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Installation

! Before operating your new appliance please read this
instruction booklet carefully. It contains important
information concerning the safe installation and
operation of the appliance.

! Please keep these operating instructions for future
reference. Make sure that the instructions are kept with
the appliance if it is sold, given away or moved.

! The appliance must be installed by a qualified
professional according to the instructions provided.

! Any necessary adjustment or maintenance must be
performed after the cooker has been disconnected
from the electricity supply.

Room ventilation

The appliance may only be installed in permanently-
ventilated rooms, according to current national
legislation. The room in which the appliance is
installed must be ventilated adequately so as to
provide as much air as is needed by the normal gas
combustion process (the flow of air must not be lower
than 2 m3h per kW of installed power).

The air inlets, protected by grilles, should have a duct
with an inner cross section of at least 100 cm? and
should be positioned so that they are not liable to
even partial obstruction (see figure A).

These inlets should be enlarged by 100% - with a
minimum of 200 cm? - whenever the surface of the hob
is not equipped with a flame failure safety device.
When the flow of air is provided in an indirect manner
from adjacent rooms (see figure B), provided that
these are not communal parts of a building, areas with
increased fire hazards or bedrooms, the inlets should
be fitted with a ventilation duct leading outside as
described above.

Adjacent room Room requiring

A B ventilation
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Increase in the gap
between the door and
the flooring

Ventilation opening for
comburent air

! After prolonged use of the appliance, it is advisable to
open a window or increase the speed of any fans used.

Disposing of combustion fumes

The disposal of combustion fumes should be
guaranteed using a hood connected to a safe and
efficient natural suction chimney, or using an electric
fan that begins to operate automatically every time the
appliance is switched on (see figure).
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Fumes channelled
straight outside

Fumes channelled through a
chimney or a branched flue
system (reserved for cooking
appliances)

! The liquefied petroleum gases are heavier than air
and collect by the floor, therefore all rooms containing
LPG cylinders must have openings leading outside so
that any leaked gas can escape easily.

LPG cylinders, therefore, whether partially or
completely full, must not be installed or stored in
rooms or storage areas that are below ground level
(cellars, etc.). Only the cylinder being used should be
stored in the room; this should also be kept well away
from sources of heat (ovens, chimneys, stoves) that
may cause the temperature of the cylinder to rise
above 50°C.

Positioning and levelling

!tis possible to install the appliance alongside
cupboards whose height does not exceed that of the
hob surface.

! Make sure that the wall in contact with the back of
the appliance is made from a non-flammable, heat-
resistant material (T 90°C).

To install the appliance correctly:

e Place it in the kitchen, dining room or the bed-sit
(not in the bathroom).

e [f the top of the hob is higher than the cupboards,
the appliance must be installed at least 200 mm
away from them.

e |f the cooker is installed underneath a wall cabinet,
there must be a minimum distance of 420 mm
between this cabinet and the top of the hob.
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flammable (see figure).

e Do not position blinds behind the cooker or less
than 200 mm away from its sides.

e Any hoods must be installed according to the
instructions listed in the relevant operating manual.

Levelling

If it is necessary to level the
appliance, screw the adjustable
feet into the places provided on
each corner of the base of the
cooker (see figure).

The legs™ fit into the slots on
the underside of the base of
the cooker.
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Electrical connection

Install a standardised plug corresponding to the load
indicated on the appliance data plate (see Technical
aata table).

The appliance must be directly connected to the
mains using an omnipolar circuit-breaker with a
minimum contact opening of 3 mm installed between
the appliance and the mains. The circuit-breaker must
be suitable for the charge indicated and must comply
with NFC 15-100 regulations (the earthing wire must
not be interrupted by the circuit-breaker). The supply
cable must be positioned so that it does not come into
contact with temperatures higher than 50°C at any
point.

Before connecting the appliance to the power supply,

make sure that:

e The appliance is earthed and the plug is compliant with
the law.

e The socket can withstand the maximum power of the
appliance, which is indicated by the data plate.
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* The voltage is in the range between the values
indicated on the data plate.

e The socket is compatible with the plug of the
appliance. If the socket is incompatible with the
plug, ask an authorised technician to replace it. Do
not use extension cords or multiple sockets.

! Once the appliance has been installed, the power
supply cable and the electrical socket must be easily
accessible.

! The cable must not be bent or compressed.

! The cable must be checked regularly and replaced
by authorised technicians only.

! The manufacturer declines any liability should
these safety measures not be observed.

Gas connection

Connection to the gas network or to the gas cylinder
may be carried out using a flexible rubber or steel hose,
in accordance with current national legislation and after
making sure that the appliance is suited to the type of
gas with which it will be supplied (see the rating sticker
on the cover: if this is not the case see below). When
using liquid gas from a cylinder, install a pressure
regulator which complies with current national
regulations. To make connection easier, the gas supply
may be turned sideways*: reverse the position of the
hose holder with that of the cap and replace the gasket
that is supplied with the appliance.

! Check that the pressure of the gas supply is
consistent with the values indicated in the Table of
burner and nozzle specifications (see below). This will
ensure the safe operation and durability of your
appliance while maintaining efficient energy
consumption.

Gas connection using a flexible rubber hose

Make sure that the hose complies with current
national legislation. The internal diameter of the hose
must measure: 8 mm for liquid gas supply; 13 mm for
methane gas supply.

Once the connection has been performed, make sure

that the hose:

e Does not come into contact with any parts that
reach temperatures of over 50°C.

e |s not subject to any pulling or twisting forces and
that it is not kinked or bent.

e Does not come into contact with blades, sharp
corners or moving parts and that it is not
compressed.




® |s easy to inspect along its whole length so that its
condition may be checked.

e |s shorter than 1500 mm.

e Fits firmly into place at both ends, where it will be
fixed using clamps that comply with current
regulations.

! If one or more of these conditions is not fulfilled or if
the cooker must be installed according to the
conditions listed for class 2 - subclass 1 appliances
(installed between two cupboards), the flexible steel
hose must be used instead (see below).

Connecting a flexible jointless stainless steel pipe
to a threaded attachment

Make sure that the hose and gaskets comply with
current national legislation.

To begin using the hose, remove the hose holder on
the appliance (the gas supply inlet on the appliance is
a cylindrical threaded 1/2 gas male attachment).

! Perform the connection in such a way that the hose
length does not exceed a maximum of 2 metres,
making sure that the hose is not compressed and
does not come into contact with moving parts.

Checking the tightness of the connection
When the installation process is complete, check the

hose fittings for leaks using a soapy solution. Never
use a flame.

Adapting to different types of gas

It is possible to adapt the appliance to a type of gas
other than the default type (this is indicated on the
rating label on the cover).

Adapting the hob

Replacing the nozzles for the hob burners:

1. Remove the hob grids and slide the burners off their
seats.

2. Unscrew the nozzles using a
7 mm socket spanner (see
figure), and replace them with
nozzles suited to the new type
of gas (see Burner and nozzle
specifications table).

3. Replace all the components
by following the above

instructions in reverse.

Adjusting the hob burners’ minimum setting:

1. Turn the tap to the minimum position.

2. Remove the knob and adjust the regulatory screw,
which is positioned inside or next to the tap pin, until
the flame is small but steady.

! If the appliance is connected to a liquid gas supply,
the regulatory screw must be fastened as tightly as
possible.

3. While the burner is alight, quickly change the position of
the knob from minimum to maximum and vice versa
several times, checking that the flame is not extinguished.

! The hob burners do not require primary air adjustment.

! After adjusting the appliance so it may be used with a
different type of gas, replace the old rating label with a new
one that corresponds to the new type of gas (these labels
are available from Authorised Technical Assistance
Centres).

! Should the gas pressure used be different (or vary
slightly) from the recommended pressure, a suitable
pressure regulator must be fitted to the inlet hose in
accordance with current national regulations relating to
“regulators for channelled gas”.
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Table of burner and nozzle specifications

Table 1 G30 (GPB-B) G20 (GZ50) GZ350 (GZ35)
Burner Diameter | Thermal | Thermal | By-pass | Nozzle | Flow* | Thermal | Nozzle | Flow* | Thermal | Nozzle | Flow*
(mm) power power 1/100 1/100 g/h power 1/100 I/h power 1/100 I/h
kw kW kw kw
(p.c.s.”) | (p.c.s.) (p.c.s.”) (p.c.s.”)
Reduc. | Nominal (mm) (mm) Nominal | (mm) Nominal | (mm)
Fast (Large)(R) 100 0,70 3,40 41 87 247 3,00 128 286 3,00 158 397
Semi Fast
(Medium) (S) 75 0,40 2,20 30 70 160 1,90 104 181 1,90 143 251
ELX‘)X"""‘W (Small) 51 0,40 1,30 30 52 95 1,00 76 | 95 1,00 106 | 132
Triple Crown (TC) 130 1,50 3,60 63 91 262 3,25 133 309 3,25 197 430
Suppl Minimum (mbar) 29 16 10
PrepsF;hlres Nominal (mbar) 36 20 13
Maximum (mbar) 44 25 16

* A 15°C e 1013 mbar-dry gas
GZ350 (GZ35) p.c.s. 27.20 MJ/m?3
G20 (GZ50) p.c.s. 37,78 MJ/m3

G30 (GPB-B)  p.c.s. 49,47 MJ/Kg TABLE OF CHARACTERISTSICS
width 44 cm
Dimensions height 34 cm
depth 38 cm
(7 —_— N\ (7 —_— N\ Volume 541
N\
ful )
s s s s measurements helght 25 on
relating to the oven delgth 44 cm
compartment epth 44 cm
R A TC may be adapted for use with any type
[ @ of gas shown on the data plate, which
. Burners is located inside the flap or, after the
S k 3 4 oven compartment has been opened,
\ Z on the left-hand wall inside the oven.

Voltage and |
K3G76/U K3T76/U frequency see data plate
K3G76S/U K3T76S/U
Directive 2002/40/EC on the label of
electric ovens.
Standard EN 50304
Energy consumption for Natural
ENERGY LABEL convection — heating mode: =™

Convection;

Declared energy consumption for
Forced convection Class — heating

mode: Baking

This appliance conforms to the
following European Economic
Community directives: 2006/95/CEE
dated 12/12/06 (Low Voltage) and
subsequent amendments -
89/336/EEC dated 03/05/89
(Electromagnetic Compatibility) and
subsequent amendments - 93/68/EEC
dated 22/07/93 and subsequent
amendments.

e 2002/96/EEC




Description
of the appliance

Overall view
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Start-up and use

Using the hob

Lighting the burners

For each BURNER knob there is a full ring showing
the strength of the flame for the relevant burner.
To light one of the burners on the hob:

1. Bring a flame or gas lighter close to the burner.
2. Press the BURNER knob and turn it in an
anticlockwise direction so that it is pointing to the
maximum flame setting 6.

3. Adjust the intensity of the flame to the desired
level by turning the BURNER knob in an
anticlockwise direction. This may be the minimum
setting 8, the maximum setting 8 or any position in
between the two.

If the appliance is fitted with
an electronic lighting device*
(see figure), press the
BURNER knob and turn it in
an anticlockwise direction,
towards the minimum flame
setting, until the burner is lit.
The burner may be
extinguished when the knob is released. If this
occurs, repeat the operation, holding the knob down
for a longer period of time.

! If the flame is accidentally extinguished, switch off
the burner and wait for at least 1 minute before
attempting to relight it.

If the appliance is equipped with a flame failure
safety device*, press and hold the BURNER knob
for approximately 2-3 seconds to keep the flame
alight and to activate the device.

To switch the burner off, turn the knob until it
reaches the stop position e.

Practical advice on using the burners

For the burners to work in the most efficient way
possible and to save on the amount of gas
consumed, it is recommended that only pans that
have a lid and a flat base are used. They should
also be suited to the size of the burner:

Burner o Cookware Diameter (cm)
Fast (R) 24 - 26
Semi Fast (S) 16 - 20
Auxiliary (A) 10- 14
Triple Crown (TC) 24 - 26
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To identify the type of burner, please refer to the
diagrams contained in the “Burner and nozzle
specifications”.

Using the oven

! The first time you use your appliance, heat the
empty oven with its door closed at its maximum
temperature for at least half an hour. Ensure that the
room is well ventilated before switching the oven off
and opening the oven door. The appliance may emit
a slightly unpleasant odour caused by protective
substances used during the manufacturing process
burning away.

! Before operating the product, remove all plastic
film from the sides of the appliance.

! Never put objects directly on the bottom of the
oven; this will avoid the enamel coating being
damaged.

! Should the appliance be equipped with an
electronic programmer®, to use the electric oven, just
pyess buttons == and & at the same time (the
LJ symbol will appear on the display) before
selecting the desired cooking function.

1. Select the desired cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

2. Select the recommended temperature for the
cooking mode or the desired temperature by turning
the THERMOSTAT knob.

A list detailing cooking modes and suggested
cooking temperatures can be found in the relevant
table (see Oven cooking advice table).

During cooking it is always possible to:

e Change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

e Change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

e Stop cooking by turning the SELECTOR knob to
the “0” position.

! Always place cookware on the rack(s) provided.
THERMOSTAT indicator light
When this is illuminated, the oven is generating

heat. It switches off when the inside of the oven
reaches the selected temperature. At this point the

* Only available in certain models.




light illuminates and switches off alternately,
indicating that the thermostat is working and is
maintaining the temperature at a constant level.

Oven light

This is switched on by turning the SELECTOR knob
to any position other than “0”. It remains lit as long

as the oven is operating. By selecting Q with the

knob, the light is switched on without any of the
heating elements being activated.

Cooking modes

CONVECTION OVEN mode
Temperature: any temperature between 50°C and Max.
Both the top and bottom heating elements will come on.
When using this traditional cooking mode, it is best to use
one cooking rack only. If more than one rack is used, the
heat will be distributed in an uneven manner.

BAKING mode

Temperature: any temperature between 50°C and Max.
The rear heating element and the fan are switched on,
thus guaranteeing the distribution of heat in a delicate and
uniform manner throughout the entire oven. This mode is
ideal for baking and cooking temperature sensitive foods
(such as cakes that need to rise) and for the preparation
of pastries on 3 shelves simultaneously.

PIZZA mode

Temperature: any temperature between 50°C and Max.
The circular heating elements and the elements at the
bottom of the oven are switched on and the fan is
activated. This combination heats the oven rapidly by
producing a considerable amount of heat, particularly from
the element at the bottom. If you use more than one rack
simultaneously, switch the position of the dishes halfway
through the cooking process.

%  MULTI-COOKING mode

Temperature: any temperature between 50°C and Max.
All the heating elements (top, bottom and circular) switch
on and the fan begins to operate. Since the heat remains
constant throughout the oven, the air cooks and browns
food in a uniform manner. A maximum of two racks may
be used at the same time.

‘f"

GRILL mode

Temperature: Max.

The central part of the top heating element is switched on.
The high and direct temperature of the grill is
recommended for food that requires a high surface
temperature (veal and beef steaks, fillet steak and

entrecéte). This cooking mode uses a limited amount of
energy and is ideal for griling Place the food in the centre
of the rack, as it will not be cooked properly if it is placed
in the corners.

VY| DOUBLE GRILL mode

Temperature: Max.

This provides a larger grill than the normal grill setting and
has an innovative design that improves cooking efficiency
by 50% and eliminates the cooler corner areas. Use this
griling mode to achieve a uniform browning on top of the
food.

paas

¥  GRATIN mode

Temperature: any temperature between 50°C and 200°C.
The top heating element and the rotisserie (where
present) are activated and the fan begins to operate.
This combination of features increases the effectiveness
of the unidirectional thermal radiation provided by the
heating elements through forced circulation of the air
throughout the oven. This helps prevent food from
burning on the surface and allows the heat to penetrate
right into the food.

! The GRILL, DOUBLE GRILL and GRATIN cooking
modes must be performed with the oven door shut.

Rotisserie*

To operate the rotisserie
proceed as follows:

1. Place the dripping pan
in position 1.

2. Place the rotisserie
support in position 4 and
insert the spit in the hole
provided on the back
panel of the oven (see
figure).

3. Activate the rotisserie

v
by selecting ® with the SELECTOR knob.
Lower oven compartment

There is a compartment
underneath the oven
that may be used to
storeoven accessories or
deep dishes. To open
the door pull it

\ downwards (see
figure).




! Do not place flammable materials in the lower oven
compartment.

! The internal surfaces of the compartment (where
present) may become hot.

Practical cooking advice

! Do not place racks in position 1 or 5 during fan-assisted
cooking. Excessive direct heat can burn temperature
sensitive foods.

MULTI-COOKING

e Use positions 2 and 4, placing the food that requires
more heat on the rack in position 2.
e Place the dripping pan on the bottom and the rack on top.

GRILL

e When using the GRILL and DOUBLE GRILL cooking
modes, place the rack in position 5 and the dripping
pan in position 1 to collect cooking residues (fat and/or
grease). When using the GRATIN cooking mode, place
the rack in position 2 or 3 and the dripping pan in
position 1 to collect cooking residues.

e \We recommend that the power level is set to maximum.
The top heating element is regulated by a thermostat
and may not always operate contantly.

PIZZA OVEN MODE

e Use a light aluminium pizza pan. Place it on the rack
provided.
For a crispy crust, do not use the dripping pan as it
prevents the crust from forming by extending the total
cooking time.

e |f the pizza has a lot of toppings, we recommend
adding the mozzarella cheese on top of the pizza
halfway through the cooking process.

Electronic timer*

This function displays the time and works as a timer
which counts down to zero.

! All functions will be implemented approximately 7
seconds after they have been set.

Resetting the clock

After the appliance has been connected to the power
supply, or after a power cut, the clock display will
begin to blink, showing the figure: 0:00

e Press button @ and then buttons = and + to set

the exact time. Press and hold the buttons to
quicken the count upwards.
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Any necessary modifications can be made by
repeating the above process.

Timer feature

This function may be accessed by pressing the
button, after which the display will show the symbol
L. Every time the + button is pressed it
corresponds to a time increase of 10 seconds, until
it reaches 99 minutes and 50 seconds. After this
point, each press of the button represents an
increase of one minute, up to a maximum of 10 hours.
Pressing the - button reduces the time.

After the time period has been set, the timer will
begin to count down. When the timer reaches zero,
the buzzer will sound (this may be stopped by
pressing any button).

The time may be displayed by pressing the @

button, and the £ symbol indicates that the timer
function has been set. After approximately 7 seconds,
the display will automatically revert to the timer.

Cancelling a time that has already been set
Press the - button until the display shows 0:00.
Adjusting the buzzer volume

After selecting and confirming the clock settings,
use the - button to adjust the volume of the alarm
buzzer.

Planning cooking with the electronic
programmer*

Setting the clock

After the appliance has been connected to the
power supply, or after a blackout, the display will
automatically reset to 0:00 and begin to blink. To set
the time:

1. Press the COOKING TIME button == and the

COOKING END TIME & simultaneously.

2. Within 4 seconds of having pressed these
buttons, set the exact time by pressing the + and -
buttons. The + button advances the hours and the -
button decreases the hours.

Once the time has been set, the programmer
automatically switches to manual mode.

Setting the timer
The timer enables a countdown to be set, when the

* Only available in certain models.




time has elapsed a buzzer sounds.
To set the timer proceed as follows:

1. press the TIMER button Q The display shows:
Y030

2. Press the + and - buttons to set the desired time.
3. When the buttons are released the timer begins
counting down and the current time appears on the
display.

10:00

4. After the time has elapsed a buzzer will sound,
and this can be switched off by pressing any button

(except the + and - buttons). The symbol Q will
switch off.

! The timer does not switch the oven on or off.

Adjusting the volume of the buzzer

After selecting and confirming the clock settings,
use the - button to adjust the volume of the alarm
buzzer.

Setting the cooking time with a delayed start

First decide which cooking mode you wish to use
and set a suitable temperature using the SELECTOR
and THERMOSTAT knobs on the oven.

At this point it is possible to set the cooking time:

1. Press the COOKING TIME button .

2. Within 4 seconds of having pressed this button,
set the desired amount of time by pressing the + and
- buttons. If, for example, you wish to set a cooking
time of 30 minutes, the display will show:

*030

3. 4 seconds after the buttons are released, the
current time (for example 10.00) reappears on the
display with the symbol !, and the letter A (AUTO).
Next the desired cooking end time must be set:

4. Press the END COOKING TIME button &,

5. Within 4 seconds of having pressed this button,
adjust the cooking end time by pressing the + and -
buttons. If, for example, you want cooking to end at
13.00, the display shows:

13-00

6. 4 seconds after the buttons are released, the
current time (for example 10.00) reappears on the
display with the letter A (AUTO).

* Only available in certain models.

A
10-00
At this point, the oven is programmed to switch on

automatically at 12:30 and switch off after 30
minutes, at 13.00.

Setting the cooking time with an immediate start
Follow the above procedure for setting the cooking
time (points 1-3).

! When the letter A appears, this indicates that both
the cooking time and the end cooking time have
been programmed in AUTO mode. To restore the
oven to manual operation, after each AUTO cooking

mode press the COOKING TIME = and END
COOKING TIME & buttons simultaneously.

! The symbol /!, will remain lit, along with the oven,
for the entire duration of the cooking programme.

The set cooking duration can be displayed at any

time by pressing the COOKING TIME button G
and the cooking end time may be displayed by

oressing the END COOKING TIME button &
When the cooking time has elapsed a buzzer
sounds. To stop it, press any button apart from the
+ and - buttons.

Cancelling a previously set cooking programme
Press the COOKING TIME button ™ and the

COOKING END TIME & simultaneously.

Correcting or cancelling previously set data

The data entered can be changed at any time by
pressing the corresponding button (TIMER,
COOKING TIME or COOKING END TIME) and the +
or - button.

When the cooking time data is cancelled, the
cooking end time data is also cancelled
automatically, and vice versa.

If the oven has already been programmed, it will not
accept cooking end times which are before the start
of the programmed cooking process.
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Oven cooking advice table
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Cooking Foods Weight Rack position | Preheating Recommended Cooking
modes (in kg) time temperature time
(min) (minutes)
Duck 1 3 15 200 65-75
. Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
gg:xectw" Roast pork 1 3 15 200 70-80
Biscuits (shortcrust pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Tarts 0.5 3 15 180 20-30
Fruit cakes 1 2o0r3 15 180 40-45
Sponge cake made with
yoghurt 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Baking mode | Stuffed pancakes (on 2 racks) 1.2 2 and 4 15 200 30-35
Small cakes (on 2 racks) 0.6 2 and 4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 racks) 0.4 2 and 4 15 210 15-20
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 1and3and 5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 1and 3and 5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 0.5 1and3and5 15 90 180
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Mode Roast veal or beef 1 2 10 220 25-30
Chicken 1 20r3 10 180 60-70
Pizza (on 2 racks) 1 2 and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamb 1 2 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2 and 4 15 200 60-70
Mackerel 1 2 10 180 30-35
i : Sponge cake made with
Multi-cooking | /o it 1 2 10 170 40-50
Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2 and 4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2 and 4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1 2 and 4 10 170 20-25
Savoury pies 1.5 3 15 200 25-30
Sole and cuttlefish 0.7 4 100% 10-12
Squid and prawn kebabs 0.6 4 100% 8-10
Cuttlefish 0.6 4 100% 10-15
Cod fillet 0.8 4 100% 10-15
Grill Grilled vegetables 0.4 3or4 100% 15-20
Veal steak 0.8 4 100% 15-20
Sausages 0.6 4 100% 15-20
Hamburgers 0.6 4 100% 10-12
Mackerel 1 4 100% 15-20
Toasted sandwiches (or toast) °4and 6 4 100% 3-5
Veal steak 1 4 5 Max 15-20
Cutlets 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
. Mackerel 1 4 5 Max 15-20
Double Grill Toast n.°4 4 5 Max 2-3
With the rotisserie
Spit-roast veal 1.0 5 Max 70-80
Spit-roast chicken 2.0 5 Max 70-80
Grilled chicken 1.5 2 10 200 55-60
Cuttlefish 1.5 2 10 200 30-35
With the rotisserie
Spit-roast veal 1.5 5 200 70-80
Gratin Spit-roast chicken 1.5 5 200 70-80
Spit-roast lamb 1.5 5 200 70-80
With multi-spit rotisserie
(selected models only)
Meat kebabs 1.0 5 Max 40-45
Vegetable kebabs 0.8 5 Max 25-30
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Precautions and tips

! This appliance has been designed and manufactured in
compliance with international safety standards.

The following warnings are provided for safety reasons
and must be read carefully.

General safety

e The appliance was designed for domestic use inside
the home and is not intended for commercial or
industrial use.

e The appliance must not be installed outdoors, even in
covered areas. It is extremely dangerous to leave the
appliance exposed to rain and storms.

e Do not touch the appliance with bare feet or with wet or
damp hands and feet.

e The appliance must be used by adults only for the
preparation of food, in accordance with the instructions
provided in this booklet.

e The instruction booklet accompanies a class 1
(insulated) or class 2 - subclass 1 (recessed between 2
cupboards) appliance.

e Keep children away from the oven.

e Make sure that the power supply cables of other
electrical appliances do not come into contact with the
hot parts of the oven.

e The openings used for the ventilation and dispersion of
heat must never be covered.

e Always use oven gloves when placing cookware in the
oven or when removing it.

e Do not use flammable liquids (alcohol, petrol, etc...)
near the appliance while it is in use.

e Do not place flammable material in the lower storage
compartment or in the oven itself. If the appliance is
switched on accidentally, it could catch fire.

e Always make sure the knobs are in the “®” position
when the appliance is not in use.

e \When unplugging the appliance, always pull the plug from
the mains socket; do not pull on the cable.

e Never perform any cleaning or maintenance work
without having disconnected the appliance from the
electricity mains.

e [f the appliance breaks down, under no circumstances
should you attempt to repair the appliance yourself.
Repairs carried out by inexperienced persons may
cause injury or further malfunctioning of the appliance.
Contact Assistance.

e Do not rest heavy objects on the open oven door.

e The appliance should not be operated by people
(including children) with reduced physical, sensory or
mental capacities, by inexperienced individuals or by
anyone who is not familiar with the product. These
individuals should, at the very least, be supervised by
someone who assumes responsibility for their safety or
receive preliminary instructions relating to the operation
of the appliance.

Disposal

e \When disposing of packaging material: observe local

legislation so that the packaging may be reused.

e The European Directive 2002/96/EC relating to Waste

Electrical and Electronic Equipment (WEEE) states that
household appliances should not be disposed of using
the normal solid urban waste cycle. Exhausted
appliances should be collected separately in order to
optimise the cost of re-using and recycling the
materials inside the machine, while preventing potential
damage to the atmosphere and to public health. The
crossed-out dustbin is marked on all products to
remind the owner of their obligations regarding
separated waste collection. For more information
relating to the correct disposal of household
appliances, owners should contact their local
authorities or appliance dealer.

Respecting and conserving the environment

e You can help to reduce the peak load of the electricity

supply network companies by using the oven in the
hours between late afternoon and the early hours of the
morning.

e Always keep the oven door closed when using the

GRILL, DOUBLE GRILL and GRATIN modes: this will
achieve better results while saving energy
(approximately 10%).

e Check the door seals regularly and wipe them clean to

ensure they are free of debris so that they adhere
properly to the door, thus avoiding heat dispersion.
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Care and maintenance

Switching the appliance off

Disconnect your appliance from the electricity
supply before carrying out any work on it.

Cleaning the appliance

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on
the appliance.

e The stainless steel or enamel-coated external
parts and the rubber seals may be cleaned using
a sponge that has been soaked in lukewarm water
and neutral soap. Use specialised products for
the removal of stubborn stains. After cleaning,
rinse well and dry thoroughly. Do not use abrasive
powders or corrosive substances.

e The hob grids, burner caps, flame spreader rings
and burners may be removed to make cleaning
easier; wash them in hot water and non-abrasive
detergent, making sure all burnt-on residue is
removed before drying them thoroughly.

e For hobs with electronic ignition, the terminal part
of the electronic lighting devices should be
cleaned frequently and the gas outlet holes
should be checked for blockages.

e The inside of the oven should ideally be cleaned
after each use, while it is still lukewarm. Use hot
water and detergent, then rinse well and dry with
a soft cloth. Do not use abrasive products.

e Clean the glass part of the oven door using a
sponge and a non-abrasive cleaning product,
then dry thoroughly with a soft cloth. Do not use
rough abrasive material or sharp metal scrapers
as these could scratch the surface and cause the
glass to crack.

e The accessories can be washed like everyday
crockery, and are even dishwasher safe.

The cover*
j If the cooker is fitted with
a glass cover, this cover
should be cleaned using
lukewarm water. Do not
E B : B use abrasive products.
1E!r It is possible to remove

the cover in order to
make cleaning the area
behind the hob easier.

===

() inpesit

Open the cover fully and pull it upwards (see figure).

! Do not close the cover when the burners are alight
or when they are still hot.

! Remove any liquid from the lid before opening it.
Inspecting the oven seals

Check the door seals around the oven regularly. If
the seals are damaged, please contact your nearest
Authorised After-sales Service Centre. We
recommend that the oven is not used until the seals
have been replaced.

Replacing the oven light bulb

1. After disconnecting the oven
from the electricity mains, remove
the glass lid covering the lamp
socket (see figure).

2. Remove the light bulb and
replace it with a similar one:
voltage 230 V, wattage 25 W, cap

E 14.
3. Replace the lid and reconnect the oven to the
electricity supply.

Gas tap maintenance

Over time, the taps may become jammed or difficult to
turn. If this occurs, the tap must be replaced.

! This procedure must be performed by a qualified
technician who has been authorised by the
manufacturer.

Assistance

Please have the following information to hand:

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

This information can be found on the data plate
located on the appliance and/or on the packaging.

* Only available in certain models.
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Instalacja

! Przed przystgpieniem do uzytkowania urzgdzenia, nalezy
starannie zapoznac sie z podrecznikiem uzytkownika. Za-
wiera on wazne zalecenia dotyczgce bezpieczenstwa insta-
lacji, obstugi oraz konserwaciji kuchenki. Podrecznik nalezy
zachowac do pdzniejszego uzytku.

! Instrukcje nalezy zachowac na przysztosc. Instrukcja mu-
si by¢ dotgczona do urzgdzenia w przypadku sprzedazy,
przekazywania innym osobom lub przeprowadzki.

! Ponizsze instrukcije przeznaczone sg dla wykwalifikowane-
go specijalisty instalujgcego urzgdzenie. Instrukcje te majg
na celu zapewnienie mozliwie najbardziej profesjonalnego
i doswiadczonego wykonania czynnosci zwigzanych z in-
stalacjg i konserwacjg urzgdzenia.

! Wszelkie prace regulacyjne lub konserwacyjne nalezy
przeprowadzac po odtgczeniu kuchenki od zasilania.

Wentylacja pomieszczenia

Wymagania dla pomieszczen kuchennych

Przed przystgpieniem do instalowania kuchni gazowej
w pomieszczeniu kuchennym itp., nalezy upewnic sie, czy
spefnia ono stawiane mu wymagania. Podstawa prawna,
w oparciu, o ktdrg oceniamy przydatno$¢ pomieszczenia
do zainstalowania w nim kuchni gazowej, jest Rozporzg-
dzenie Ministra Gospodarki Przestrzennej i Budownictwa
z dnia 14 grudnia 1994 r. w sprawie warunkow technicz-
nych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowa-
nie, bedgce aktem wykonawczym do Prawa budowlanego
(Dz.U. nr 75 z dnia 16-12-2002 poz. 690).

Wazne: niniejsze urzgdzenie moze by¢ instalowane i wyko-
rzystywane wytgcznie w pomieszczeniach z trwafg wentyla-
cja, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami

Pomieszczenie powinno umozliwia¢ doptyw powietrza, kto-
re niezbedne jest do wtasciwego spalania gazu. Doptyw po-
wietrza powinien by¢ nie mnigjszy niz 2 m3/h na jeden kW
mocy palnikéw. Powietrze moze by¢ dostarczane w wyniku
bezposredniego przeptywu z zewnatrz przez kanat o prze-
kroju, co najmniej 100 cm?, ktérego konstrukcja musi unie-
mozliwia¢ przypadkowe zablokowanie (Rysunek A). Otwor
ten nalezy powiekszy¢ o 100%, jezeli instalacja kominowa
nie zostata wyposazona w urzadzenie bezpieczenstwa, wy-
krywajgce ogien. Ewentualnie doptyw powietrza moze odby-
wac sie posrednio z sgsiednich pomieszczen, kidre wypo-
sazone sg w kanaty wentylacyjne wychodzgce na zewnatrz,
spetniajgce wymagania dla kanatéw opisane powyzej.
Wszystko to przy zatozeniu, ze sgsiednie pomieszczenia nie
sg pomieszczeniami wspolnymi, sypialniami ani nie wyste-
puje w nich zagrozenie pozarowe (Rysunek B).

! Jesli kuchnia jest wykorzystywana intensywnie | dfugo, to
moze okazac sie konieczne otworzenie okna dla poprawie-
nia wentylaciji.

(1) inbesit
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Rysunek A
Przyktady otworéw
wentylacyjnych

Rysunek B
Powigkszenie szczeliny
wentylacyjnej pomiedzy
oknem i podfoga

Odprowadzanie spalin

Pomieszczenie, w ktérym ma by¢ zainstalowana kuchnia
powinno by¢ wyposazone w system wentylacji odprowa-
dzajacy na zewnatrz spaliny powstajgce podczas spalania.
Instalacja ta powinna sktadac sie z okapu lub wentylatora
elekirycznego, ktéry wigcza sie automatycznie za kazdym
razem, gdy uruchamiana jest kuchnia.

=/
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komin lub rozgateziony
kanat dymowy

bezposrednio na zewnatrz
(w przypadku kuchenek)

1 Gaz ptynny jest ciezszy od powietrza i w zwigzku z tym ma
tendencije do gromadzenia sie na dolnych poziomach. Po-
koje, w ktorych zainstalowano butle z gazem ptynnym, po-
winny by¢ wyposazone w kanaty wentylacyjne wyprowa-
dzone z pomieszczenia na zewnatrz, umozliwiajgce wydo-
stawanie sie gazu w przypadku nieszczelnosci. Z tego sa-
mego powodu butle z gazem, zaréwno puste jak i czescio-
wo napetnione, nie powinny by¢ ani instalowane, ani prze-
chowywane w pomieszczeniach usytuowanych pod po-
wierzchnig ziemi (piwnice, itp.). Dobrg praktykg jest prze-
chowywanie w pomieszczeniu kuchennym jedynie tego
zbiornika, ktory jest aktualnie wykorzystywany, pod warun-
kiem, ze nie znajduje sie on zbyt blisko zrédet ciepta (piecy-
ki, kominki, piekarniki, itp.), ktére mogtyby zwiekszy¢ tem-
perature we wnetrzu zbiornika powyzej 50°C.

Ustawianie i poziomowanie kuchni

Kuchnia gazowa pod wzgledem ochrony przed przegrza-
niem otaczajgcych powierzchni jest przyrzadem klasy Xi ja-
ko taka moze by¢ zabudowana w ciggu meblowym tylko do
wysokosci ptyty roboczej tj. 850 mm od posadzki. Zabudo-
wa powyzej tego poziomu jest zabroniona.
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Uwaga: Kuchnia w klasie X nie moze by¢ zabudowana wy-
sokim meblem. Jednak w kazdym przypadku meble do za-
budowy muszg mie¢ oktadzine oraz klej do jej przyklejenia
odporny na temperature 100°C. Niespetnienie tego warun-
ku moze spowodowac zdeformowanie powierzchni lub od-
klejenia oktadziny. Jezeli nie mamy pewnosci, co do odpor-
nosci termicznej mebli, kuchnie nalezy zabudowac¢ mebla-
mi zachowujgc odstep ok. 2 cm.

! Sciana znajdujaca sie za kuchnig powinna byé uodpornio-
na na wysokie temperatury. Podczas korzystania z kuchni, jej
tylna $ciana moze rozgrzac¢ sie do temperatury okoto 90°C.

Wtiasciwa instalacja kuchni wymaga uwzglednienia
ponizszych kwestii:
* Kuchnie mozna zainstalowa¢ w kuchni, kuchnio-jadalni
lub pokoju spetniajgcym warunki techniczne wynikajgce
z przytoczonych przepisow; nie wolno jej instalowac w fa-
zience ani w pomieszczeniu z prysznicem.
Meble znajdujgce sie obok kuchni, ktdre wystajg powyzej
powierzchni kuchni, powinny znajdowac sie w odlegtosci,
€o najmniej 200 mm od krawedzi ptyty z palnikami.
» Szafki sgsiadujgce z okapem
powinny znajdowac sie w odle-
gtosci, co najmniej 420 mm od
powierzchni kuchni. Minimalna
odlegtos$¢ nad poziomem palni-
kow, w jakiej mogg by¢ moco-
wane elementy umeblowania
kuchni wykonane z materiatow
niezabezpieczonych termicznie
wynosi 700 mm.
* Nie stosowac¢ zaston z tytu kuchni i w odlegtosci nie
mniejszej niz 200 mm od jej bokdw.
» Okapy nalezy montowac¢ zgodnie z instrukcjami podany-
mi w dotgczonych do nich instrukcjach obstugi, ale nie ni-
zej niz 650 mm.

HOOD ]

Min. 600 mm.
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Min. 420 mm.
Min. 420 mm:
min. 650 mm. with hood
‘min. 700 mm. without hood|
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Kuchnia ma nastepujgcg techniczng specyfikacie:
Kat. I2ELs3B/P

Klasa 1 Klasa 2 podklasa 1

Poziomowanie kuchni

Kuchenka wyposazona jest w néz-
ki 0 zmiennej wysokosci umozliwia-
jace odpowiednie wypoziomowa-
nie urzgdzania. Jesli jest to koniecz-
ne nalezy wkreci¢ lub wykrecic
nézki znajdujace sie w naroznikach
podstawy kuchenki az do uzyska-
nia wtasciwego wypoziomowania.

Montaz nézek (niektére modele)
Przyrzgd do montowania nozek
w podstawie kuchni

_—

S

¥
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Podtaczenie do instalacji elektrycznej
Kuchenki, ktére wyposazone sg w trojbiegunowy kabel za-
silajgcy przystosowane sg do zasilania prgdem zmiennym
0 parametrach podanych na tabliczce znamionowej
(umieszczonej we wnece pod piekarnikiem).

Uwaga: Do zasilania kuchni nie nalezy stosowa¢ trans-
formatoréw, przejscidwek ani bocznikéw, gdyz mogg
si¢ one nadmiernie nagrzewa¢ lub zapalié.

Na kablu zasilajgcym nalezy zamontowa¢ standardowg
wtyczke, odpowiadajgcg maksymalnemu obcigzeniu, kidre
podano na tabliczce znamionowej. Ewentualnie, podtgczy¢
urzgdzenie bezposrednio do instalacji elekirycznej. W tym
przypadku nalezy dodatkowo zamontowac jednobiegunowy
wytgcznik sieciowy o odlegfosci stykow, co najmniej 3 mm
i odpowiadajacy obowigzujgcym przepisom bezpieczenstwa
(przewdd uziemiajgey nie moze by¢ roztgczany przez wytgcz-
nik). Wytgcznik ten bedzie odcinat kuchenke od zasilania. Ka-
bel zasilajgcy powinien by¢ utozony w taki sposob, aby tem-
peratura w zadnym punkcie jego powierzchni nie mogta
przekroczy¢ temperatury pokojowej powiekszonej o 50°C.

Przed wykonaniem potgczenia nalezy sprawdzi¢ czy:

* Urzgdzenie posiada obwdd ochronny i wtyczke zgodng
z obowigzujgcymi przepisami.

* Bezpiecznik oraz instalacja elektryczna wytrzymajg obcig-
zenie kuchenki.

* Instalacja elekiryczna wyposazona jest w skuteczny sys-
tem uziemiajgcy spetniajgcy wymagania aktualnych stan-
dardow i przepisow.

I Wtyczka lub wytgcznik sieciowy muszg by¢ tatwo dostep-

ne po zainstalowaniu kuchenki.

! Przewdd zasilajgcy nie moze byc¢ zagiety lub przygnieciony.

! Przewdd zasilajgcy musi by¢ regularnie sprawdzany i w ra-

zZie usterki wymieniony przez autoryzowanego technika.

! Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za
ewentualne szkody wynikte z niewtasciwego zainsta-
lowania urzadzenia.

Podtaczenie gazu do kuchni

Uwaga: Czynno$¢ ta moze by¢ wykonana jedynie przez
technika z odpowiednimi uprawnieniami, autoryzowa-
nego przez producenta.

Podtaczy¢ kuchnie do butli gazowej lub rury instalacji gazo-
wej, przestrzegajgc obowigzujgcych przepisdw, wytgcznie po
uprzednim ustaleniu, czy kuchnia moze by¢ zasilana gazem
wystepujgcym w danej instalacji. Jesli jest inaczej, nalezy wy-
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konac¢ zalecania podane w czesci ,Dostosowywanie kuchen-
ki do roznych rodzajow gazow”. Niektore modele kuchenki
umozliwiajg podigczenie instalacji gazowej z lewej lub prawe;j
strony kuchenki — aby zmieni¢ strone zasilania nalezy zamie-
ni¢ pofozenie uchwytu weza i korka zamykajgcego oraz wy-
mieni¢ uszczelke (dotgczong do kuchni). W przypadku pod-
tgczenia do butli z gazem ptynnym nalezy zastosowac regu-
lator ci$nienia, spetniajgcy obowigzujgce przepisy.

Wazne: nalezy sprawdzi¢ czy cisnienie gazu w instalacji
zgodne jest z zaleceniami podanymi w tabeli 1 zatytutowa-
nej ,Parametry dysz i palnikéw”. Zapewni to bezpieczng
prace kuchni, wtasciwe zuzycie gazu oraz przedtuzy czas
bezawaryjnej pracy kuchni.

Podtaczenie do sztywnej instalacji rurowej
(miedzianej lub stalowej)

Podtaczenie do instalacji gazowej powinno by¢ wykonane
w taki sposéb, ktory nie wywotuje naprezen w zadnym
punkcie instalacji ani na zadnej czesci urzgdzenia.
Urzgdzenie wyposazone jest w regulowang ztgczke
w ksztatcie litery “L’ oraz uszczelke, ktdre umozliwiajg pod-
tgczenie do instalacji gazowej. Jezeli zajdzie potrzeba prze-
krecenia ztgczki to wymagana bedzie réwniez wymiana
uszczelki (dotgczonej do urzadzenia).

Ztgcze doprowadzajgce gaz do kuchenki to meski cylinder
z gwintem 1/2.

Podtaczenie do elastycznego przewodu metalowego
Ztgcze doprowadzajgce gaz do kuchenki to ztgcze meskie
z gwintem 1/2 do rur gazowych o przekroju okraglym. Do
podtgczenia nalezy stosowac wytgcznie rury i uszczelki od-
powiadajgce aktualnie obowigzujgcym normom. Maksy-
malna dtugos¢ przewodu elastycznego nie moze przekra-
czac 2000 mm. Po wykonaniu potgczenia nalezy sprawdzi¢
czy elastyczny przewdd metalowy nie styka sie z zadnymi
czesciami ruchomymi ani czy nie jest niczym przycisniety.

Podtaczenie wezem elastycznym
Kuchnie gazowg podtgczamy wezem elastycznym tylko
w przypadku zasilania gazem ptynnym z butli gazowe;.
W celu potgczenia kro¢ca kuchni z wezem elastycznym na-
lezy zastosowac, co najmniej 0.5 m odcinek rury stalowej
instalacyjnej, ktora uniemozliwi zetkniecie sie weza z gorg-
cymi $cianami kuchni.
Do podtgczenia nalezy zastosowac wgz gazowy odpowia-
dajgcy wymaganiom okreslonym przez krajowe normy. Je-
Sli kuchenka zasilana jest gazem ptynnym nalezy zastoso-
wac regulatory cisnienia, ktére spetniajg krajowe przepisy
techniczne. Wewnetrzna $rednica weza powinna wynosic:
* 8 mm, w przypadku zasilania gazem ptynnym
Sprawdzi¢ czy waz jest Scisle dopasowany na obu koncach.
Do zamocowania weza uzy¢ standardowych zaciskow,
Gtownymi postanowienia obowigzujgcych norm technicz-
nych przewidujg, ze:
* wgz nie powinien w zadnym punkcie stykac sie z ,gorgcy-
mi” elementami kuchenki;

(1) inbesit

* wgz nie powinien by¢ diuzszy niz 1,5 metra

* waz nie powinien by¢ w zadnym miejscu zgiety ani nacig-
gniety, na catej swojej dtugosci nie powinien réwniez po-
siadac¢ ciasnych zakretéw ani zwezen

* na catej swojej dtugosci wgz powinien by¢ dostepny, tak,
aby mozliwa byta kontrola jego zuzycia

* w przypadku wykrycia nieszczelnosci wgz powinien byc
catkowicie wymieniony; naprawianie nieszczelnego weza
jest zabronione

Sprawdzanie szczelnosci

Wazne: Po zakonczeniu instalacji kuchenki nalezy spraw-
dzi¢ szczelnos$¢ wszystkich potgczen stosujgce do tego wo-
de z mydtem. Do sprawdzania szczelnosci nie wolno w zad-
nym wypadku stosowac ognia!

Dostosowywanie kuchenki

do réznych rodzajéw gazow

Aby dostosowac kuchenke do gazu innego rodzaju, niz ro-

dzaj, dla ktdrego zaprojektowano kuchenke (patrz naklejka

na spodzie kuchenki lub na opakowaniu), nalezy wymienic

dysze palnikow, zgodnie z ponizszg procedura:

1. Zdemontowac krate podpierajgcg garnki i wysung¢ pal-
niki z kuchenki

2. Za pomoca klucza nasadowego
7mm odkreci¢ dysze i wymienic je
na nowe dysze, odpowiednie do
gazu danego typu (patrz Tabela 1,
.Parametry dysz i palnikow”).

3. Ponownie zmontowac razem cze-
8ci, wykonujgc wyzej opisane
czynnosci w odwrotnej kolejnosci

Regulacja doptywu powietrza do palnika

Palniki nie wymagajg takiej regulacii.

Regulacja minimalnej wielkosci ptomienia

1. Ustawi¢ zawor gazu w potozeniu najmniejszego ptomienia

2. Zdemontowac pokretto i przekreci¢ $rube regulacyjng
(znajdujgcy sie bgdz po jednej ze stron trzonka lub w je-
go $rodku). Przekreci¢ srube w kierunku zgodnym z ru-
chem wskazéwek zegara do potozenia, w ktérym pto-
mien bedzie maly i stabilny.

3. Sprawdzi¢ czy ptomien nie gasnie podczas szybkiego

krecenia zaworem

4. W przypadku niewtasciwego dziatania kuchenek wypo-

sazonych w urzgdzenie zabezpieczajgce (termoelement)

przy ustawieniu najmniejszego ptomienia, nalezy zwiekszy¢

wielkos¢ ptomienia za pomocg sruby.

!' W przypadku zasilania gazem ptynnym, sruba regulacyj-
na powinna by¢ catkowicie wkrecona do samego konca.

! Po zakonczonej regulacii, nalezy zmieni¢ nalepke z opi-
sem rodzaju gazu, do jakiego kuchnia jest przystosowana.
! Jesli cisnienie gazu w instalacji rézni sie od wartosci, po-
danych w niniejszej instrukcji, nalezy zastosowac regulator
cisnienia.
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Parametry dysz i palnikéow

Gaz naturalny

Gaz ptynny

Moc

Palnik

termiczna
(p.c.i¥)
Min.

Srednica
(mm)

Moc
termiczna
(p.c.i®)
Nominalna

G20 (GZ50)

G2.350 (GZ350)

Moc G30 (GPB)

Dysza |Przeptyw*
1/100 I’h
(mm)

Dysza
1/100
(mm)

termiczna
(p.c.i®)
Nominalna

Przeptyw*

Dysza | Przeptyw*
I/h

17100 | g/h
(mm)

Szybki (duzy — R)

100 0,70

3,00

128 286 158

397 3,40 87 247

Sredniej predkosci (éredni — S)

75 0,40

1,90

104 181 143

251 2,20 70 160

Pomocniczy (maty — A)

51 0,40

1,00

76 95 106

132 1,30 52 95

Potréjna korona (TC)

130 1,50

3,25

133 309 197

430 3,60 91 262

Cisnienie gazu

Minimalne
Nominalne (mbar)
Maksymalne

16
20
25

10
13
16

29
36
44

* przy gazie suchym 15°C 1013 mbar

G20(GZ50) p.ci.
GZ350 (GZ35) p.c.i.
G30(GPB)  p.ci.

37,78 Mj/m?
27,20 Mj/m?
125,81 Mj/m?

K3G76/U
K3G76S/U

K3T76/U
K3T76S/U

DANE TECHNICZNE

Wymiary
piekarnika

szerokos¢ 44 cm
wysokos¢ 34 cm
gtebokosc 38 cm

Pojemnosc¢
piekarnika

54 litry

Szuflada/
schowek kuchni

szerokos$¢ 42 cm
wysokos¢ 23 cm
glebokosc¢ 44 cm

Palniki

Mogg by¢ dostosowane do réznych
rodzajow gazu, zgodnie z informacjg
przedstawiong na tabliczce znamionowej,
znajdujacej sie na:

— wewnetrznej stronie drzwiczek schowka;
— wewnetrznej stronie lewego boku kuchni
widoczna po wysunieciu szuflady.

Napiecie
i czestotliwose
zasilania

Zobacz tabliczke znamionowa

Etykieta
energetyczna

Etykieta energetyczna jest zgodna
z Dyrektywa UE 2002/40/CE (norma EN
50304).
Energochtonno$c¢ podana w oparciu
0 nastawy piekarnika:
— pieczenie statyczne:

wybrana funkcja —— Tryb konwencjonalny
Deklarowana klasa energochtonnosci
podana dla trybu dynamicznego
— pieczenie dynamiczne:

wybrana funkcja gg .Pieczenie ciast”

Niniejsze urzgdzenie spetnia ponizsze
dyrektywy Unii Europejskiej:
73/23/EEC z dn. 19/02/73 (Niskie na-
piecia) wraz z pozniejszymi zmianami
* 89/336/EEC z dn. 03/05/89 (Kompa-
tybilnos¢ elektromagnetyczna) wraz

z pozniejszymi zmianami

* 90/396/EEC z dn. 29/06/90 (Gazowa)
wraz z pozniejszymi zmianami

* 93/68/EEC z dn. 22/07/93 wraz

Z pozniejszymi zmianami

* 2002/96/EEC

Uwaga: Tabliczka znamionowa umiesz-
czona jest na spodzie kuchni.
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Opis kuchni (1) inbesiT

0g6lny widok

Palniki gazowe Ptyta podpalnikowa
Ruszt [~
. PROWADNICE
Panel S
anel sterujacy do wsuwania rusztu i tacy
poziom 5
KRATKA piekarnika poziom 4
TACA na kapigcy poz!om 3
tuszcz poziom 2
lub do pieczenia poziom 1
Regulowane nézki Regulowane nézki

e —

Pokretto TERMOSTATU Kontrolka TERMOSTATU

piekarnika

Elektroniczny - . ; \-, . 5 @ @
programator* coooo W AWe" %\O) o Y

Pokretfo ‘ Pokretta kurkow

Przycisk MINUTNIKA
Przycisk OPCJI gazowych
ZAKONCZE PRACY PALNIKOW

Przycisk | NIA czASU piekarnika
CZASU PIECZENIA | pIECZENIA

* Dostepne w niektorych modelach.
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Uruchomienie
I obstuga kuchni

Pokretta oznaczone sg symbolami okreslajgcymi przypo-
rzgdkowanie palnikow gazowych lub ptytek elektrycznych
(o ile urzgdzenie jest w nie wyposazone).

Palnik gazowe

Palniki te roznig sie pod wzgledem wymiaréw i mocy. Do
przygotowywania positku nalezy uzy¢ palnika o wymiarze
najbardziej zblizonym do rozmiardéw stosowanego garnka.

Aby wigczy¢ palnik nalezy:

1. Zblizy¢ zapalong zapatke lub zapalniczke do palnika.

2. Catkowicie wcisng¢ pokretto i przekreci¢ je w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara — w potozenie
oznaczone symbolem duzego ptomienia 6 .

3. Ustawi¢ zgdang moc palnika przez ustawienie pokretta
we wtasciwej pozycii.

Dostepne sg nastepujgce potozenia:

® —pozycja wytgczona
— potozenie maksymalne
®  _ potozenie minimalne

Jezeli kuchenka wyposazona jest
w elekiryczng zapalarke, to zeby za-
pali¢ palnik w takiej kuchence nalezy
wcisng¢ do konca odpowiednie po-
kretto i przekrecic je w potozenie du-
zego pfomienia przytrzymujgc je wci-
$niete az do zapalenia sie gazu.

W modelach wyposazonych w urzadzenie zabezpieczajgce
nalezy przytrzymac pokretto wcisniete przez okofo 3 se-
kund, do momentu az czujnik urzgdzenia zabezpieczajgce-
go nagrzeje sie i zacznie podtrzymywac ptomien.

! Ostroznie: Jezeli palnik przypadkowo zgasnie nalezy, ko-
rzystajgc z pokretta, zakreci¢ doptyw gazu. Przed przysta-
pieniem do ponownego zapalania gazu nalezy odczekac,
€0 najmniej jedng minute.

Aby wytgczy¢ palnik, nalezy przekrecic pokretto w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, do koncowego po-
tozenia (pokretfo nalezy zostawi¢ w potozeniu, oznaczonym
symbolem e).

Praktyczne porady dotyczace

korzystania z palnikéw

Ponizsze wskazowki umozliwig Panstwu uzyskanie najlep-

szych rezultatéw w uzytkowaniu kuchenki:

* Na kazdym z palnikéw nalezy stawia¢ garnki i naczynia
o rozmiarach odpowiednich do rozmiaru palnika (patrz ta-
bela). Dzieki temu ptomien podgrzewat bedzie jedynie
dno naczynia i nie bedzie opalat jego bokow;

* Nalezy zawsze stosowac garnki o ptaskich dnach, i przy-
krywac je pokrywkami;

* Gdy zawarto$¢ naczynia zacznie sie gotowacé nalezy
zmniejszy¢ ptomien przekrecajgc pokretto w potozenie
L»niski ptomien”.

——
Palnik ° $rednica naczyn (cm)
Szybki (R) 24-26
Pét-szybki (S) 16—20
Pomocniczy (A) 10-14
Potréjna korona (TC) 24-26

UWAGA: W niektorych modelach wystepuje redukcyjna
podstawka. Moze ona by¢ stosowana jedynie na palniku po-
mocniczym A dla garnkow o $rednicy mniejszej niz 12 cm.

Korzystanie z piekarnika
! Przed pierwszym uzyciem piekarnika i grilla nalezy urzag-
dzenie wygrzac¢. Wygrzewanie powinno trwac okoto pét go-
dziny. W tym czasie piekarnik powinien by¢ pusty, termostat
powinien by¢ ustawiony na najwyzszg temperature, drzwi
powinny by¢ otwarte. Nalezy rowniez zapewni¢ odpowied-
nig wentylacje kuchni. Zapach, ktéry odczuwany jest za
zwyczaj podczas wygrzewania kuchenki, zwigzany jest
z parowaniem substanciji wykorzystywanych do zabezpie-
czenia piekarnika na czas magazynowania.

! Przed uruchomieniem kuchni nalezy usungc¢ folie zabez-
pieczajgcg boczne Scianki urzgdzenia.

! Dolng potke nalezy wykorzystywacé podczas pieczenia na
roznie. W przypadku innych opciji piekarnika nie nalezy sto-
sowac dolnej potki.

! Nie nalezy nic ktas¢ na dolnej czesci piekarnika podczas
pracy urzgdzenia — moze to spowodowac uszkodzenie ema-
lii. Do pieczenia nalezy uzywac wytacznie kratke piekarnika.
I'W kuchni wyposazonej w elektroniczny programator przed
uruchomieniem piekarnika nalez najpierw jednoczesnie
wcisng¢ przyciski = (na wyswietlaczu pojawi sie
symbol %)

1. Pokrettem OPCJI PRACY piekarnika wybra¢ program
pieczenia.

2. Pokrettem TERMOSTATU ustawi¢ temperature pieczenia.
(zobacz tabele z Poradnikiem pieczenia)

W trakcie pieczenia mozliwe jest:

* Zmiana programu pieczenia przez obrocenie pokrettem
OPCJI PRACY piekarnika.

* Zmiana temperatury pieczenia przez obrocenie pokrettem
TERMOSTATU.

* Wytgczenie pieczenia przez ustawienie pokretta OPCJI
PRACY piekarnika w pozyciji ,0".

! Pieczenie musi odbywac sie na KRATCE.

Kontrolka pracy TERMOSTATU

Sygnalizuje moment, w ktorym piekarnik grzeje. W momen-
cie osiggniecia zadanej temperatury pokrettem termostatu
kontrolka zgasnie. Wigczy sie ponownie, kiedy grzatki zno-
wu zaczng grza¢ az do osiggniecia temperatury, kiedy zno-
wu zgasnie. Kontrolka informuje o prawidfowej pracy termo-
statu, ktory czuwa nad utrzymaniem statej temperatury
w piekarniku.
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Oswietlenie piekarnika

Po ustawieniu pokretta OPCJI PRACY piekarnika w dowol-
nym potozeniu, poza potozeniem ,0”, zapali sie o$wietlenie
piekarnika. Ustawienie pokretta na symbolu [symbol-zar-
owka] umozliwia wigczenie o$wietlenia piekarnika bez ko-
niecznosci witgczania zadnych elementow grzejgcych.
Podczas pieczenia oswietlenie piekarnika caty czas jest
wigczone, zeby przypominac¢ nam o pracy urzadzenia.

Programy pieczenia

—___ TRYB KONWENCJONALNY

Pozycja pokretta termostatu: miedzy 50°C i Max.

Gdy pokretto jest na tej pozycji zapala sie lampka i wigcza-
ja dwa elementy grzejne piekarnika — dolny i gorny. Ciepto
rozchodzi sie rownomiernie od dotu i z gory. Jest to funkcja
zalecana do potraw z wotowiny i cieleciny wymagajacych
powolnego przygotowani z ciggtym uzupetnianiem ptynow.
Jest to rowniez Swietny system do pieczenia ciasteczek,
herbatnikow itp.. Przy wtgczonym dolnym i gérnym grzejni-
ku nalezy uzywac tylko jednej blachy lub rusztu, gdyz na kil-
ku powierzchniach temperatura rozchodzi sie w niewtasci-
wy sposob. Jesli potrawa wymaga silniejszego ogrzewania
od dotu lub z gory nalezy wybrac nizszy lub wyzszy poziom.

& PIECZENIE CIASTA

Pozycja pokretta termostatu: miedzy 50°C i Max.

W tej funkcji zaczyna dziata¢ termoobieg i wszystkie ele-
menty zapewniajgce delikatne ciepto gtownie od dotu. Ta
funkcja jest przeznaczona do gotowania delikatnych po-
traw, w szczegolnosci ciast, ktére muszg wyrosngc, co uta-
twia podgrzewanie od spodu.

Praktyczne rady:
— przed wtozeniem potrawy piekarnik musi by¢ rozgrzany
— nie wolno piec wiecej niz jedng brytfanne
— potrawy nalezy ustawiac na kratce piekarnika
— kratke nalezy wsung¢ w pozycije nr 3
— nie otwiera¢ drzwi piekarnika w trakcie pieczenia

PIECZENIE PIZZzY

Pozycja pokretta termostatu: miedzy 50°C i Max.

W tej pozycji jest wigczone dolny i obwodowy element
grzejny oraz termoobieg. Pozwala to na szybkie nagrzanie
piekarnika dzieki dostarczanej duzej mocy, przy czym cie-
pfo rozchodzi sie gtownie z dotu. Funkcja ,pieczenie pizzy”
jest szczegdlnie zalecana do potraw wymagajgcych duzej
ilosci ciepta, na przyktad: pizzy i duzych pieczeni. Nalezy
uzywac tylko jednego poziomu gdyz w przypadku uzywania
dwoch poziomoéw nalezy zamieni¢ potrawy miejscami
w trakcie ich przygotowywania.

F WSZECHSTRONNE PIECZENIE
Pozycja pokretta termostatu: miedzy 50°C i Max.
W trybie piekarnika z nawiewem wymuszana jest cyrkulacja
gorgcego powietrza. Ruch powietrza wokot potrawy wywo-
tywany jest przez wentylator znajdujacy sie w tylnej czesci
piekarnika. To wtasnie dzieki gorgcemu powietrzu pieczona

(1) inbesit

potrawa przyrumienia sie rownomiernie i doktadnie. Dzieki
utrzymywaniu statej temperatury przez caly czas pieczenia,
w trybie wszechstronnego pieczenia istnieje mozliwos¢
rownoczesnego pieczenia roznych potraw, pod warunkiem,
ze ich czasy pieczenia sg jednakowe. W trybie tym mozna
wykorzysta¢ dwie potki jednoczesnie, patrz rozdziat ,Jed-
noczesne korzystanie z wiecej niz jednego poziomu piekar-
nika”.

™ GRILL

Pozycja pokretta termostatu: Max.

W tym trybie, dania pieczone sg cieptem wypromieniowy-
wanym z elektrycznego elementu grzejnego umieszczone-
go w gornej czesci piekarnika. Wyjgtkowo wysoka tempera-
tura grilla, potgczona z jej bezposrednim dziataniem, umoz-
liwia natychmiastowe przyrumienianie powierzchni mies
i pieczeni. Przysmazona powierzchnia pieczeni jest jedno-
czesnie barierg zapobiegajgcg wysychaniu dania. Funkcja
ta pozwala, wiec na otrzymywanie soczystych i kruchych
dan miesnych. Pieczenie w tym trybie zalecane jest przede
wszystkim do przygotowywania dan, ktdre wymagajg wyso-
kich temperatur na powierzchni, jak na przyktad cielecina
lub befsztyki, zeberka, filety, hamburgery, itp. ...

™" PODWOJNY GRILL

Pozycja pokretta termostatu: Max.

W trybie tym element grzejny jest znacznie wiekszy niz
w normalnych trybach. Dzieki nowemu ksztattowi, grill ten
ma wydajnosc¢ wiekszg o okoto 50% od tradycyjnych. Elimi-
nuje on ponadto obszary nieogrzanego powietrza, kidre
mogg pojawiac sie w naroznikach piekarnika.

% RUSZT

Pozycja pokretta termostatu: miedzy 60°C i 200°C.

Tryb ten tgczy wielokierunkowe promieniowanie cieplne ele-
mentow grzejnych z cyrkulacjg gorgcego powietrza. Potg-
czenie takie zapobiega przypalaniu sie powierzchni potraw
oraz umozliwia dotarcie energii cieplnej do wnetrza dan.
Tryb ten nadaje sie doskonale do pieczenia mieszanych —
warzywno-miesnych kebabodw, kietbas, zeberek, kotletow
Z jagniecia, kurczakow, przepiodrek, itp. Ponadto doskonale
piecze tunczyka, steki z miecznika i nadziewang matwe, itp.
! Z funkcji pieczenia: GORNA GRZAELKA, GRILL i RUSZT
nalezy korzystac¢ przy zamknietych drzwiczkach.

! Korzystajac z funkcji GORNA GRZALKA i GRILL kratke na-
lezy umiesci¢ na poziomie 5, a na poziomie 1 umiescic ta-
ce na kapigey ttuszcz. W przypadku funkcji RUSZT, kratke
nalezy umiescic¢ na poziomie 2 lub 3 i na poziomie 1 umie-
Scic¢ tace na kapigcy ttuszcz.
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Z rozna korzysta sie w naste-

pujacy sposob:

1.wsung¢ tace na kapigcy
ttuszcz w prowadnice nr 1

2. zamontowac rozen w otwo-
rze znajdujgcym sie w tylnej
Srodkowej czesci piekarnika,
sprawdzajgcy czy przednie
potaczenie rozna umiesz-
czone zostato poprawnie
W ramce mocujgce;j

3. zdemontowac plastikowy uchwyt i uruchomic silnik obra-
cajgcy rozen za pomocg pokretta wyboru funkciji, usta-
wiajgc w pozycji &

4. Uruchomic¢ grzatke grilla pokrettem termostatu, pozycja
Max

Szuflada/schowek kuchni

Pod piekarnikiem znajduje sie
szuflada lub schowek (w za-
leznosci od modelu) przezna-
czone do przechowywania
garnkow i akcesoriow ku-
chennych. Ponadto, w czasie
pieczenia mogg by¢ wykorzy-
stywane do trzymania potraw
w cieple. Drzwi schowka
otwiera sie przez lekkie unie-
sienie i obrécenie ku dotowi.

A Y

Uwaga: W szufladzie/schowku nie nalezy przechowywac
rzeczy tatwopalnych.

Wskazowki dotyczagce pieczenia

! Podczas korzystania z trybu pieczenia z aktywnym termo-
obiegiem nie nalezy ustawiac¢ kratki na poziomach 1 i 5.
Zbyt maty dystans od elementdw grzejnych moze spowo-
dowac spalenie potrawy.

WSZECHSTRONNE PIECZENIE

* Kratke nalezy umiesci¢ w pozyciji 2 lub 4. Pozycja 2 za-
pewnia potrawie wiekszg ilo$¢ ciepta.

* W dolnej czesci piekarnika umiesci¢ tace na kapigcy
tluszcz.

GRILL

* Podczas korzystania z trybu GRILL i PODWOJNY GRILL
nalezy umiesci¢ kratke na pozycji 5 i tace na kapigcy
ttuszcz na pozycji 1. Podczas trybu ruszt kratke umiesz-
czamy na pozycji 2 lub 3, a tace na kapigcy ttuszcz na po-
zycji 1.

* Przy korzystaniu z kazdej funkciji z uzyciem opiekacza, za-
leca sie ustawienie pokretta regulacji temperatury w pozy-
cji — maximum, gdyz promienie podczerwone dziatajg
najskuteczniej na potrawe w wysokich temperaturach.

PIECZENIE PIZzZzY

* Umiesci¢ pizze w aluminiowej blasze i utozy¢ na ruszcie
stanowigcym wyposazenie piekarnika. Stosowanie beda-
cej na wyposazeniu blachy do pieczenia, wydtuzytoby
niepotrzebnie czas pieczenia, a pizza nie bytaby dosta-
tecznie chrupigca.

* Unika¢ czestego otwierania drzwi piekarnika podczas
pieczenia.

* W przypadku pizzy z duzg iloscig nadzienia (capricciosa,
quattro stagioni) zaleca sie dodanie mozzarelli w potowie
pieczenia.

Elektroniczny programator

Funkcja ta umozliwia zaprogramowanie piekarnika lub gril-

la w jeden z nastepujgcych sposobow:

* opbzZNnione rozpoczecie pieczenia trwajgcego okreslong
ilo$¢ czasu

* natychmiastowe rozpoczecie pieczenia trwajgcego okre-
Slong ilos¢ czasu

* minutnik

Ustawianie zegara

Po podtaczeniu urzgdzenia do zasilania lub w przypadku

przerwy w zasilaniu, zegar zostanie automatycznie skaso-

wany (ustawi sie na godzine 0:00) i zacznie migac.

* przycisngé¢ jednoczesnie przyciski € i & , a nastepnie
ustawi¢ czas (w ciggu 4 sekund) za pomocg przyciskow
- oraz +

przycisk + przesuwa czas do przodu

przycisk — cofa czas

Za kazdym razem, gdy konieczne bedzie ustawienie zega-
ra nalezy wykonac czynnosci opisane powyze;.

Reczne sterowanie pracg piecyka
Po ustawieniu czasu, programator przetgczy sie automa-
tycznie w tryb recznego sterowania piecykiem (zaswieci sie

1

symbol ).

Uwaga: Przestawianie piekarnika na sterowania reczne
i automatyczne odbywa sie przez jednoczesne naciskanie
przyciskow O | ‘&

Programowanie piekarnika

Podczas programowania konieczne jest ustawienie czasu
trwania pieczenia oraz czasu, kiedy pieczenie ma sie za-
konczy¢. Zatézmy, ze wyswietlacz pokazuje godzine 10:00.
1. Wybra¢ odpowiedni tryb pokrettem trybu piekarnika a po-
krettemn termostatu odpowiednig temperature (na przyktad
— piekarnik konwencjonalny, temperatura 200°C);

2. Przycisna¢ przycisk € a nastgpnie (w ciggu czterech
sekund) rozpoczg¢ ustawianie czasu pieczenia, za pomo-
cg przyciskow — i +. Zatdézmy, ze chcemy ustawic¢ czas
pieczenia na 30 minut. Na wyswietlaczu pojawi sie:

Y0730
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Po zwolnieniu przycisku, po okoto 4 sekundach, na wyswie-
tlaczu pojawi sie ponownie biezgca godzina, wraz z symbo-

lem ) i napisem auto.

3. Przycisna¢ przycisk ‘& a nastepnie za pomocg przyci-
skow —i + ustawi¢ godzing, o ktorej pieczenie ma sie za-
konczy¢. Zatbzmy, ze ma by¢ to godzina 1:00 po potudniu.

1300

4. Po zwolnieniu przycisku, po okoto 4 sekundach, na wy-
Swietlaczu pojawi sie biezgcy czas.

Zapali sie litera ,A" przypominajgcy, ze dtugosc i godzina
zakonczenia pieczenia zostaty zaprogramowane w trybie
automatycznym. W ten sposob, piekarnik wigczy sie auto-
matycznie o 12:30 by po 30 minutach wylgczy¢ sie. Gdy
piekarnik jest wigczony, na wyswietlaczu, przez caty czas
pieczenia, wyswietlany bedzie symbol [symbol]. W dowol-
nej chwili procesu pieczenia mozna wyswietli¢c ustawiony
czas pieczenia przyciskajac przycisk © oraz godzing za-
koriczenia pieczenia — przyciskajgc przycisk &' .
Zakonczenie ustawionego czasu pieczenia, zostanie zasy-
gnalizowane kilkominutowym sygnatem minutnika; aby go
wytgczy¢ — nalezy po prostu przycisng¢ dowolny przycisk,
poza przyciskami — i +.

Jezeli zaprogramowano wytgcznie dtugosc¢ (punkt 2) czasu
pieczenia, piekarnik wtgczy sie od natychmiast.

(1) inbesit

Minutnik

Minutnik umozliwia odliczanie ustalonego okresu czasu.
Funkcja ta nie wigcza ani nie wytgcza piekarnika — jedynie
sygnalizuje uptyniecie ustawionego czasu.

Po przycisnieciu przycisku 03 na wyswietlaczu pojawi sie:

0730

Nastepnie, za pomocg przyciskow — i + nalezy ustawi¢
wybrany czas do odliczania.

Po zwolnieniu przycisku, minutnik zacznie odliczanie, a na
wyswietlaczu prezentowany bedzie biezgcy czas.

10700

Po osiggnieciu ustawionego czasu, rozlegnie sie sygnat
akustyczny, ktéry mozna wytgczy¢ przyciskajgc dowolny
z przyciskow (poza przyciskami — i +); wtedy znajdujacy
sie do tej pory na wyswietlaczu symbol v zgasnie

Poprawianie / odwotywanie ustawien

* Wprowadzone dane mogg zosta¢ w dowolnym momen-
cie zmienione, przez przycisniecie klawisza — lub + .

» Gdy odwoluje sie ustawiong warto$¢ diugosci pieczenia,
dane godziny zakonczenia pieczenia zostang rowniez od-
wotane i vice versa.

* W trakcie programowania piekarnika, nie mozna wprowa-
dzi¢ godziny zakonczenia pieczenia wczesniejszej od go-
dziny rozpoczecia pieczenia.

Regulacja gfosnosci sygnatu dzwiekowego
Po ustawieniu | zatwierdzeniu ustawien zegara, przyciskiem

— mozna dokonac regulacji poziomu gtosnosci sygna-
tu alarmowego (3 poziomy)
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Pieczenie w piekarniku - porady praktyczne

Pozycja pokretta Rodzaj potrawy Masa Poziom Czas wstepnego | Pozycja pokretta Czas
piekarnika (kg) od dotu nagrzewania regulatora pieczenia
piekarnika (min.)| temperatury (min.)
Tryb Kaczka 1 3 15 200 65-75
konwencjonalny | Pieczen cieleca 1 3 15 200 70-75
Pieczen wieprzowa 1 3 15 200 70-80
Herbatniki - 3 15 180 15-20
Tarta 1 3 15 180 30-35
Pieczenie ciasta | Torty z owocami 0,5 3 15 180 20-30
Placki ze $liwkami 1 2/3 15 180 45-50
Biszkopt 0.7 3 15 180 40-50
Paszteciki (na 2 poziomach) 0,5 3 15 160 25-30
Ciasteczka (na 2 poziomach) 1,2 2-4 15 200 30-35
Sernik (na 2 poziomach) 0,6 2-4 15 190 20-25
Ciasto francuskie (na 3 poziomach) 0,4 2-4 15 210 15-20
Herbatniki (na 3 poziomach) 0,7 1-3-5 15 180 20-25
Pieczenie pizzy |Pizza 0,5 3 15 220 15-20
Pieczen cieleca 1 2 10 220 25-30
Kurczak 1 23 10 180 6070
Wszechstronne | Pizza (na 2 poziomach) 1 2-4 15 230 15-20
pieczenie Lasagne 1 3 10 180 30-35
Jagnie 1 2 10 180 40-45
Pieczony kurczak z ziemniakami T+1 2-4 15 200 60-70
Makrela 1 2 10 180 30-35
Placek ze $liwkami 1 2 15 170 40-50
Ciasto francuskie (na 2 poziomach) 0,5 2-4 10 190 20-25
Herbatniki (na 2 poziomach) 0,5 2-4 10 180 10-15
Biszkopt (na 1 poziomie) 0.5 3 10 170 15-20
Biszkopt (na 2 poziomach) 1 2-4 15 170 20-25
Grill Sola i magtwa 0,7 4 Max 10-12
Kebab z katamarnicy i krewetek 0,6 4 Max 8-10
Filet z dorsza 0,6 4 Max 10-15
Warzywa z rusztu 0,4 3-4 Max 10-15
Befsztyk cielecy 0,8 4 Max 15-20
Kotlety 0,6 4 Max 15-20
Hamburgery 0,6 4 Max 10-12
Makrela 1 4 Max 15-20
Grzanki 4 szt 4 Max 3-5
Podwojny grill | Befsztyk cielecy 1 4 5 Max 15-20
Kotlety 1 4 5 Max 15-20
Hamburgery 1 4 5 Max 7-10
Makrela 1 4 5 Max 15-20
Grzanki 4 szt. 4 5 Max 2-3
Rozno
Cielecina 1 5 Max 80-90
Kurczak 1,5 5 Max 70-80
Ruszt Kurczak pieczony 1.5 2 10 200 55-60
Matwa nadziewana 1,5 2 10 200 30-35
Rozno
Cielecina 1,5 5 200 70-80
Kurczak 1,5 5 200 70-80
Baranina 1,5 5 200 70-80
Szasztyki (niektére modele)
Miesne 1 5 Max 40-45
Warzywne 0,8 5 Max 25-30
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Srodki ostroznosci

I porady

! Urzgdzenie zostalo zaprojektowane i wyprodukowane
zgodnie z miedzynarodowymi normami bezpieczenstwa.
Dla bezpieczenstwa podano ponizsze zalecenia, ktorych
trzeba bezwzglednie przestrzegac.

Ogolne informacje o bezpieczenstwie

» Kuchenka ta zaprojektowana zostata do uzytku domowego
i nieprofesjonalnego. Zabrania sie modyfikowania jej funkcii
oraz parametrow technicznych.

* |nstalacja elekiryczna kuchenki jest bezpieczna wytgcznie
wtedy, gdy zostata poditgczona do skutecznego systemu
uziemiajgcego, spetniajgcego obowigzujgce wymagania
bezpieczenstwa.

Ponizej przedstawiono liste potencijalnie niebezpiecznych ele-

mentow. Nalezy zwroci¢ szczegolng uwage by nie mialy do

nich dostepu dzieci ani osoby uposledzone:

» wszelkie pokretta i wytgczniki kuchenki;

» opakowania (torebki, polistyren, gwozdzie itp.);

* sama kuchenka zaraz po uzyciu — ze wzgledu na jej wyso-
kg temperature;

* plyta ceramiczna kuchenki (jesli wystepuje w tym modelu)
przed i po uzyciu — powierzchnia piyty jest gorgca, przez co
najmniej pot godziny po jej wytgczeniu;

* nieuzywana, odfgczona kuchenka (nalezy zabezpieczyc¢ jej
wszystkie potencjalnie niebezpieczne elementy).

Nie wolno:

* dotykac kuchenki wilgotnymi czesciami ciata;

* pracowac przy kuchni boso;

* ciggng¢ za kuchenke lub za kabel zasilajgcy w celu odig-
czenia jej od zasilania;

* uzywac urzadzenia w sposob niebezpieczny i / lub niewta-
sciwy;

* zakrywac szczelin wentylacyjnych i rozpraszajgcych ciepto;

* dopuszczac¢ do kontaktu kabli zasilajgcych drobnych urzg-
dzen elektrycznych z gorgcymi czesciami kuchenki;

» wystawia¢ kuchenki na dziatanie czynnikow atmosferycz-
nych (deszcz, stonce);

* uzywac cieczy tatwopalnych w poblizu kuchenki;

* uzywac przejsciowek, rozgateziaczy i / lub przediuzaczy;

* uzywac niestabilnych Iub zdeformowanych naczyn / gam-
kow;

» Zawsze nalezy naczynie ustawiaC centrycznie nad palnikiem;

» wigczac elekirycznych elementéw grzejnych (o ile kuchen-
ka jest w niewyposazona), jesli znajdujg sie na nich elemen-
ty plastikowe lub folia aluminiowa;

* zamykac szklanej pokrywy kuchenki (o ile kuchenka jest
W nig wyposazona), gdy palniki lub ptytki elektryczne nie
zdazyly wystygnag;

* podejmowac prob naprawy lub instalacji kuchenki bez po-
mocy 0sob wykwalifikowanych.

Polecamy Panstwu stosowanie sie do ponizszych zalecen:

» kuchenki nalezy uzywac wytgcznie do pieczenia jedzenia,
nalezy unikac innych zastosowan

* sprawdzi¢ stan kuchenki po jej rozpakowaniu

 odtgczac¢ kuchenke od zasilanie, gdy nie dziata ona pra-
widtowo lub za kazdym razem, przed przystgpieniem do

(1) inbesit

jej czyszczenia lub wykonywania wszelkich czynnosci
konserwacyjnych

* gdy kuchenka nie jest uzywana przez dituzszy okres cza-
su nalezy odfgczy¢ zasilanie i zakrecic¢ kurek gazu (jezeli
jest ona w taki wyposazona);

* jezeli ptyta ceramiczna peknie — odtgczy¢ kuchenke od
instalacji elektrycznej

* gdy kuchenka nie jest uzywana sprawdzac czy pokretta
ustawione sg w pozycji , @ "

* jesli podejmg panstwo decyzje o zaprzestaniu korzysta-
nia z kuchenki, po odfgczeniu jej od zasilania nalezy od-
cigC kabel sieciowy

* producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za
wszelkie zniszczenia, ktére mogg powstac w wyniku nie-
wiasciwej instalacji lub niewtasciwego i nierozsgdnego
uzytkowania kuchenki.

Pozbywanie sie starych urzadzen elektrycznych

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywg Euro-

pejska 2002/96/WE oraz polskg Ustawa o zuzytym sprzecie

elektrycznym i elektronicznym symbolem przekreslonego
kontenera na odpady.

* Pozbywanie sie materiatéw opakowaniowych: przestrze-
gac miejscowych przepisow, co pozwoli na ponowne wy-
korzystanie opakowan

* Pozbywanie sie starej kuchni: przed oddaniem urzadze-
nia na ztom, nalezy odcig¢ kabel sieciowy.

Pozbywanie sie starych urzgdzen elekirycznych

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywg
Ei Europejskg 2002/96/WE oraz polskg Ustawg o zu-

zytym sprzecie elekirycznym i elektronicznym sym-
R olem przekreslonego kontenera na odpady.

Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po okresie jego

uzytkowania nie moze by¢ umieszczany tgcznie z innymi

odpadami pochodzacymi z gospodarstwa domowego.

Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go prowadzg-
cym zbieranie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicz-
nego. Prowadzgcy zbieranie, w tym lokalne punkty zbidrki,
sklepy oraz gminne jednostki, tworzg odpowiedni system
umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu.

Witasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem elekirycznym

i elektronicznym przyczynia sie do uniknigcia szkodliwych

dla zdrowia ludzi i srodowiska naturalnego konsekwencji,

wynikajgcych z obecnosci sktadnikdw niebezpiecznych oraz
niewfasciwego sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.

Oszczedzanie energii i ochrona srodowiska

* W celu redukcji kosztéw zalecamy do korzystania z piekar-
nika w péznych godzinach popotudniowych lub rannych.

» Z funkcji GORNA GRZALKA, GRILL i RUSZT nalezy ko-
rzystac przy zamknietych drzwiczkach. Dzieki temu osig-
gamy lepsze rezultaty pieczenia i oszczedzamy energie
elekiryczng (ok. 10%).

* Nalezy regularnie kontrolowa¢ stan uszczelek, usuwac
wszelkie zanieczyszczenia, kidre mogg powodowac nie-
doktadne przyleganie drzwi i utrate ciepta.
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Konserwacja
I czyszczenie

Wytaczanie urzadzenia

Przed przystgpieniem do czyszczenia lub innych prac kon-
serwacyjnych nalezy zawsze odtgczy¢ urzgdzenie od zasi-
lania, za pomocg gtownego wytgcznika lub wyjmujgc
wtyczke kabla zasilajgcego z gniazdka.

Czyszczenie

Aby zapewni¢ dfugg zywotnos¢ kuchenki nalezy jg regular-

nie czy$ci¢ pamietajac, ze:

I' Do czyszczenia kuchenki zabrania sie stosowania urzg-

dzen czyszczgcych parg

* Czesci emaliowane nalezy czysci¢ ciepta woda. Nie wol-
no stosowac proszkow sciernych ani substancji zrgcych,
ktore mogtyby zniszczy¢ wyglad tych elementow;

* Czesci palnikow, ktére moga zosta¢ zdemontowane na-
lezy mozliwie czesto my¢ w cieptej wodzie z mydtem,
zwracajac przy tym uwage czy usuwane sg zapieczone
na nich pozostatosci;

* W kuchenkach z automatyczng zapalniczkg nalezy cze-
sto i starannie czysci¢ koncowke urzgdzenia zaptonowe-
go, zwracajgc przy tym uwage na to czy nie sg zatkane
otwory na gaz;

* Jesli elementy ze stali nierdzewnej przez diuzszy czas be-
dg wchodzi¢ w kontakt z wodg o duzym stezeniu wapnia
lub zawierajgcg detergenty (bogate w fosfor) mogg sie
one pokry¢ nalotem. Aby temu zapobiec czesci te nalezy
dobrze sptukac¢ wodg a nastepnie wysuszy¢. Dobrg prak-
tykg jest rowniez natychmiastowe usuwanie wszelkich
rozlanych ptynéw i potraw;

Demontaz gérnej pokrywy

Pokrywe kuchni mozna w ta-
twy sposob zdjgc¢. Trzyma-
jac oburgcz nalezy jg tylko
lekko unies¢ do gory.

! Nie zamykac pokrywy, za-

|
1)

2 * nim nie zostang zgaszone
:| o
1 (] palniki.

! Przed otworzeniem pokry-
wy nalezy usungc z niej
ewentualne nieczystosci,

w szczegolnosci ciekte.

Wymiana zaréwki oswietlenia piekarnika

* wytgczy¢ zasilanie kuchenki, przekrecajgc przycisk wy-
tgcznika sieciowego lub wyjmujgc wtyczke z kontaktu
(o ile jest dostepna)

* odkreci¢ szklang ostone uchwytu lampki;

* odkreci¢ lampke i wymieni¢ zardwke — musi to by¢ zarow-
ka wysoko-temperaturowa (300°C)
0 nastepujgcych parametrach:

— Napiecie: 230 V

—moc : 25 W

—gwint: E14

* zamontowac szklang ostone
i przytaczy¢ kuchenke do zasilania

Smarowanie zaworéw gazu

Po pewnym czasie korzystania z kuchenki zawory gazu mo-
gg zabrudzi¢ sie. Przejawem tego bedg trudnosci w ich ob-
racaniu lub ich zaklejanie sie. W takiej sytuacji konieczna
jest wymiana na nowy.

Uwaga: Czynnos¢ ta moze by¢ wykonana jedynie przez
technika z odpowiednimi uprawnieniami, autoryzowanego
przez producenta.

Serwis

W nastepujgcych przypadkach nalezy wezwac¢ osobe wy-

kwalifikowang:

e w celu zainstalowania kuchenki (zgodnie z zaleceniami
producenta)

* w wypadku powstania watpliwosci, co do poprawnego
dziatania kuchenki

* w celu wymiany gniazdka sieciowego, gdy nie pasuje ono
do wtyczki kuchenki

W nastepujgcych przypadkach nalezy skonsultowac sie

z autoryzowanym przez producenta punktem serwisowym:

e w przypadku watpliwosci, co do stanu kuchenki po jej
rozpakowaniu

* w przypadku zniszczenia kabla zasilajagcego lub koniecz-
nosci jego wymiany

¢ jezeli kuchenka zepsuije sie lub dziata nieprawidfowo — za-
zgdac oryginalnych czesci zamiennych

* w przypadku pekniecia ptyty ceramicznej

Jesli pomimo przeprowadzanych kontroli kuchenka nadal
nie dziata poprawnie a jej wadliwe dziatanie utrzymuje sie
nalezy skontaktowac sie z Punktem Obstugi Klienta firmy In-
desit Company Polska Sp. z 0.0. (tel.: 801332211) podajac
informacie o:

* rodzaju problemu

* nazwie skrotowej okreslajgcej model kuchenki (Mod...),

ktorg podano w karcie gwarancyjne;.
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Beszerelés

! Fontos, hogy megtartsa ezt a kézikdnyvet, hogy
szlikség esetén barmikor belenézhessen. Ha a
készlléket eladja, elajandékozza vagy athelyezi,
gy6z6djon meg réla, hogy a kézikdnyvet is atadja
vele.

! Olvassa el figyelmesen az utasitasokat: fontos
informaciokat tartalmaznak az izembe helyezésrél, a
hasznalatrol és a biztonsagrol.

! A készllék beszerelését szakembernek kell
elvégeznie az itt talalhaté utasitasoknak megfelelden.

! A beallitasi, karbantartasi stb. munkalatokat
aramtalanitott készuléken kell elvégezni.

A helyiségek szell6zése

A készillék, az érvényben lévé nemzeti
szabvanyoknak megfelel6en, kizardlag folyamatos
szell6zéssel ellatott helyiségekben helyezhetd
Uzembe. A helyiségnek, melyben a késziiléket
Uzembe kivanja helyezni, annyi levegét kell tudnia
biztositani, amennyi a gaz t6kéletes égéséhez
szlikséges (a levegbaram az lizembe helyezett
teljesitmény 1 kW-jara vetitve nem lehet kevesebb

2 m?/h-nal).

A levegb utanpétlasat biztositd, raccsal ellatott
szellézényilasnak 100 cm? hasznos
keresztmetszettel kell rendelkeznie, és ugy kell
kialakitani, hogy még részben se tdmédhessen el
(lasd A. abra).

Amennyiben a f6z6lap felilete nem rendelkezik
gazszivargast megakadalyozé biztonsagi
szerkezettel, a szell6zényilas hasznos
keresztmetszetét 100%-kal — legalabb 200 cm?2-rel —
ndvelni kell. Amennyiben a levegdaramlas kdzvetve, a
szomszédos helyiségekbdl érkezik (/asd B. abra), az
ilyen helyiségeknek, a fent leirtak szerint, a
szabadba nyitott szell6zényilassal kell rendelkeznituk
— kivéve kdzoOs légterl helyiségek, tlizveszélyes
helyiségek vagy halészoba esetén.

Szomszédos Szell6ztetendd

helyiség helyiség
~ 6 / =
/; 9 D i
AL A =2
A Nl
= e

Az égeést taplald levegd Az ajté és padlo kozti rés

szell6zényilasa névelése

! Amennyiben hosszu ideig hasznalja a készilléket,
tanacsos kinyitni az ablakot, illetve megnévelni az
esetlegesen hasznalt ventilatorok sebességét.

Filistgazelvezetés

A flstgazelvezetést hatékony, természetes huzatu
kéménybe kotott kurtével, vagy a késziilék
bekapcsolasaval automatikusan mikddésbe [€p6
elektromos ventilatorral kell biztositani (lasd abra).
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Kéményen vagy
(f6z6készllékekhez vald) elagazd
fustgazelvezetd csévon keresztil

Koézvetlenil a szabadba
térténé flstgazelvezetés

térténé flstgazelvezetés

! A levegdnél nehezebb cseppfolyositott gazok
megulnek a padloszinten, ezért a
cseppfolyositottgaz-tartalyok tarolasara szolgald
helyiségeknek, az esetleges gazszivargasok
elvezetésére, a padlészinten rendelkeznitk kell
szabadba kivezetd szell6z6nyilassal.

Az lres vagy részben teli cseppfolydsitottgaz-
tartalyokat tilos a padl6 szintjénél lejjebb lévé
helyiségekben (pince stb.) Gzembe helyezni vagy
tarolni! A helyiségben csak az éppen hasznalt tartalyt
tarolja, tavol az olyan héforrasoktol (suték,
kémények, kalyhak), melyek a tartaly hémérsékletét
50 °C félé emelhetnék.

Elhelyezés és vizszintezés

! A készillék beépitheté butorok mellé is, ha azok
magassaga nem haladja meg a munkalap szintjét.

! Bizonyosodjon meg arrol, hogy a késziilék
hatoldalaval érintkezd fal nincs gyulékony anyagbdl,
és ellenall a hének (T = 90 °C).

A késziilék megfelelé beszerelése érdekében:

* helyezze a készilléket a konyhaba, az étkezébe
vagy a garzonba (ne a flirdészobaba);

» amennyiben a tuzhely szintje magasabb a
butorokenal, azokat a keszulektol legalabb
200 mm-re kell elhelyezni;

» amennyiben a tuzhelyet fali butor ala szereli be,a fali
butorok es a munkalap kozott legalabb 420 mm
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tavolsagot kell hagyni.
HOOD | * amennyiben a
tuzhelyet fali butor ala
§—Min 600mm. szereli be, a fali butorok
es a munkalap kozott
legalabb 420 mm
tavolsagot kell hagyni.
Ez a tavolsag akar
700 mm is lehet, ha a
fali butor nem
gyulékony (lasd abra);
* ne tegyen fliggdnyt a tlzhely mégé, illetve a
tdzhely 200 mm-es korzetébe;
* Az esetleges elszivokat a vonatkozd kézikdnyv
utasitasainak megfeleléen kell felszerelni.
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m.

Min. 420 mm.
Min. 420 mm;*
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood
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Vizszintezés

Amennyiben sziikséges,
allitsa vizszintbe a készuléket,
csavarja be a mellékelt
allithaté labazatot a tlzhely
aljanak sarkain talalhaté
megfeleld furatokba (lasd
abra).

A labakat* nyomja a tlizhely
aljan talalhato illesztékbe.

£ mummu

m

H

Elektromos csatlakoztatas

Szereljen a kabelre a késziléken elhelyezett
adattablan feltlntetett terhelésnek megfeleld
szabvanyos csatlakozodugét (lasd Mlszaki adatok
tablazat).

Egy, a készilék és a halozat k6zé szerelt minimum
3 mm-es kontaktnyildsu omnipolaris megszakitoval
csatlakoztassa a késziléket kdzvetlenll a
hal6zathoz. A megszakitot a jelzett terhelésre kell
méretezni, és meg kell felelnie az NFC 15-100
szabvanyoknak (a foldelés vezetéit a megszakitd
nem szakithatja meg). A haldzati kabelt ugy kell
elhelyezni, hogy sehol se melegedhessen a
szobah&mérsékletnél 50 °C-kal magasabb
hémérsékletre.

A csatlakoztatas el6tt gy6z6djon meg arrdél, hogy:

» az aljzat rendelkezik foldeléssel és megfelel a
szabvanynak;

» az aljzat képes elviselni a készllék adattablajan
feltintetett maximalis teljesitmény terhelését;

() inpesit

» a tapfeszlliség megfelel az adattablan feltlintetett
értékeknek;

» az aljzat kompatibilis a készulék
csatlakozédugojaval. Amennyiben az aljzat nem
kompatibilis a csatlakozodugéval, a cseréhez
hivjon engedéllyel rendelkezé szakembert. Ne
hasznaljon hosszabbitokat vagy elosztot.

! A beszerelt késziilék elektromos kabelének és a
fali csatlakozénak kénnyen hozzaférhetének kell
lennie.

! A kabel nem hajolhat meg és nem lehet
6sszenyomva.

! A kabelt rendszeresen ellenérizni kell, és cseréjét
kizarélag engedéllyel rendelkezé szakember
végezheti el.

! A fenti el6irasok be nem tartasa esetén a
gyarté elharit minden felel6sséget.

Gazbekotés

Miutan ellendrizte, hogy a készilék megfelel a
szolgaltatott gaz tipusanak (ellenkezd esetben lasd
alabb), a hatalyos nemzeti eldirasok szerint flexibilis
gumi- vagy acélcsdvel elvégezhetd a halozati bekotés,
illetve a gazpalack csatlakoztatasa. Abban az esetben,
ha a késziiléket cseppfolyositott gazzal, palackrol
miikodteti, hasznaljon az érvényben [évd nemzeti
szabvanyoknak megfelel6 nyomasszabalyozot. A
csatlakoztatas megkdnnyitése érdekében a
hasznaland6 gaz a készlilékhez mindkét oldala* felél
hozzavezethetd: Cserélje le a csatlakoz6 csonkot a
zarodugora, és a régi tomitést a mellékelt témitésre.

! Ellen6rizze, hogy a készilékhez hasznalandd gaz
nyomasa megfelel az ,A gazégdk és a fuvokak
jellemzd adatai” cimi fejezetben feltlintetett
értékeknek (lasd alabb): ez biztositja, hogy a
készillék hosszu ideig biztonsagosan fog mikédni
és az energiafogyasztasa hatékony lesz.

Gazbekotés flexibilis gumicsével

Ellen6rizze, hogy a csé megfelel-e az érvényben 1évd
nemzeti szabvanyoknak. Cseppfolyositott gazzal
torténd Uzemeltetés esetén a hasznalni kivant cs6
belsé atméréjének 8 mm-esnek kell lennie, metannal
torténd Uzemeltetés esetén 13 mm-esnek.

A bekotés elvégeztével bizonyosodjon meg arrdl,

hogy a csé:

* egyik pontja se érintkezik olyan elemmel, melynek
a hémérséklete 50 °C folé emelkedhet;

* nincs kitéve huzasnak és csavarasnak, valamint,
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hogy nincsen megtdrve, illetve nincsen benne
szlikulet;

* nem érintkezik vagofelllettel, éles szélekkel,
mozgo elemekkel és nincs dsszenyomva;

+ allapotanak ellenérzése végett a teljes
nyomvonalaban jél hozzaférhetd;

* hossza meghaladja az 1500 mm-i;

* a két végén, az érvényben Iév6 nemzeti
szabvanyoknak megfeleléen, csébilinccsel jol fel
van rogzitve.

! Amennyiben a fenti feltételek koézil egy vagy tobb
feltétel nem teljesiilhet, vagy ha a tlizhelyet a 2.
osztaly — 1. alosztaly el8irasai szerint helyezi
Uzembe (a készllék két butor kdzé keril), a bekotést
flexibilis acélcsével kell megoldani (lasd alabb).

Gazbekotés nem oxidalédo, folyamatos falu,
menetes végl, flexibilis acélcsével

Ellen6rizze, hogy a cs6 és a tomitések megfelelnek-
e az érvényben |évé nemzeti szabvanyoknak.

A csb bekotéséhez tavolitsa el a késziléken
talalhato csonkot (a készillék gazbemeneti
csatlakozasa 1/2 hiivelykes csavarmenettel van
ellatva).

! Késse be a csdvet olyan moédon, hogy a csé
hossza ne haladja meg a maximalisan megengedett
2 métert, és bizonyosodjon meg arrol, hogy a csé
nem érintkezik mozgd elemekkel, és nincs
6sszenyomva.

A tomités ellendrzése
A bekétés végeztével szappanos vizzel — semmiképp

se langgal — ellen6rizze, hogy valamennyi
csatlakozas tomitése tdkéletesen zar-e.

Atallitas mas gaztipusra

A készilék atallithatd az eredetileg beallitottdl — a
tizhely tetején talalhato gazkalibralasi cimkén jelzett
gaztol — eltérd gaztipusra is.

A f6zélap atallitasa

A féz6lapon talalhaté gazégdk fuvokainak cseréje:
1. Vegye le a racsokat, és csavarozza ki helylikrél a
gazégoket.

2. 7 mm-es cs6kulcs
segitségével csavarozza ki a
fuvokakat ( lasd abra), és
cserélje le 6ket az ]
gaztipushoz valo fuvokakra
(lasd gazégbk és a favokak
Jellemzé adatai).

3. Helyezze vissza a helyére
az Osszes elemet a fentiekben leirt miveletek
forditott sorrendjében.

A fé6zblapon taldlhaté gazégdk takarékfokozatanak
beadllitasa:

1. Csavarja a gazégd szabalyozo6 csapjat minimumra.
2. Huzza le a teker6gombot, és csavarja a
teker6gomb tengelyében vagy amellett elhelyezett
szabalyozécsavart addig, mig szabalyos kis langot
nem kap.

! Abban az esetben, ha a készlléket cseppfolyositott
gazzal mikodteti, a szabalyozdcsavarnak —
amennyire csak lehetséges — zart helyzetben kell
lennie.

3. A gazégd bekapcsolt allapotaban gyorsan forgassa
a teker6gombot t6bbszdr a minimumrdl a maximumra
és vissza, és ellenbrizze, hogy a lang nem aludt-e ki.

! A f6z6lap gazég6i nem igénylik a primer levegd
beszabalyozasat.

! Miutan atallitotta a készlléket masik gaztipusra,
cserélje le a régi gazkalibralasi cimkét az Uj gaz
cimkéjére, mely valamennyi hivatalos szakszervizben
beszerezhet6.

! Abban az esetben, ha a gaz nyomasa az eldirt
értéktdl eltér (vagy ingadozik), az érvényben [évo,
gazhalozati szabalyozokrol szo6l6 nemzeti
szabvanyoknak megfeleléen, a gazcsé bemenete elé
nyomasszabalyozot kell beépiteni.
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A gazégok és a fuvokak jellemzo adatai

1. abra G30 (GPB-B) G20 (GZ50) GZ350 (GZ35)
Gazégd Atmérd | Hételjesitmény | Hételjesitmény |Gydijtélang| Fuvdka, | Témegaram* | Hételjesitmény | Favdka, | Térfogataram* | Hételjesitmény, | Favéka, |Térfogatdram*
(mm) kW (felsé kW (felsé 1/100 1/100 g/h kW (felsé 1/100 Ih kW (felsé 1/100 I/h
flitéértek*) fiitGerték*) (mm) (mm) fiitGerték*) (mm) fitGerték*) (mm)
Csokkentett Névleges Névleges Névleges
Gyors
100 0,70 3,40 41 87 247 3,00 128 286 3,00 158 397
(nagy) (R)
Kézepesen
lgyors 75 0,40 2,20 30 70 100 1,90 104 181 1,90 143 251
(kozepes) (S)
Kiegészité
[kicsi) (A) 51 0,40 1,30 30 52 95 1,00 76 95 1,00 106 132
(TT”(’:’;a“m”aS 130 150 3,60 63 91 262 3,25 133 309 3,25 197 430
Minimalis (mbar) 29 16 10
ITapnyomas Névleges (mbar) 36 20 13
Maximalis (mbar) 44 25 16

* 15°C-o0s 1013 mbar nyomasu szaraz gaz

GZ350 (GZ35) fels6 flitéérték 27.20 MJ/m?
G20 (GZ50) fels6 futéérték 37,78 MJ/md
G30 (GPB-B) felsé flitéérték 49,47 MJ/Kg

ADATTABLAZAT

Szélesség: 44 cm
TC ‘ Méretek Magassag: 34 cm
Mélység: 38 cm

\ ) k Térfogat 54|
Az ételmelegité Szélesség: 42 cm
K3G76/U K3T76/U rész hasznos Magassdg: 23 cm
K3G76S/U K3T76S/U méretei Mélység: 44 cm

A billenéajté belsé oldalan vagy a
kihuzott ételmelegitd fiok helyén belil a

Egéfejek bal oldali falon taldlhaté adattablan
jelzett valamennyi gaztipusra
atallithato.

A halézati aram

fesziiltsége és Lasd az adattablan.

frekvenciaja

A villamos siiték energiafogyasztasi
cimkézésérdl sz6l6 2002/40/EK
iranyelv.

EN 50304 szabvany

; Természetes héaramlas névlieges
ENERGIAOSZTALY | energiafogyasztasa — melegité funkcio:
Hagyomanyos méd

Kényszer h6aramlasi osztaly névleges
energiafogyasztasa — melegit6 funkcio:
Sltemény

A készulék megfelel az alabbi uniés
iranyelveknek: 2006.12.12-i
2006/95/EGK iranyelv (alacsony
feszlltség) és annak médositasai —
1989.05.03-i 89/336/EGK iranyelv
(elektromagneses Osszeférhetéség) és
annak médositasai — 1993.07.22-i
93/68/EGK iranyelv és annak
mddositasai.

I 2002/96/EK
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A KESZULEK LEIRASA

A késziilék attekintése

Gazégo

Az esetlegesen kiomlott
ételeket felfogo feliilet

Foézélapracs

Kezel6panel

TALCASINEK

helyzet 5

GRILLEZES

helyzet 4

ZSIRFELFOGO talca

Allithat6 labazat

Kezel6panel

helyzet 3
helyzet 2

helyzet 1

Allithat6 labazat

="

teker6gomb

HOMERSEKLET-SZABALYZO ‘

HOMERSEKLET-SZABALYZO
ellendrzélampa

Elektronikus
programozé*

PERCSZAMLALO
gomb

* Csak néhany modellnél.

SUTESI
IDO
gomb

b
A f6z6lap GAZEGOINEK
tekergombjai

PROGRAMVALASZTO
teker6gomb
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Bekapcsolas és hasznalat

A f6z6lap hasznalata

Az égobfej meggyujtasa

A GAZEGO tekeré6gombjainal a gombhoz tartozo
gazégot tele kor jelzi.

A fézblap tetszbleges gazégéjének meggyujtasa:

1. Kdzelitsen egy gyufat vagy gazgyujtét a
gazégbéhoz.

2. nyomja be, és ezzel egyidejlileg csavarja a
GAZEGO tekerégombjat 6rairannyal ellentétesen a
nagy lang szimbdélumra 6;

3. a lang kivant er6sségének beallitasahoz csavarja a
GAZEGO tekerégombjat érairannyal ellentétesen
takarékra C, nagy langra 6 vagy egy koztes allasba.

Amennyiben a készllék
elektromos gyujtassal®
rendelkezik (/asd abra),
elegendd, ha benyomja, és
ezzel egyidejlleg, érairannyal
ellentétesen elcsavarja a
GAZEGO tekerégombijat a
takaréklang szimbolumra, mig
a lang meg nem gyullad. Eléfordulhat, hogy a gazégdé
kialszik, ha a gombot elengedi. llyenkor ismételje
meg a fenti miveletet ugy, hogy a tekerégombot
hosszabb ideig tartja benyomva.

! Abban az esetben, ha a lang véletlenl kialudna,
zarja el a gazég6t, és mielétt Ujra meggyujtana,
varjon 1 percet.

Amennyiben a készilék égésbiztositoval®
rendelkezik, tartsa a GAZEGO tekerégombjat
nagyjabol 2—3 masodpercre lenyomva annak
érdekében, hogy a lang égve maradjon és az
égésbiztositd bekapcsoljon!

A gazég6 kikapcsolasahoz csavarja a teker6gombot
Utkozésig, a ° jelig.

Praktikus tanacsok a gazégék hasznalatahoz

A gazégbk lehetd leghatékonyabb mikédése,
valamint a gazzal val6 takarékossag érdekében
javasoljuk, hogy csak a gazégd méretének megfeleld,
fed6vel rendelkezb és lapos alju fazekakat
hasznaljon:

Egé DAz edény atmérdje (cm)
Gyors (R) 24-26
Kbézepes égob (S) 16-20
Segédégd (A) 10-14
Harmas korona (TC) 24-26

() inpesit

A gazégd tipusanak azonositasahoz tekintse meg a
»A gazéglk és a fuvokak jellemzd adatai” cimi
fejezetben talalhaté abrakat.

A siité hasznalata

! Els6 bekapcsolaskor mikédtesse a sitét dresen
legalabb egy éra hosszat maximum hémérsékleti
fokozaton és csukott ajtdé mellett. Ezutan kapcsolja
ki a sut6t, nyissa ki az ajtajat, és szell6ztesse ki a
helyiséget. A keletkezett szag a suté védelmére
hasznalt anyagok elparolgasabol szarmazik.

! Hasznalatbavétel el6tt gondosan huzza le a
készilék oldalaira felragasztott mianyag
filmrétegeket.

! Soha ne tamasszon semmit kdzvetlenil a sutd
aljanak, mert a zomanc megsérilhet.

! Az elektromos programozoéval* ellatott
készllékeknél az elektromos suté hasznalatdhoz a
sutési mod kivalasztasa el6tt nyomja meg

egyidejiileg a - és (& gombot (a kijelzn

55
megjelenik a LJ szimbolum).

1. A PROGRAMVALASZTO teker6gomb
elforgatdsaval valassza ki a kivant sitési programot.
2. A HOMERSEKLET-SZABALYZO tekerégombbal
valassza ki a programhoz ajanlott, vagy a kivant
hémeérséklet.

A vonatkozé tablazatban kikereshetdk az ajanlott
sutési modok és az azokhoz tartoz6 javasolt
hémérsékletek (lasd Siitési tablazat).

Siutés alatt a kdvetkez6ket mindig megteheti:

« A PROGRAMVALASZTO tekerdgomb segitségével
modosithatja a sttési programot.

« A HOMERSEKLET-SZABALYZO tekerégomb
segitségével mdédosithatja a hédmérsékletet.

« A PROGRAMVALASZTO tekerégomb ,0”
helyzetbe allitdsaval megszakithatja a sutést.

! A stt6edényeket mindig a mellékelt racsokra tegye.
HOMERSEKLET-SZABALYZO ellendrzélampa

Ha ég, a sit6 be van kapcsolva. A lampa akkor alszik
ki, ha a sitd belsejében a hédmérséklet eléri a kivant

értéket. Ekkor a lampa valtakozva kigyullad és
kialszik, jelezve, hogy a hémérséklet-szabalyzo

* Csak néhany modelinél.
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mikddik, és allandé értéken tartja a hémeérsékletet.
Sutévilagitas

Amennyiben a PROGRAMVALASZTO tekerégombot
egy, a ,07-t6l eltér6 helyzetbe forgatja, a sutévilagitas
kigyullad. A vilagitas a suté mikddése soran

bekapcsolva marad. Ha a teker6gombot a %Qf-as
allasba kapcsolja, a lampa kigyullad, azonban
melegitd funkcié nem lép mikdédésbe.

Sutési programok

HAGYOMANYOS SUTES

H&mérséklet: igény szerint 50 °C és a maximalis
érték kozott.

A két also és fels6 flitdszal bekapcsol. Ennél a
hagyomanyos siitési médnal inkabb csak egy szintet
hasznaljon: ha tobb szinten sit, a héeloszlas nem
megfeleld.

SUTEMENYSUTES program

H&meérséklet: igény szerint 50 °C és a maximalis
érték kozott.

Bekapcsol az also f(itészal és mikoédni kezd a
ventilator, finom és egyenletes hdeloszlast biztositva
a sitd belsejében. Ez a program kiméletes siitést
igényld ételek (példaul kelt tésztak) sutéséhez,
valamint egyszerre harom szinten ,mignon”
elkészitéséhez javasolt.

P1ZZASUTES program

H&mérséklet: igény szerint 50 °C és a maximalis
érték kozott.

Bekapcsol az alsé és a korkords fltészal és a
ventilator mikédni kezd. Ez a kombinaci6 lehetévé
teszi a st6 gyors felmelegedését, elsésorban alulrol
érkezd erételjes héarammal. Ha egyszerre egynél
tébb szintet hasznal, a sitésid6 felénél cserélje meg
a tepsik helyét.

£ LEGKEVERESES SUTES program
H&mérséklet: igény szerint 50 °C és a maximalis
érték kozott.

Az Osszes flitdszal bekapcsol (felsd, alsd és
korkoros), és a ventilator mikédni kezd. Mivel a hé
az egész sitdében allando, a levegd egyenletesen siiti
és piritja az ételt. Egyidejlleg maximum két szintet
lehet hasznalni.

""" GRILLEZES program

H&mérséklet: maximum.

Bekapcsol a felsd kozépsé fltészal. A grillezés
magasabb és kdzvetlen hdmérséklete olyan

ételekhez javasolt, melyek magasabb fellleti
hémérsékletet igényelnek (borju- és marhasiilt, filé,
rostélyos). A program idealis grillezéséhez. Helyezze
az ételt a racs kbézepére, mert a sarkokban nem fog
megsulni.

VY7 DUPLA GRILLEZES program

H&mérséklet: maximum.

A szokasosnal nagyobb és innovativ kiképzéssel
rendelkezd grill a sutés hatasfokat 50%-kal néveli, és
lehetévé teszi, hogy a sarkokba is eljusson a hé.
Akkor hasznalja ezt a grillezési modot, ha
egyenletes pirulast kivan elérni.

hAAS

£ GRATINIROZAS program

Hémeérséklet: igény szerint 50 °C és 200 °C ko&zott.
Bekapcsol a fels6 flitészal és mikodni kezd a
ventilator és a forgényars (ha van). Ez a sitési mod
a sutd belsejében egyesiti a leveg6 keringtetését az
egyiranyu hésugarzassal. Ez a hé
athatoloképességének novelésével segiti
megakadalyozni, hogy az ételek felllete megégjen.

! A GRILLEZESHEZ, a DUPLA GRILLEZESHEZ és
GRATINIROZASHO?Z a siitéajtonak zarva kell lennie.

Lacikonyha*
A forgonyars
hasznalatahoz tegye a
kévetkezbket:
1. Tegye a zsirfelfogo
talcat az 1. szintre.
2. Helyezze a
forgonyars tamasztékat
a 4. szintre, és rakja be
a nyarsat a sité hatsé
falan talalhatéo megfeleld
furatba (lasd abra).
3. A forgonyars
elinditdsahoz a PROGRAMVALASZTO

AAAd
teker6gombbal valassza ki a + programot.

—r

Also tarolétér
A sitd alatt van egy
tarolotér, melyben
kiegésziték, illetve
fazekak tarolhatok. A
sutdajtd kinyitdsahoz
az ajtot forgassa el

\ lefelé (lasd abra).

34



! Az alsé tarolotérbe ne tegyen gyulékony anyagot:

! A fiok (ha van) belsd fellletei felmelegedhetnek.

Praktikus siitési tanacsok

! Légkeveréses sitésnél ne hasznalja a sit6 aljatol
szamitott 1. és 5. szintet: ezeket a helyeket
kozvetlendl éri a meleg levegd, ami a kiméletes siitést
igényld ételek odaégését eredményezheti.

LEGKEVERESES UZEMMOD

* Haszndlja a 2. és a 4. szintet. A 2. szintre tegye a
magasabb hdmérsékletet igénylé ételeket.

* Helyezze a zsirfelfog6 talcat alulra, a racsot felllre.

GRILLEZES

+ GRILLEZESKOR és DUPLA GRILLEZESKOR
helyezze a racsot az 5. szintre, a sltési
melléktermékek (szaft és/vagy zsir) felfogasa
érdekében pedig helyezze a zsirfelfogd talcat az
1. szintre. GRATINIROZASKOR helyezze a racsot
a 2-es vagy 3-as szintre, a sitési melléktermékek
felfogasa érdekében pedig helyezze a zsirfelfogd
talcat az 1-es szintre.

+ Javasoljuk, hogy a hdmérsékletet éllitsa a
legmagasabb fokozatra. A felsé flitészalat
hémérséklet-szabalyz6 vezérli, igy el6fordulhat,
hogy nem mikédik folyamatosan.

PIZZASUTES

* Hasznaljon kénnyd, aluminium tepsit a mellékelt
racsra helyezve.
A zsirfelfog6 talcaval elhuzodik a sitési id6 és
nehéz ropogos pizzat kapni.

+ Sok feltétet tartalmazé pizzaknal javasoljuk, hogy a
mozzarellat a sutés felénél tegye a tésztara.

Elektronikus id6zités*

Lehetbvé teszi az éra és a visszaszamlalo funkcid
megjelenitését.

! Minden funkci6 a beallitasat kdvetéen korilbeldl
7 masodperc elteltével aktivalodik.

Az ora visszaallitasa

A készilék halézathoz vald csatlakoztatasakor, illetve
aramkimaradast kdvetéen a kijelzén az alabbi felirat
fog villogni: 0:00

* Az 6ra beallitasahoz nyomja meg a @ ésa-

gombot, majd a + gombot. A gyors beallitashoz
tartsa benyomva a gombokat.

() inpesit

Az éra esetleges atéllitasahoz ismételje meg a
fentiekben leirt Iépéseket.

Percszamlalé funkcio

A funkci6 eléréséhez nyomja meg a £ gombot, mire
a kijelzé6n megjelenik a ,L3” szimbélum. A + gomb
nyomogatasaval az idét 10 masodperces |épésekkel
novelheti, egészen 99 perc 50 masodpercig. A gomb
nyomva tartasaval az id6t percenkénti I1épésekkel
ndvelheti maximum 10 6raig.

Az id6 cstkkentéséhez hasznalja a — gombot.

A kivant id6 beallitasa utan megkezddédik a
visszaszamlalas. Az id6 leteltével megszolal a
csenglb, melyet barmely gomb megnyomasaval
elnémithat.

A @ gomb megnyomasaval megjelenitheti az id6t; a

L) szimbélum jelzi, hogy a visszaszamlalo funkcid be
van allitva. Kortlbelll 7 masodperc elteltével a kijelz6
automatikusan visszakapcsol a visszaszamlalasra.

Mar beallitott idé nullazasa

Tartsa lenyomva a — gombot addig, mig a szamlalé el
nem éri a 0:00 értéket.

Hangjelzés hangerejének beallitasa

Az éra beadllitasanak kivalasztasa és megerésitése
utan a s gombbal be lehet allitani az ébresztéora
hangjelzésének hangerejét.

A siités megtervezése az elektronikus
programozéval*

Az o6ra beallitasa

A készllék halézathoz vald csatlakoztatdsa utan,
illetve aramkimaradast kévetéen a kijelzén a 0.00
felirat villog. Az 6ra beallitasa:

1. Nyomja meg egyidejileg a == SUTESI IDO és a
('%é SUTES VEGE gombot.

2. A + és a - gombbal 4 masodpercen belll allitsa be
a pontos id6t. A + gombbal az id6 névelhetd, a -
gombbal csékkenthetd.

Az 6ra beallitasat kévetéen a programozo
automatikusan kézi tzemmoddba kapcsol.

A percszamlalé beallitasa
A percszamlaléval beallithatdé a visszaszamlalas,
melynek végén a készllék hangjelzést ad ki.

* Csak néhany modelinél.
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A percszamlalo beallitasa:

1. Nyomja meg az L) poziTES gombot. A kijelzén a
kovetkezd jelenik meg:

Y0730
2. A + és a - gombbal allitsa be a kivant id6t.

3. A gombok felengedésekor a visszaszamlalas
elindul, a kijelz6n pedig megjelenik a pontos id6:

0:00
4. Az id6 leteltével a készulék hangjelzést ad ki,
mely a + és a - gombot kivéve barmelyik gombbal

kikapcsolhato, valamint a Q szimbolum kialszik.

! A percszamlalo nem szabélyozza a suté be- és
kikapcsolasat.

A hangjelzés hangerejének beallitasa

Az dra beadllitasanak kivalasztasa és megerésitése
utan a — gombbal be lehet allitani az ébresztéo6ra
hangjelzésének hangerejét.

Késleltetett siités siitési idejének beallitasa
Mindenek elétt a siits6 PROGRAMVALASZTO
teker6gombjaval és HOMERSEKLET-SZABALYZO
teker6gombjaval be kell allitani a sttési programot és
a kivant sutési idét.

Ekkor be lehet allitani a sutési id6t:

1. Nyomja meg a ™= SUTESI IDO gombot.

2. A + és - gombbal 4 masodpercen belll allitsa be a
kivant sttési id6t. Példaul 30 percre tervezett sitési
id6 esetén a kijelz6n a kévetkezb jelenik meg:

*030

3. Amennyiben a gombokat nem nyomja meg

4 masodpercen belll, a kijelzé visszakapcsol a
pontos idére (pl. 10.00), és ezzel egyidejlleg a
kijelz6n megjelenik a ') szimbélum és az A (AUTO)
betl:

Ezt kbvetbéen be kell allitani a sttés végeét:

4. Nyomja meg a 8‘%5 SUTES VEGE gombot.

5. A + és - gombbal 4 masodpercen belll allitsa be a
sutés végének kivant idejét. Példaul, amennyiben a
sutést 13.00-kor be kivanja fejezni, a kijelzdn a
koévetkezd jelenik meg:

A
13-00
6. Amennyiben a gombokat nem nyomja meg

4 masodpercen belll, a kijelzé visszakapcsol a
pontos idére (pl. 10.00), és ezzel egyidejlleg a

* Csak néhany modelinél.

kijelz6n megjelenik az A (AUTO) bet(:

“10-00

A fenti példaban a sité automatikusan bekapcsol
12.30-kor, majd 30 perccel késébb, 13.00-kor
kikapcsol.

Azonnali siités sitési idejének beallitasa
Kdvesse a sutési id6 beallitasanak fent leirt 1épéseit
(1-3. lépés).

! Az A betli égve marad, jelezve, hogy az
idétartamnak és a sltés végének az AUTO maodban
vald beallitasa sikerult. A sité kézi mdédba vald
visszakapcsolasahoz az AUTO sltések utan nyomja

meg egyidejiileg a = SUTESI IDO és &F SUTES
VEGE gombokat. —J

' A M) szimbdlum a sités idtartama alatt égve
marad.

A beallitott siitési idét a == SUTESI IDO gomb, a
sutés végének idépontjat pedig a % SUTES VEGE
gomb megnyomasaval barmikor megtekintheti. A

sutés végén megszolal a hangjelzés. Ezt a + és -
gomb kivételével barmelyik gombbal megszakithatja.

Beprogramozott siités torlése
Nyomja meg egyidejiileg a = SUTESI IDO és a

8‘%5 SUTES VEGE gombot.

A beadllitott adatok javitasa, illetve torlése

A beallitott adatok a megfelel6 gomb megnyomasaval
(PERCSZAMLALO, SUTESI IDO, illetve SUTES
VEGE), majd a + vagy - gombbal barmikor
megvaltoztathatok.

A sitési id6 torlésével egyidejlileg a sités vége is
térlédik és viszont.

Programozott mikoédés esetén a siités végét a sités
készilék altal beallitott kezdeténél korabbi idépontra
nem lehet allitani.
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Sitési tablazat

() inpesit

Program Etel Suly Siité aljatol Elémelegitési Ajanlott Siitési
(Kg) szamitott id6 hémérséklet | id6 (perc)
magassagi (perc)
szint
Kacsa 1 3 15 200 65-75
P Borju- és marhasiilt 1 3 15 200 70-75
Hagyomanyos | Disznssit 1 3 15 200 70-80
(Omlés) kekszek - 3 15 180 15-20
Linzerek 1 3 15 180 30-35
Linzerek 0.5 3 15 180 20-30
GyUlmolcs torta 1 2. vagy 3. 15 180 40-45
Gylmolcsds sitemény 0.7 3 15 180 40-50
Piskota 0.5 3 15 160 25-30
Toltétt palacsintak (2 szinten) 1.2 2és4 15 200 30-35
Suteménysiités | Kis kekszek (2 szinten) 0.6 2és4 15 190 20-25
Sajtos-soés aprositemény 04 2és4 15 210 15-20
(2 szinten)
Fank (3 szinten) 0.7 1és3és5 15 180 20-25
Keksz (3 szinten) 0.7 1és3és5 15 180 20-25
Habcsok (3 szinten) 0.5 1és3és5 15 90 180
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizzasiités Borju- és marhasiilt 1 2 10 220 25-30
Csirke 1 2. vagy 3. 10 180 60-70
Pizza (2 szinten) 1 2és4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Barany 1 2 10 180 40-45
Silt csirke + burgonya 1+1 2és4 15 200 60-70
. P Makréla 1 2 10 180 30-35
Legkevereses | Gyumolosss sitemény 1 2 10 170 40-50
Fank (2 szinten) 0.5 2és4 10 190 20-25
Keksz (2 szinten) 0.5 2és4 10 180 10-15
Piskéta (1 szinten) 0.5 2 10 170 15-20
Piskéta (2 szinten) 1 2és4 10 170 20-25
So6s slitemények 1.5 3 15 200 25-30
Nyelvhal és tintahal 0.7 4 100% 10-12
Tintahal és rak nyarson 0.6 4 100% 8-10
Tintahal 0.6 4 100% 10-15
Toékehalfilé 0.8 4 100% 10-15
A Grillezett zéldségek 0.4 3vagy 4 100% 15-20
Grillezés Borjusiilt 0.8 4 100% 15-20
Kolbasz, hurka 0.6 4 100% 15-20
Hamburger 0.6 4 100% 10-12
Makréla 1 4 100% 15-20
Piritos 4-6 db 4 100% 3-5
Borjusdlt 1 4 5 Max. 15-20
Karaj 1 4 5 Max. 15-20
Hamburger 1 4 5 Max. 7-10
Dupla grillezés I\/I_alkféla 1 4 5 Max. 15-20
Piritos 4db 4 5 Max. 2-3
Forgényarssal
Borju nyarson 1.0 5 Max. 70-80
Roston st csirke 2.0 5 Max. 70-80
Girillcsirke 15 2 10 200 55-60
Tintahal 1.5 2 10 200 30-35
Forgényarssal
Borju nyarson 1.5 5 200 70-80
Gratinirozas Roston st?lt cs,irl,(e 1.5 5 200 70-80
Roston stlt barany 1.5 5 200 70-80
Tobbnyarsas forgényarssal
(csak néhany modelinél)
Nyarson sult his 1.0 5 Max. 40-45
Nyarson st z6ldségek 0.8 5 Max. 25-30
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Ovintézkedések és tanacsok

! A készilék a nemzetkdzi biztonsagi szabvanyokkal
O0sszhangban lett tervezve és gyartva.

E figyelmeztetéseket biztonsagi megfontolasbal
kozoljuk, kérjik, olvassa el figyelmesen.

Altalanos biztonsag

A készlléket otthoni, haztartasi hasznaltra
tervezték.

A készilék nem allithato fel a szabadban, akkor
se, ha a tér védett helyen van. Nagyon veszélyes
kitenni a késziléket esbnek, illetve viharnak.

* Ne érjen a készllékhez mezitlab, illetve vizes vagy
nedves kézzel vagy labbal.

* A készuléket kizarolag feln6ttek hasznalhatjak
ételek sitésére a kézikdnyvben talalhato
utmutatasoknak megfeleléen.

* A kézikényv 1. (izolalt) vagy 2. osztalyu —
1. alosztalyu (két szekrény k6zé beépitett)
készllékre vonatkozik.

+ Tartsa tavol a gyerekeket.

+ Kertlje el, hogy mas elektromos haztartasi
készlilékek vezetéke hozzaérjen a sité meleg
részeihez.

* Ne takarja el a szell6zésre és a h6 elosztasara
szolgalo nyilasokat.

* Az edények behelyezéséhez vagy kivételéhez
mindig hasznaljon konyhakesztydt.

* A készllék mikddése kdzben ne hasznaljon a
kézelben gyulékony folyadékokat (alkohol, benzin
stb.).

* Ne tegyen gyulékony anyagot az als¢ tarolotérbe,
illetve a sutébe: meggyulladhat, ha a készullék
véletlentl mikédni kezd.

* Ha a késziiléket nem hasznalja, mindig
ellenbérizze, hogy a gombok a ”®“ allasban
legyenek.

» A csatlakozot az elektromos hal6ézatbdl ne a kabelnél,
hanem a csatlakoz6dugonal fogva huzza ki.

* A készulék tisztitasat vagy karbantartasat azutan
kezdje el, hogy kihuzta a csatlakozdédugét az
elektromos haldzatbol.

* Ha a készilék elromlana, ne probélja meg sajat

maga megjavitani. A nem szakemberek altal
végzett javitasok a késziilék sérilését vagy ujabb
meghibasodasat okozhatjak. Forduljon a
szervizhez.

* Ne tegyen nehéz targyakat a nyitott stitéajtora.

* A készlléket testileg, érzékszervileg vagy

szellemileg korlatozott, nem hozzaérté, illetve a
terméket nem ismerd személyek — a gyerekeket is
ideértve — csak a biztonsagukért felel6és

személyek fellgyelete mellett, illetve a készilék
hasznalataval kapcsolatos alapvetd utasitasok
ismeretében hasznalhatjak.

Hulladékkezelés

* A csomagoldéanyagok hulladékkezelése: tartsa be

a helyi el6irasokat, igy a csomagoléanyag ujra
felhasznalasra kerilhet.

* Az Eurdpai Parlament és Tanéacs, elektromos és

elektronikus berendezések hulladékairdl (WEEE)
sz0l6 2002/96/EK iranyelve eléirja, hogy e
hulladékok nem kezelhet6k haztartasi
hulladékként. A forgalombdl kivont berendezéseket
— az azokat alkoté anyagok hatékonyabb
visszanyerése, illetve Ujrahasznositasa, valamint
az emberi egészség és a kdrnyezet védelme
érdekében — szelektiven kell gydjteni. Az 6sszes
terméken megtalalhaté athdzott szemetes
szimbolum a szelektiv gydjtési kodtelezettségre
emlékeztet. Les consommateurs devront contacter
les autorités locales ou leur revendeur concernant
la démarche f suivre pour I'enlévement de leur vieil
appareil.

Takarékossag és kornyezetvédelem

+ Ha a sut6t kés6 esti vagy a kora reggeli 6rakban

mikddteti, hozzajarul az elektromos miivek
terheltségének cstkkentéséhez.

. Javasoljuk, hogy GRILLEZESKOR, DUPLA

GRILLEZESKOR és GRATINIROZASKOR mindig
csukja be a sit6 ajtajat: igy kitind eredményt kap,
ugyanakkor jelentds energiat takarit meg (kb.
10%).

* A tomitéseket tartsa tisztan és 6rizze meg

hatékonysagukat oly moédon, hogy jol
illeszkedjenek az ajtéhoz és ne engedjék kijutni a
hét.
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Karbantartas és apolas

Aramtalanitas
Minden miivelet el6étt aramtalanitsa a készliléket.
A késziulék tisztitasa

! A késziilék tisztitasahoz soha ne hasznaljon
g6ztisztitot vagy nagynyomasu tisztitot.

* A kulsé zomanc vagy inox alkatrészek és a
gumitémitések langyos, semleges szappanos
vizzel atitatott szivaccsal tisztithatok. Ha a foltokat
nehéz eltavolitani, hasznaljon specialis
tisztitdszereket. Javasoljuk, hogy tisztitas utan
alaposan 6blitse le és tordlje szarazra. Ne
hasznaljon suroléport vagy mard anyagot.

* A koénnyebb tisztithatosag érdekében a f6z6lap
racsai, égéfedelei, langelosztd rézsai és gazégdi
levehetdk; mossa el 6ket meleg, nem surold
hatdsu mosoészeres vizben, Ugyelve arra, hogy
minden lerakddast eltavolitson, majd varja meg,
hogy tékéletesen megszaradjanak.

* Az elektronikus gyujtassal ellatott f6z6lapoknal
rendszeresen tisztitsa meg alaposan az
elektronikus gyujtas érzékeldinek végeit, és
gy6z6djon meg arrél, hogy a gazkimenetek
nincsenek eltémddve.

* A sit6 belsejét lehetéleg minden hasznalat utan,
meég langyos allapotban tisztitsa meg. Hasznaljon
meleg vizet és mosogatoszert, 6blitse le, és puha
ruhaval torélje szarazra. Kerilje a suroloszerek
hasznalatat.

* A sitbajtoliveget tisztitsa meg szivaccsal és nem
dérzshatasu tisztitdszerrel, majd térélje at puha
ruhaval. Ne hasznaljon durva dérzsanyagot vagy
éles, fém kaparokést, mely megkarcolhatja a
fellletét, vagy akar az Uvegfelulet széttorését is
eredményezheti.

* A tartozékok a normal edényekhez hasonlbéan akar
mosogatogépben is elmoshatok.

A tet6*

Az Uvegtetdvel rendelkez6 modelleknél a tisztitast
langyos vizzel kell
elvégezni. Kerllje a
suroloszerek
hasznalatat.

A féz6lap hatsd része

L * tisztitasanak
1—|—E megkoénnyitése

érdekében a tetd
eltavolithaté: nyissa fol
teljesen, és huzza

===

() inpesit

félfelé (lasd &bra).

! Ne hajtsa le a f6z6lap tetejét, ha még ég vagy még
meleg valamelyik gazégé.

! A készilék tetejének kinyitdsa el6tt minden
nedvességet toréljon le rola.

A siité tomitéseinek ellenérzése

Rendszeresen ellendrizze a siitéajtdo koérdli témitések
allapotat. Ha sérulést vesz észre, forduljon a
legk6zelebbi hivatalos szakszervizhez. Javasoljuk,
hogy ne hasznalja a sutét, amig a javitast el nem
végzik.

A sutét megvilagité lampa kicserélése

1. A siité aramtalanitasa utan
huzza le a lampafoglalat
Uvegfedelét (lasd abra).

2. Csavarja ki az izz6t, és cserélje
ki egy ugyanolyanra — feszlltség:
230V, teljesitmeény: 25 W, tipus:
E 14.

3. Tegye vissza a fedelet, és helyezze ismét aram
ala a sitét.

Gazcsapok karbantartasa

Idével a csap elttmddhet, illetve kinyitasa nehézzé
valhat. Ebben az esetben cserélje le.

! Ezt a miiveletet csak a gyarté altal
felhatalmazott szakember végezheti.

Szerviz

Adja meg az alabbiakat:

* A késziilék modellje (Mod.)

* A késziilék sorozatszama (S/N)

Ez utdbbi informacidkat a készlléken és/vagy a
csomagolason elhelyezett adattablan talalja meg.

* Csak néhany modellnél.
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