnambk”

npoBepeTe npeanasuTens

4 .eneKTPUYECKUTE ENEMEHTM
He paboTaTt

npekbCcBaHe B 3axpaHBaHeTo
C eneKkTprM4ecTso

Ha MHCTanauusiTa BKbLUW,
cMeHeTe npeanasutens,
aKo e usropsisn

3aTerHete KpyLlikara uim si

5.He paboTu ocBeTneHneTo
Ha (ypHaTa

pasxnabeHa unu noespeaeHa
KpyLLKa

CMeHeTe, ako e um3ropsina
(Bwx pasgen MNouncteaHe un
nogapwbxka)
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TEXHUYECKU OAHHU

BonTtax 230V ~ 50Hz

Kareropus Ha ypena BG 112H3B/P

PasmepuHa neykara (IXLxA) 60/85/60,5 cm

CnasBa 3akoHuTe UE Crtangapt EN 30-1-1, EN 60335-1, EN 60335-2-6

KoHcymMauus Ha MOLLHOCT B peXxuM rotoBHocT [W] -
KoHcymaums Ha MOLLHOCT B pexmnm uskntousaHe [W] 0,0
KoHcymaums Ha MOLLHOCT B peXnM roTOBHOCT, cBbp3aH kbM Wi-Fi mpexa [W] -
Bpeme 3a aBTOMaTM4HO NPEBKIIOYBAHE B PEXMM FOTOBHOCT/M3KNOYBaHe [min] -

Heknapayus Ha npou3zeodumensi

lpoussodumensm Oeknapupa, Ye mo3u npPoOyKm U3MbriHAea U3UCKeaHUsiMa Ha esporelickume
Oupekmusu u3bpoeHu o dory:
o  Jlupekmusa 3a Hucko HanpexeHue 2014/35/EC,
o  Jlupekmusa 3a enekmpomacHumHa ceemecmumocm 2014/30/EC,
e  Jlupekmusa omHoCHO 2a3osume ypedu 2009/142/EC (do 20.04.2018)
e  Peznamenm (EC) 2016/426 Ha Esponietickusi naprnameHm u Ha Cbeema (om 21.04.2018)
o  [lupekmuea espo-npoekmuparHe 2009/125/EC,
U 3amoea mo3u rpodyKm e 03Ha4eH ¢ C , kakmo u 6e uzdadeHa [eknapayusi 3a cbeMecmumMocm,
docmbrHa 3a fuyama KoHmpornupawu nasapa.
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