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TISZTELT VASARLDO,

az Amica tlizhely egy rendkiviil kbnnyen kezelhetd, nagy hatasfoki termék. A kezelési utmu-
tatoval valo megismerkedés utan lizemeltetése semmilyen gondot nem jelent majd.

A tlizhelyet a gyarté csomagolas el6tt biztonsagi és hasznalhatbésagi szempontbdl gondosan
ellendrizte.

Kérjiik Onéket, hogy a f6z6lap belizemelése elbtt alaposan tanulményozzak éat a kezelési
utmutatot. Az abban foglaltak betartasaval megel6zheté a szabalytalan hasznalat.

A kezelési utmutatot brizzék meg és ugy taroljak, hogy mindig kéznél legyen. Az abban
foglaltak pontos betartasaval elkeriilhetéek a balesetek.

i”: Figyelmeztetés!
A késziiléket csak az utmutaté elolvasasa / megértése utan kapcsoljak be.
A készliiléket kizardlag haztartasi célra tervezték.
A gyarté fenntartja a jogot, hogy a késziiléken annak alapveté miikédését nem be-
folyasolé miiszaki valtoztatasokat vezessen be.
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A BIZTONSAGOS HASZNALAT SZABALYAI

Figyelmeztetés. Készllék hasznalat kdzben felforrosodik.
Kulénds gonddal kell megeléznink a fltéelemekhez vald
hozzaérést. A készulektél tartsuk tavol a 8 évnél fiatalabb
gyermekeket, feltéve, ha megfeleld felugyelet alatt van-
nak. A készuléket 8 éves vagy annal idésebb gyermekek,
korlatozott fizikai, érzékszervi és pszichikai képességekkel
rendelkez6, vagy tapasztalattal nem rendelkez6 személyek
csak felugyelet mellett hasznalhatjak, vagy csak akkor, ha
a hasznalat a kezelési utmutatd szabalyai szerint torténik,
amelyekkel a biztonsagukért felel6s személy ismertette meg
a hasznaldkat. Ugyeljiink arra, hogy gyermekek ne jatssza-
nak a készulékkel. A tlzhely tisztitasat és kezelését nem
végezhetik fellgyelet nélkul hagyott gyermekek.

Figyelmeztetés. Af6z6lapon olaj vagy mas zsiradék felugy-
elet nélkuli hevitése veszélyes lehet és tuzet okozhat.

SOHA ne prébalja a keletkezett tizet vizzel oltani, hanem
kapcsolja ki a készuléket és fojtsa el a tizet pl. fedével vagy
nem gyulladé takaroval.

Figyelmeztetés. Ne tartson a f6z6 fellleten oda nem vald
dolgokat, mert tlzet okozhatnak.

Hasznalat kézben a tlizhely felforrosodik. Ugyeljink ra, ne-
hogy megeérintsuk a sut forrd belsé feluletét.

Hasznalat kozben a tlizhely kulsé részei is felmelegszenek.
A kisgyermekeket tartsak tavol a készuléktdl.



A BIZTONSAGOS HASZNALAT SZABALYAI

Figyelmeztetés. Nem szabad karcolast okoz6 szereket,
vagy éles fémszerszamokat hasznalni a suté Uvegajtajanak
tisztitasahoz. Ezek megkarcolhatjak a feluletet, ami repedést
okozhat.

Figyelmeztetés. Az aramutés elkerulése végett az égoé
cseréjekor gy6z6djenek meg rola, hogy a készulék ki van
kapcsolva.

Atlzhelyet nem szabad gbztisztité berendezéssel tisztitani.



A BIZTONSAGOS HASZNALAT SZABALYAI

* Akészuléket az érvényben lévd elbirasoknak megfeleléen kell beszerelni, és
csak jol szell6z6 helyiségben szabad hasznalni. A beallitas és hasznalat el6tt
ismerkedjenek meg a kezelési Utmutatoval.

*  Muikodtetés kdzben kilonds figyelmet kell szentelni a tlizhely kdzelében tar-
tézkod6 gyermekeknek, akik nem ismerik a hasznalat szabalyait. Kiléndsen
a fels6, forrd égbfejek, a sitd belseje, a racs, a sitd lveg ablaka, a forrd
etelekkel teli edények okozhatnak a gyermekeknek égési sériléseket.

«  Ugyelni kell, nehogy a haztartasi kisgépek (pl. mixer) vagy azok vezetéke
hozzaérjen a tlizhely forré részeihez.

« Afidkban nem szabad kdnnyen gyul6 anyagokat tartani, mert a sité izemelése
kézben meggyulladhatnak.

» Zsiradékon valo sltés kdzben ne hagyjuk a tlizhelyet felligyelet nélkil. Tul-
hevulés miatt a zsiradékok meggyulladhatnak.

« Ugyeljiink az étel felforrasanak pillanatara, nehogy a kifuté folyadék eléntse
az égobfejeket.

» Ha a tlizhely meghibasodik, az ismételt izembe helyezés csak a hiba sza-
kember altali elharitasa utan engedélyezett.

* Ne nyissuk meg a gazcsapot vagy a gazpalack szelepét anélkul, hogy elle-
ndriznénk: a készulék gombjai zart allapotban vannak.

« Vigyazzunk, nehogy kifuto étel vagy szennyezddés tomitse el az égbfejeket.
A szennyezddéseket az égdbfejek kihllése utan azonnal el kell tavolitani, és
az égobfejeket ki kell szaritani.

* Nem szabad az edényeket kozvetlenil az égéfejekre helyezni.

» Azegyes égbfejek feletti racsra he helyezzuink 10 kg-nal sulyosabb edényeket.
A racs egyluttes terhelése nem haladhatja meg a 40 kg-ot.

* Ne Utdgesslk a szabalyozé csavarokat, illetve az égéfejeket.

* Asutd nyitott ajtajat ne terheljuk 15 kg-nal nagyobb sullyal.



A BIZTONSAGOS HASZNALAT SZABALYAI

» Tilos 75 °C foknal forrobb edényeket és azok tartalmat, illetve gyulékony anyagokat
a készulék fiokjaba helyezni.

» Tilos a készilék hozza nem értd személyek altali atalakitasa és javitasa.

» Tilos a készllék gazcsapjainak kinyitasa anélkil, hogy égé gyufa vagy gazgyujté
lenne a keziinkben.

« Az égbfejek langjat nem szabad elfujni.

* Az Uvegbdl készult tet6 elrepedhet, ha tulmelegszik. A tetd lehajtédsa el6tt vala-
mennyi égbfejet el kell oltani.

» Tilos a készulék mas tipusu gazra valé 6nkényes atszerelése, a készilék mas
helyre valo telepitése, valamint a gazellatd berendezés atalakitasa. Az 6sszes
ilyen jellegli tevékenységet csak képzett szakember végezheti.

*  Fb6zés és sutés kdzben h6 és para képzddik, amely bekerul a helyiségbe, ahol a
készuléket Uzemeltetjik. Gy6zédjink meg a konyha megfeleld szellztetésérdl;
tartsuk nyitva a természetes szell6zési jaratokat, vagy szereljink fel mechanikus
szelléztetd berendezést (paraelszivot).

* Akeészilék hosszan tarto intenziv hasznalata fokozottabb szell6ztetést kivanhat,
pl. ablaknyitast vagy hatékonyabb ventilaciét; ha van mechanikus paraelszivo,
annak teljesitményét novelni kell.

» Akésziléket kizarolag arra a célra szabad hasznalni, amelyre tervezték. Minden
mas célu felhasznalasa (pl. helyiségek flitése) szabalytalan és veszélyes.

«  GAZSZIVARGAS GYANUJA ESETEN TILOS: gyufat gyuijtani, dohanyozni, elek-
tromos fogyasztokat (pl. lampat vagy csengét) ki- és bekapcsolni, vagy mas olyan
elektromos berendezést Gzemeltetni, amelyek hasznalata szikraképz&déssel
vagy rezgéssel jar. llyen esetben azonnal el kell zarni a palack szelepét vagy a
gazvezeték csapjat, ki kell szell6ztetni a helyiséget, és szakembert kell hivni a
hiba elharitasahoz.

* A gazellaté berendezéshez semmiféle antennat (pl. radiéantennat) nem szabad
csatlakoztatni.

* Ha a tomitetlen rendszerbdl elillané gaz meggyulladna, azonnal el kell zarni a
fécsapot.

* Ha a gazpalack tdmitetlen szelepe mellett kiszivargd gaz gyulladna meg, a szele-
pet el kell zarni és a palack leh(tése érdekében arra nedves takarot kell helyezni.
Kihdlés utan a palackot szabad levegére kell kivinni. Tilos a sérult palack ismételt
Uzembe helyezése.

* Ha a tlizhelyet néhany napig nem hasznaljuk, el kell zarni a gazvezeték csapjat.
A gazpalack szelepét minden hasznalat utan el kell zarni.



HOGYAN TAKAREKOSKODJUNK AZ ENERGIAVAL

Aki felel6sségteljesen
hasznalja az elektromos en-
ergiat, az nemcsak csaladi
koltségvetését, hanem a
kornyezetet is kiméli. Ezért
segitlink az energiaval valé
takarékoskodasban. Ezt a
kdvetkezOképpen tehetjuk meg:

¢ A f6zéshez megfelel6 edényeket
hasznaljunk. Az edény nem lehet
kisebb a gazlang korondjanal. Az
edényekre helyezziink fedét.

e Afitéfeliilet méretéhez valasszuk
meg az edényeket. Az edények nem
lehetnek a munkafeliletnél kisebbek.

« Ugyeljiink az égbéfejek, racsok,
és az égofej alatti feliiletek tisz-
tasagara. A szennyez6dések akada-
lyozzak a hé atadasat. Az erésen
odaégett szennyez6dések gyakran
csak a kérnyezetet rombold sz-
erekkel tavolithatok el. Kuléndsen a
kupakok alatti gyUriik langvezetdit,
valamint fuvokak nyilasait kell tisztan
tartani.

¢ Keriiljiik a fedék gyakori emelge-
tését. Ugyanigy szlkségtelendl ne
nyitogassuk a sitd ajtajat.

¢ Asiitét csak nagyobb mennyiségii
étel készitésére hasznaljuk. Az 1
kg-ot nem meghaladé mennyiségl
hust gazdasagosabban készithetjik
el labosban, a féz6éfellleten.

¢ Hasznaljuk fel a sité maradék
héjét. 40 percnél hosszabb siitési
id6 esetén a stitét 10 perccel az étel
elkészilte el6tt kapcsoljuk ki. Fi-
gyelmeztetés! Programkapcsolo
hasznalata esetén révidebb id6t
programozzunk be.

Ugyeljiink a siité ajtajanak pontos il-
leszkedésére. A sitd ajtoszigetelésén
lévé szennyez6dések miatt elillan a hé.
Ezeket legjobb azonnal eltavolitani.

A késziiléket ne telepitsiik hiit6- vagy
fagyaszto berendezések kozvetlen
kozelébe. Az elektromos energia fog-
yasztasa szukseégtelenul megné.



A KESZULEK KICSOMAGOLASA

Y

A készuléket a sérulések me-
gelbzése céljabol a szallitas
idejére becsomagoltuk. Kicso-
magolaskor oly médon tavolit-
sék el a csomagol6é anyago-
kat, hogy azok a természetes
koérnyezetet ne veszélyeztethessék. Vala-
“mennyi csomagolé anyag kérnyezetbarat,
100%-ban Ujrahasznosithato, és a megfeleld
szimbdlummal jelélt.

Figyelmeztetés! A csomagoléanyagokat
(polietilén zacskokat, hungarocell elemeket)
a kicsomagolas kdzben gyermekektdl tavol
kell tartani.

A KESZULEK LESELEJTEZESE

A késziléket az Eurdpai Unio
2012/19/UE szamu, az el-
hasznalt elektromos és ele-
ktronikai készullékekrél szolo
iranyelvének megfeleléen az
athuzott hulladéktarolo konténer
szimbolummal jeldltuk.

Az ilyen jeldlés arrol tajékoztat, hogy az
elhasznaldédott késziléket nem szabad a
haztartasi hulladékokkal egyutt elhelyezni.
A felhasznald koteles azt az elektromos és
elektronikai hulladékokat gyUjt6 pontokon
leadni. A helyi gyUjtépontok, kéztik az
Uzletek, illetve a helyi kdzigazgatasi egy-
ségek a késziilék leadasanak megfelel6
halozatat alkotjak.

Az elhasznalddott elektromos és elektronikai
berendezések megfeleld kezelése elbsegiti,
hogy elkertljik az emberek és a kdrnyezet
egészseégét veszélyeztetd azon kdvetkezmé-
nyeket, amelyeket az ilyen készilékek nem
megfeleld tarolasa és feldolgozasa miatt
keletkez6 veszélyes hulladékok okoznanak.



A KESZULEK BEMUTATASA
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1 A h6fokszabalyozé gombja

2 A slit6 funkciokivalaszté gombja

3,4, 5, 6 Az égbfejek szabalyoz6é gombjai
7 A héfokszabalyozé jelz6fénye L

8 A tlizhely miik6dését ellenbrzé lampa R
9 A slit6ajté fogantyuja

10 Nagy égdbfej

11 Kbzepes égbfej

12 Kbzepes égdfej

13 Kisegits eégéfej

14 Tetd

15 Elektronikus programkapcsolo

Gazémlés- Szikragy-
-gatlo biztosité  ujto
szelep



A KESZULEK JELLEMZOI

Kellékek

Tepsi sliltekhez*

*valaszthat6
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A KESZULEK UZEMBE HELYEZESE

Jelen kezelési utmutaté az Gzembe helyezést
végz6 képzett szakember szamara készllt. Az
Utmutato lehetéve teszi az izembe helyezéssel
és karbantartassal kapcsolatos munkak lehet6é
legszakszer(ibb elvégzését.

+  Uzembe helyezés el6tt meg kell
gy6z6dni, hogy a helyi gazviszo-
nyok (a gaz fajtaja és nyomasa) és
a készulék beallitasa megfelel6-e.

»  Jelen késziilék beallitasanak para-
meéterei az tipustablan olvashatoak.

* A készuléket nem kapcsoljuk az
égésterméket elszivo vezetékhalo-
zathoz. Az aktualis el6irasoknak
megfeleléen kell bekdtni és be-
Uzemelni. Kulonos figyelmet kell
szentelni a megfeleld légmozgas
biztositasanak.

A tiizhely beallitasa

* A konyhahelyiségnek szaraznak és szel-
|6snek kell lennie, valamint az eléirasoknak
megfeleld, jol mikodd szell6zéssel kell
rendelkeznie. A helyiség alkalmassagat
meghatarozo jogszabaly:

* A helyiségnek olyan szell6zéssel kell ren-
delkeznie, amely biztositja az égés kézben
keletkezd égéstermék kdiltérbe valo elveze-
tését. Ez arendszer raccsal ellatott szell6z6
vagy elszivo. Az elszivot az ahhoz mellékelt
eldiras szerint kell felszerelni. A tlzhelyet
ugy kell elhelyezni, hogy valamennyi ke-
zelb szervéhez biztositott legyen a szabad
hozzaférés.

* A helyiségnek lehetévé kell tennie a gaz
égéséhez sziikséges friss levegd szabad
bearamlasat. A bearamlé levegd menny-
isége 1 kW teljesitményii égéfejenként nem
lehet kevesebb 2m3/h értéknél. A levegbt
kozvetlenul a kultérbdl min. 100 cm2 at-
mér6ji csatornan kell bejuttatni, vagy olyan
szomszédos helyiségekbdl, amelyek a kifelé
rendelkeznek szell6z8 csatornakkal.

A tilizhely felborulasat megakadalyozé

litk6z6 szerelése

Az (tkoz6t azért szereljik fel, hogy me-
gakadalyozzuk a tlizhely felborulasat. Az
Utk6z6nek kdszdonhetéen kisgyermek nem
tudja majd igy felboritani a tlizhelyet pl. ugy,

hogy felmaszik a sité ajtajara.

A tlizhely magassaga 850 mm
A=60 mm
B=103 mm

A tlizhely magassaga 900 mm

A=104 mm
B=147 mm

11



A KESZULEK UZEMBE HELYEZESE

A folyékony gaz nehezebb a levegénél,
igy hajlamos a helyiség az alsébb szin-
teken 6sszegydlni. A helyiségnek, ame-
lyben gazpalackot helyeziink el, a kifelé
szell6zd csatornakkal kell rendelkeznie.
Azoknak szivargas esetén lehetévé kell
tennilik a gaz kivezetését. Emiatt az Ures
vagy részben toltétt gazpalackokat sem
szabad a fold felszine alatt 1évé hely-
iségekben (pl. pincékben) izemeltetni
vagy tarolni. A palackok nem helyezheték
olyan héforrasok (kalyhak, kandallok,
siiték, stb.) kdzvetlen szomszédsagaba,
amelyek a palackok belsd hémérsékletét
50 °C fok folé emelnék.

A kdrnyezet tulhevilése elleni védelem
szempontjabdl a tlzhely X kategorias
készulék, igy a butorokba a padloszinttdl
kb. 8560 mm magassagig, azaz a kony-
halap magassagaig épithet6 be. Ennél
magasabb beépités nem ajanlott.

A butorokon alkalmazott féliaknak és ra-
gasztéknak kb. 100 °C hémérsékletet kell
kibirniuk. Ezen feltétel nem teljesulése
esetén eldeformalddhatnak a fellletek,
vagy levalhatnak a féliak. Ha nem va-
gyunk biztosak a butorok hémérséklet
trésében, a tlizhely és a butorok kdzott
kb. 20 mm tavolsagot kell hagyni.

A tlzhely mellett 1év6, a tlzhely szintje
félé benyulé butoroknak legalabb 110
mm tavolsagra kell lennilik az égéfejeket
tartalmazé plattol.
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Atlizhely mégott 1evd falnak ellenallonak
kell lennie a magas h6mérséklettel szem-
ben. A tlizhely hasznalata kézben annak
hatso része kornyezeténél 50 °C fokkal
is magasabb lehet.

Atlizhelyet kemény, egyenes padlon kell
felallitani (ne tegytink alatétre).

Ahasznalat megkezdése el6tt a tlizhelyet
vizszintezni kell, ami kiildnésen fontos a
zsiradékok serpeny8ben val6 egyenletes
elosztasakor. A vizszintezést az allithatd
labak segitségével végezziik. Alabakhoz
a fiok eltavolitasa utan férhetiink hozza.
Szabalyozhatdsagi hatar: +/— 5 mm.



A KESZULEK UZEMBE HELYEZESE

A késziilék gazvezetékhez valo
csatlakoztatasa

Figyelmeztetés!

Akésziilék csak olyan gazellaté rend-
szerhez csatlakoztathatd, amilyenhez
gyarilag tervezték. Az alkalmazando
gaz fajtaja megtalalhato a tipustablan.
Atlzhelyet kizarélag megfeleld képe-
sitéssel és jogositvannyal rendelkezé
szakember helyezheti izembe, illetve
csak & jogosult a készilék mas fajtaju
gazhoz valo atallitasara

Informaciok a szerel6 szamara

A szerel6nek szakképzettséggel kell
rendelkeznie,

Meg kell ismerkednie a tipustablan 1évé
informaciokkal: milyen fajtaju gazhoz
készllt a tizhely. Az informacidkat 6ssze
kell hasonlitania a belizemelés helyére
vonatkozo adatokkal,

ellendriznie kell:

a szell6zés, azaz a légcsere hatasfokat
a helyiségekben,

a csapok és szelepek tOmitettségét,

a tlzhely 6sszes funkcionalis egységének
megfelelé mikodését,

rendelkezik-e az elektromos halozat védd
aramkorrel

a szikragyujtok és a gazémlés-gatlo
biztositd szelep helyes miikédéséhez a
mellékelt alatétek segitségével be kell
szabalyoznia a szabalyozé gombok be-
allitasat,

ellendrizze a szikragyujtok és a gazémlés-
-gatlé biztosité szelep helyes mikodését,
nem megfelel6 mikodés esetén a sza-
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balyozashoz vegye le a szabalyozd gom-
bot, és a szelep tengelyére helyezzen fel
alatétet (alatéteket),

a beallitas befejezése utan a rendszert
biztosité gyirivel rogzitse, és helyezze
vissza a szabalyoz6 gombot.

nyujtsa at a felhasznalénak a bekotést
igazol¢ iratot, és ismertesse meg a tlizhe-
ly hasznalataval.



A KESZULEK UZEMBE HELYEZESE

A hajlékony acélvezetékhez valé csatla-
koztatas

A 2/ 1. osztaly szamara el6irt installalasi
szabalyok betartédsa esetén kizardlag az ak-
tualis szabvanyoknak megfelel6 hajlékony
fémvezetéket hasznalhatunk. A tlzhelybe
a gazt 2" menetes csatlakozéval vezetjuk.
Ajanlott a csatlakozas teflonszalaggal valo
tomitése.

A bekodtéshez kizardlag az aktualis sza-
bvanyoknak megfelel6 csdvek és tomitések
hasznalhaték. A hajlékony vezeték nem le-
het 2000 mm-nél hosszabb.

Meg kell arrél gy6z8dni, hogy a csatlakozas
nem fog olyan csdvekkel érintkezni, amely-
eket megsérthetne.

A merev csérendszerhez valoé csatlakoz-
tatas

A tlzhely menetes csécsatlakozoja V%"
méretl. Ajanlott a csatlakozas teflonsza-
laggal val6 tomitése. A gazvezetékhez valo
csatlakoztatast oly modon kell végezni,
hogy sem a rendszer, sem a készulék sem-
milyen pontja ne feszlljon meg. A csavar-
kotések vagy tdmité pakulak tulzottan nagy
(20 Nm-nél nagyobb) nyomatékkal torténd
meghuzasa a csatlakozok sérilését vagy
tomitetlenséget okozhat.

Csatlakoztatas hajlékony vezetékkel
Hajlékony vezetéket csak gézpalack csa-
tlakoztatésa esetén hasznalunk. A csatla-
koztatashoz szolgalé vezetéknek meg kell
felelnie az aktudlis szabvanyoknak. Ha a
tlzhelyet folyékony gazzal Gzemeltetjik, a
szabvany miszaki el6irasoknak megfeleld
nyomascsokkentét kell hasznaini.

14

Figyelmeztetés!

Ha az lUzemeltetés kdzben szik-
ségessé valik a nyomascsokkentd
kicserélése, a tlizhelyet miszaki
felllvizsgalatnak kell alavetni, ame-
lynek hataskore kiterjed a szelepek
és a gazomlés-gatld biztositd szelep
mikodésének ellenbrzésére.

A kotelezéen el6irt miiszaki normak feltéte-

lezik, hogy:

* a vezeték bels6 atméréje 8 mm,

* a vezeték felerdsitéséhez szabvany bilinc-
seket hasznalunk,

* ellendrizzik, hogy a vezeték mindkét vége
megfeleléen illeszkedik-e,

* a vezeték egyetlen ponton sem érintkezhet
a tlzhely felforrésodni képes részeivel,

» a vezeték nem lehet 1,5 m-nél hosszabb,

* a vezeték egyetlen ponton sem hajolhat
vagy fesziilhet meg, és nem lehetnek
rajta beszikulések vagy torések,

 a vezetéknek teljes hosszaban hozzafér-
hetének kell lennie, hogy elhasznalo-
dasanak szemrevételezése biztositott
legyen,

» tdmitetlenség észrevétele esetén tilos a
vezeték javitgatasa, azt ki kell cserélni.

Figyelmeztetés!

Belizemelés utan az 6sszes csatlako-
zas tomitettségét pl. szappanos vizzel
ellendrizni kell. Az ellenérzéshez nyilt
lang nem hasznalhato.
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Csatlakoztatas az elektromos Figyelmeztetés!

halézathoz Ha a nem levalaszthato kabel meg-
sérll, az aramutés veszélyének el-
kerllése végett azt csak a gyartd,
szakszerviz, vagy megfeleléen kép-
zett személy cserélheti ki.

» A tlzhelyet gyarilag egyfazisu, 230 V
fesziiltségil, 1N~50 Hz valtakoz6 aramu
elektromos halézathoz valé csatlakozta-
tasra készitették fel. A csatlakozoé vezeték
3x1,5 mm2 atmérdjd, 1,5 m hosszu,
védofoldeléssel ellatott,

* A dugaszol6 aljzatnak foldeltnek kell
lennie, és nem lehet a tlzhely folott. Az
aljzatnak a beszerelés utan a felhasznald
altal hozzaférhetének kell lennie.

* Az aljzathoz valé csatlakoztatas el6tt
ellendrizni kell, hogy:

- kibirja-e a biztositék és az elektromos
rendszer a tlizhely terhelését,

- az elektromos rendszer rendelkezik-e az
aktudlis szabvanyoknak megfeleld folde-
léssel,

- hozzaférhet6-e az aljzat.
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A tlizhely mas fajtaju gazhoz valé
atallitasa

Ezt a miveletet csak megfelel6 jogositvanny-
al rendelkezd szereld végezheti el. Ha a gaz,
amellyel a készuléket Uzemeltetni akarjuk,
kuldnbdzik a gyartd altal meghatarozottol
— G20 25 mbar, G20 20 mbar bar— ki kell
cserélni az égdfejek fuvokait és el kell végezni
a lang beszabélyozasat.

Figyelmeztetés!

A tlzhelyet a gyartd a tipustablan és a ga-
ranciajegyen feltlintetett gaz felhasznalasara
készitette fel.

Ha mas fajtaju gazt akarunk hasznalni, el kell
végezni a kovetkezé miveleteket:

* ki kell cserélni a fuvokakat (lasd a lenti
tablazatot),

* be kell szabalyozni a ,takarék” langot.

Somipress tipusu égéfej (jelzése az égoéfej csonkjan ,,SOMipress”)

Az égébfej langja

atallitasa foldgazra

Egéfej
o eiez: Kisegit6 Kozepes Nagy
A gaz fajtaja Afavoka atmérsje | A favoka atmérsje | A favoka atmérsje
[mm] (mm] [mm]
Héterhelés Hoéterhelés Hoterhelés

1,00 kW 1,80 kW 2,80 kW

G20 2H 20 mbar

G20 2H 25 mbar 065 0.87 1,07

G30/31 3+ 28-30/37 mbar

G30 3B/P 37mbar 0,52 0.67 0.83
A folyékony gaz A foldgaz atallitasa

folyékony gazra

Teljes

1. Az égébfej fuvokajat a
tablazat adatainak megfe-
lel6 fuvokar cserélni

1. Az égofej fuvokajat
a tablazat adatainak
megfeleld fuvokar cserélni

Takarék

2. A szabalyozo6 csavart
kissé csavarjuk ki és sza-
balyozzuk be a langot

2. A szabalyoz6 csavart
kissé csavarjuk ki és sza-
balyozzuk be a langot

A szabalyozas elvégzéséhez le kell venni a csapok szabalyozé gombjait.
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Atlzhelyben felszerelt fellleti égéfejek nem
igénylik az els6dleges levegémennyiség
beszabalyozasat. A helyes lang belll kékes-
z06ld szind, jol korilhatarolhatd kup alakot
mutat. A révid, zajos lang, vagy a magas,
sarga szin( és kormozoé, nem hatarozottan
kup alaku lang rossz minéségi gazra, sériilt
vagy szennyezett égéfejre utal. A lang
ellenérzése céljabol kb. 10 percig ki kell
égetni az égdfejet, majd a szabalyozé gombot
takarék allasba kell allitani. Alang nem alhat
ki, €s nem ugorhat at a fuvokakra.

Az égdfej fuvdkajanak kic-
seréléséhez specialis 7-es
villaskulcs segitségével
csavarjuk ki a fuvokat és
a gaz fajtajanak megfele-
I6en cseréljlik ki (lasd a
tablazatokat).

Figyelmeztetés!

A berendezés a gyartdé altal a
tipustablan megjeldlt gaztdl eltéré,
mas fajtaju gazra vald atallitasaval,
vagy a rendelkezésre allé6 gazhoz
nem megfeleléen valasztott készulék
atallitasaval kapcsolatos koltségek
a beuzemeldt, illetve a felhasznalot
terhelik.

A fellleti égéfejekhez a gazt a gazémlés-
gatlo biztosité szelep nyitja és szabalyozza.
A szelep beszabalyozasat mikodd égoéfej
mellett kell végezni, a szabalyoz6 gomb
takarék allasaban, 2,5 mm-es csavarhuzé
segitségével.

eCy

A COPRECI tipust

Figyelmeztetés!
A beallitas elvégzése utan fel kell

helyezni a gaz fajtajara utald cimkét,
amely gazhoz a készliléket atallitottak.
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Az els6 bekapcsolas elott

e®tavolitsuk el a csomagolast,

®Uritstk ki a fiokot, és takaritsuk ki a stitébdl
a gyari véddanyagot,

®vegyik ki a sit6 tartozékait, mossuk el mo-
sogatoszeres meleg vizben,

®kapcsoljuk be a szell6zést vagy nyissunk
ablakot,

®takaritsuk és mossuk ki a sitét, majd kb. 30
percre és 250 °C fokra allitva kapcsoljuk be

®a f6z6zénak kb 4 percen keresztil kell
melegiteni edény hasznalata nélkil

Figyelmeztetés!

ATa elektronikus programkapcsoléval
felszerelt tipusokban az elektromos
halézathoz valé csatlakoztatas utan
a kijelz6 ,0.00” értéket fog mutatni. A
sut6é hasznalatdnak megkezdéséhez
mindenképpen be kell allitani az ak-
tualis id6ét (Lasd a programkapcsolo
kezelése fejezetet).

Az aktualis id6 beallitasanak el-
mulasztasa esetén a sité nem
miikodoképes.
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A feliileti égofejek kezelése
Az edény kivalasztasa

Ugyelni kell ra, hogy az edény aljanak

atméréje mindig nagyobb legyen, mint az

égobfej langjanak koronaja, és az edényre

mindig helyezziink fedét. Ajanlatos, hogy a

labos atméréje 2,5-3-szor nagyobb legyen

az égbfejnél, Edényméretek:

» Kkisegit6 égéfejnél 90-150 mm,

* kozepes égbfejnél 160—-220 mm,

* nagy égbfejnél 200-240 mm; az edény
magassaga ne legyen nagyobb az at-
mérdgjénél.

Figyelmeztetés!
Ne tegylink olyan edényt a f6z6 lapra,
amely tulnyulik a tlizhely szélein.

Az égofejek szabalyozasa

kikapcsolt helyzet

agylang
takarék lang

*valaszthat6

Az égofejek meggyujtasa szikragyujto
nélkiil*

* gyujtsuk meg a gyufat,

» érezhet6 ellenallasig nyomjuk be a gom-
bot és allitsuk ,nagylang” helyzetbe” ‘

e gyujtsuk meg a kiaramlé gazt,

« Allitsuk be a kivant langot,

» af6ézés befejeztével csavarjuk a gombot
jobbra (kikapcsolt helyzet ®@).

Az égéfejek meggyujtasa a szabalyozo
gombba szerelt szikragyujtoval

« érezhetd ellenallasig nyomjuk be a ki-
valasztott égbfej gombjat, és balra for-
gatva kapcsoljuk ,nagylang” éllasba ¢ ,

tartsuk ebben a helyzetben a lang kigy-
ulladasaig,

* a lang megjelenése utan eresszik el a

gombot, és forditsuk a kivant allasba.
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Figyelmeztetés!

A gazomlés-gatl6 biztositd szeleppel
ellatott tlizhelytipusok esetében a
lang meggyujtasakor a gombot kb. 10
masodpercig ,nagylang” helyzetben
nyomva kell tartani, hogy a biztosité
rendszer miikodésbe lépjen.

Ha a gaz Osszetételének valtozasa
miatt a lang meggyujtasa nehézséget
okozna, a kupakot a szikragyujtéhoz
viszonyitva ki kell centirozni.

A lang kivalasztasa

A helyesen beszabalyozott égéfejek langja
vilagoskék szin(, belll jol koértlhatarolhatd
kup alakot mutat. A lang méretét az égbfej
gombjanak éallasa hatarozza meg:

& nagylang
& Kkislang (un. ,takarék” 1ang),
® kikapcsolt égéfej (a gaz elzart allapotban van).

A lang mérete sziikségtdl figgéen fokozat-
mentesen szabalyozhatd.

i N

rossz jo

Figyelmeztetés!

Tilos a gombot a ,kikapcsolt” és a
,hagylang” helyzet kdzé allitani.

Egésbiztosité miikodése

A tlzhelyek biztonsagi szeleppel vannak
ellatva, amely automatikusan elzérja a gazel-
latast, amint a lang kialszik.

A rendszer megakadalyozza a gaz szabad
kiaramlasat a lang kialvasa esetén. Az égét
Ujra meg kell gyujtani a kezelési utmutatéban
foglaltak szerint.
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A programozé miikédése*

H568

OK

ok - Uzemmodvalaszté gomb

> - Plusz gomb

< - Minusz gomb

@ - munkakészség szimboluma
ﬂﬂﬂ - ariasztd éra szimboluma

R

- a munkaidé idétartamanak szimbdluma
Az aktualis id6 beallitasa

Az dramhoz, illetve egy aramsziinetet kovetdé
ismételt aramhoz valo csatlakoztatast kdve-
téen a kijelzdn a kdvetkezd érték pulzal 0.00:

® nyomja meg és tartsa lenyomva az ok

gombot (illetve egyszerre a </ > gombo-

kat) mig a kijelzén meg nem jelenik a @
szimbdlum, s a szimbdélum alatt talalhato
pont pulzalni fog,

7 masodpercen belll allitsa be az aktualis

idét a </ >gombok segitségével.

7 masodperc elteltével azt kdvetéen, hogy
befejezte az id6 beallitasat, a bevitt adatok
elmentésre kerulnek, s a ® szimbdlum alatt
talalhato pont pulzalasa leall.

A bedllitott id6 modositasat a < / > gombok
egyszerre torténd lenyomasaval lehet el-
végezni, addig lehet modositani a beallitott
id6t, @ amig a szimbdlum felett talalhaté pont
pulzalni fog.

Figyelem!

A siit6t csak akkor szabad beinditani amikor
a kijelzén a @ szimbdlum vilagit.

*valaszthat6
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Riaszt6 6ra

Ariaszté 6ra barmikor aktivalhato, fuggetlentl
a programoz6 egyéb funkciodinak allapotatol.
A beadllithat6 idétartam 1 perc és 23 6ra 59
perc kozotti.

Az id6zit6 ora beallitasa:

® nyomja meg az ok gombot, s a kijelzén
pulzalni fog az 8:szimbdlum

allitsa be az id6zitd o6rat a </ > gombok-
kal, a kijelz6n megjelenik az idézit6 ora
beallitott értéke és az aktiv izemmad jele
8 s a beallitott id6 leteltét kdvetéen egy
hangjelzés hallhato, és pulzal a &

a hangjelzés kikapcsolasahoz érintse
meg és tartsa lenyomva az ok gombot,
illetve érintse meg és tartsa lenyomva
egyszerre a < / > gombokat, a 8 szim-
bdélum kialszik, és a kijelzén a pontos id6
lesz lathato.

Figyelem!

Ha a hangjelzést nem kapcsolja ki manuali-
san, akkor az kb. 7 perc elteltével automati-
kusan kikapcsol.

A munka id6étartama

Ha On azt szeretné, hogy a sité egy beallitott
idén bellil kikapcsoljon, akkor:

® a sitési idd funkcio aktivalasahoz allitsa
a siité funkciogombjat az On altal valasz-
tott funkciora, a hBmérséklet-szabalyozo
gombot pedig a megfeleld h6mérsékletre,

addig nyomja az ok gombot, mig a kijelzén
meg nem jelenik egy pillanatra a dur s a
H szimbolum pulzalni fog,

allitsa be a kivant idétartamot a
</>gombokkal, 1 perc és 10 éra kozotti
értékre.
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A beallitott idé kortlbelll 7 masodperc el-
teltével kerll lementésre, a kijelz6n ismét
megijelenik az aktualis id6 a vilagito F.

A beadllitott id6 letelte utan a sitd
automatikusan kikapcsol, hangjelzés
hallhato, és a a szimbolum k<l villogni fog.

® Jllitsa a sutd funkcid és hémérséklet beal-
litd teker6gombijat a kikapcsolt pozicioba,
A hangjelzés kikapcsolasahoz érintse
meg és tartsa lenyomva az ok gombot,
illetve érintse meg és tartsa lenyomva
egyszerre a </> gombokat, a H - szim-
bélum kialszik, és a kijelzdn a pontos id6
lesz lathato.

Beallitasok torlése

Az id6zitét vagy a munka idétartamat
barmikor tordIni tudja.

® A mikoédés id6tartama beallitasainak
torléséhez érintse meg egyszerre a </>
gombokat.

Ariaszto ora beallitasainak torlése:

® s az ok gombbal valassza ki az idézitd
ora funkciot,

® s nyomja meg ismételten a </ > gombo-
kat,

A hangjelzés tonusanak modositasa

Ahangjelzés tonusanak modositasa a kovet-
kezbképpen lehetséges:

nyomja meg egyszerre a </ > gombokat,

s az ok gombbal valassza ki a tonfunkciét,
a kijelzdn lathato informacié pulzalni kezd
majd:
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® a </>valassza ki a megfelel6 ténust:
az 1-tél a 3-ig terjed6 tartomanyban a >
gombbal

a 3-td6l az 1-ig terjed6 tartomanyban a <
gombbal.

A kijelz6 fényerejének médositasa

Akijelz6 fényerejét 1-t6l 9-ig lehet valtoztatni,
ahol az 1 a legsotétebb és 9 a legvilagosabb.
A bevitt érték akkor érvényes, amikor az 6ra
inaktiv (vagyis a felhasznalo legalabb 7 ma-
sodpercig nem érint meg egy gombot sem.

A kijelz6 fényereje a kdvetkezOképpen mo-

dosithato:

® nyomja meg egyszerre a </ >gombokat,

® az ok gombbal valassza ki a bri funkciot
(az els6 megnyomassal atonfunkciohoz
megy, a masodikkal a bri-hez).

a </>gombokkal valassza ki a megfeleld
fényerét:

az 1-tél a 9-ig terjedd tartomanyban a
>gombbal

a 9-t6l az 1-ig terjedd tartomanyban a <
gombbal.

Figyelem!

Amikor az ¢ra aktiv (vagyis a felhasznalo
megnyomott egy gombot 7 masodpercen
bellil) a kijelz6 fényereje maximalis.

Ejszakai lizemméd

22:00 és 6:00 6ra kozott az 6ra automatiku-
san csokkenti a kijelz6 fényerejét.
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Siité miikodése és kezelése

0

Forré levegés keringtetésii siit (also
fiités + felso fiités + ventilator)

W

Asltét az also, fels6 és grillez6 flitéelem me-

legitheti. A beallitas a sut6funkcio kivalaszto
gomb megfeleld helyzetbe valo forditasaval,

A

valamint a h6fokszabalyozé gomb megfelel
hémérsékletre valé allitasaval térténik.

°C

A s(t6 a gombok ,e” / ,0” helyzetbe vald
allitasaval kapcsolhato ki.

Figyelmeztetés!

Af(ités bekapcsolasa a suit6é barmelyik
funkciojanak kivalasztasakor csak a
hémérséklet beallitdsa utan toérténik
meg.
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kikapcsolt allapot

Gyors felmelegités

Bekapcsolt also és felsé fltéelem a
grill és a ventilator mikodik. A suté
gyors felmelegitésére hasznalatos.

Felolvasztas
Csak a ventilator mikodik, fatéele-
mek bekapcsolasa nélkdl.

Bekapcsolt ventilator, grill és fels6
fiitéelem

Ezen funkcié hasznalata felgyorsitja
a sutés folyamatat, és emeli az ételek
élvezeti értéket.

Szupergrill

Szupergrill funkciéban a grill fitée-
leme egyutt mikodik a fels6 fit6e-
lemmel, ami a sitd felsé részében
magasabb hémérsékletet eredmény-
ez. Az ételek er6sebben pirulnak,
és nagyobb mennyiség grillezése is
lehetséges.

Bekapcsolt grill

A ,grillezés” tzemmaddot kis menny-
iségl husok sitéséhez hasznaljuk.
A steakek, halak, toastok, kolbaszok
és melegszendvicsek nem lehetnek
vastagabbak 2-3 cm-nél, és sutés
koézben meg kell azokat forditani.
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Ia

Bekapcsolt alsé flitéelem

Ebben az tizemmodban csak az also
fitéelem mikodik. Sutemények alulrdl
torténd utansutésére hasznalhato (pl.
gyumolccsel t6ltétt nedves sitemény-
ek aljanak sutéséhez).

Bekapcsolt also6 és felso flitéelem
A szabalyozé gomb ezen allasa ha-
gyomanyos sutést tesz lehetévé. Ez
az Uzemmdadd tokéletesen megfelel
sitemények, husok, halak, kenyér,
pizza sutéséhez (sziikséges a siitd
elémelegitése, és sotét szinl tepsik
hasznalata). A sutés egy szinten
torténik.

Bekapcsolt ventilator, alsé és fels6
fiitéelem

A szabdalyozé gomb ezen allasaban
a suté ,sttemény” tGzemmaodban
mikddik. Hagyomanyos siités ven-
tilatorral (sitemények sutéséhez
javasolt funkcio).

A siit6 fuggetlen megvilagitasa
A szabalyoz6 gomb ezen éllasaban
bekapcsolhatjuk a sitd vilagitasat.

ECO melegitési funkcié

Ezzel a funkcidval az optimalizalt me-
legitési mod aktivalodik, melynek célja
az ételek elkészitése soran torténd
energiamegtakaritas. A teker6gomb
ezen helyzetében a sitd vilagitasa ki
van kapcsolva.

Ellen6rz6 lampak

A suté bekapcsolasat két ellen6érzé lampa
jelzi, a tlzhely mikddésének R, és a héfok-
szabalyoz6 L lampaja. Ha az R kontroll lampa
vilagit, a stté mikdodik. Az L lampa kialvasa a
sité szamara beallitott h6mérséklet elérését
jelzi. Ha az ételt forro sttébe kell behelyezni,
akkor ezt leghamarabb az L lampa elsé
kialvasa utan tegyik meg. Sutés koézben
az L lampa a beallitott hdmérséklet szinten
tartasaval parhuzamosan idénként fel fog
gyulladni és ki fog aludni. Az R lampa a suté
vilagitasanak bekapcsolasa utan is vilagithat.

Fontos!

* A gyors felmelegités Gzemmaoddban a
sutében nem lehet sitemény vagy a
sut6 felszereltségéhez nem tartozo
targy. A gyors felmelegités funkciét nem
ajanlatos beprogramozott izemmadban
hasznalni.

* A sitd hasznalata kdzben vizgbz kelet-
kezik, ami normalis fizikai jelenség, ami-
nek meglétével tervezdink szamoltak.
A vizg6z specidlis, a suté hatso falan
elhelyezett nyilason tavozik.
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A SUTO FUNKCIOI ES KEZELESE

A grill hasznalata

A grillezés a grill felforrésodott flitéelemébdl
tavozo infravords sugarak segitségével
torténik.

A grillezés bekacsolasahoz

* asuté gombjat a szimbo-
lumokkal jelzett helyzetbe kell allitani,

» kb. 5 percig melegiteni kell a sttét (zart
ajté mellett),

* helyezzik be a tepsit a grillezendé étellel
a megfeleld szintre. Roston siités esetén
a kdvetkezb alsdbb szintre helyezziink
tepsit a lecs6p6gd zsir felfogasahoz,

» csukjuk be a suté ajtajat.

Grill és szupergrill funkciéhoz maximali-
san 210°C, ventilator hasznalatakor maxi-
malisan 190°C fokot allitsunk be.

Figyelmeztetés!

A grillezést zart sutbajtd mellett kell
végezni.

Grill hasznalata kdzben a tizhely kiil-
s részei is forréak lehetnek. Ne enge-
djunk gyermekeket a suté kdzelébe.
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A SUTO HASZNALATA - PRAKTIKUS TANACSOK

Siitemények

a tepsiben slitend6 stiteményekhez ajanlatos a tlizhely gyari tartozékait képezd
tepsiket hasznalni,

a slitemények slithetéek a kereskedelemben kaphatd formakban és tepsikben
is, amelyeket a racsra kell helyezni; stitéshez hasznaljanak fekete szin( tepsiket,
amelyek jobban vezetik a hét, és lerdviditik a siités idejét,

ne hasznaljunk fehér és fényes fellletli formakat, amelyekben hagyomanyos
siités (also + felsé flitéelem) esetén a siitemény alja nyers maradhat,
hélégkeveréses funkcid hasznalatakor nem sziikséges a siit6 elézetes felme-
legitése, egyéb funkcidknal a tészta behelyezése elétt a siitét el6szor fel kell
melegiteni,

a sitemény siitébdl valo kivétele el6tt vékony fapalcika segitségével ellenériz-
ziik a sitemény minéségét (a palcika jol megsiilt siteménybe tortént beszuras
utan szaraz és tiszta marad ),

ajanlatos a slteményt a siité kikapcsolasa utan még kb. 5 percig a stitében
hagyni,

a hélégkeveréses lizemmaddban suitott sitemények 20-30 fokkal alacsonyabb
hémérsékletet igényelnek, mint hagyomanyos siités (alsé + felsd fiitéelem)
esetén,

a stitemények tablazatban megadott paraméterei tajékoztato jellegliek; azokat
sajat tapasztalatunk és szokasaink szerint modositatjuk,

ha a szakacskonyvekben megadott értékek erésen eltérnek a hasznalati utmu-
tatoban megadott értékektdl, ajanlatos az utmutatd tanacsait figyelembe venni.

Husok siitése

a sutében minimalisan 1 kg sulyd huds érdemes sutni, kisebb mennyiségeket a
tizhelyen érdemes elkésziteni,

a sutéshez ajanlatos olyan héallo edényeket hasznalni, amelyeknek a fogoi is
ellenallnak a magas hémérsékletnek,

racson torténd sités esetén ajanlatos a legalso szinten egy kis mennyiség
vizet tartalmazo tepsit elhelyezni,

a sutési id6 felénél érdemes legalabb egyszer megforditani a hust. stités kdzben
pedig sajat levével vagy forré sos vizzel locsolgatni — hideg viz nem érheti a
sulé hust.
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A SUTO HASZNALATA - PRAKTIKUS TANACSOK

ECO melegitési funkcié

az ECO melegitési funkcié hasznalataval optimalizalt fitési mod aktivalédik,

melynek célja az arammegtakaritas az ételek elkészitésekor,
a sutési id6ét nem lehet lerdviditeni a magasabb sitési hémeérséklet bedllitasaval,

szintén nem ajanlott a sutd eldmelegitése a sutés megkezdése elbtt,
sutés kdzben ne valtoztassa meg a hémérséklet beallitasokat és ne nyissa ki
a sutd ajtajat.

Az ECO hékeringéses funkcional ajanlott paraméterek

A siitott étel Siité funkcio Hoémérséklet (°C) Szint 1d6 [perc]
tipusa
Piskota 180 - 200 2-3 50-70
ECO
Kugl6ff kuglof 180 - 200 2 50-70
krumpli lisztbdl ECO
Hal 190 - 210 2-3 45 - 60
ECO
Marhahus 200 - 220 2 90 - 120
Sertéshus 200 - 220 2 90 - 160
Csirke 180 - 200 2 80 - 100
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A SUTO HASZNALATA - PRAKTIKUS TANACSOK

Forro levegds keringtetési suté (also flités + felsd flités + ventilator)

A siitott étel Siité funkcio Hémérséklet (°C) Szint 1d6 [perc]
tipusa
Piskota O 160 - 200 2-3 30-50
Piskota 150 3 25-35
(cumpl st O 160170 : 25-407
fogwss | @ | e ;
Pizza O 220-240" 2 15-25
Hal O 210 - 220 2 45- 60
Hal T 190 2-3 60 - 70
Kolbaszkak 210 4 14-18
Marhahus O 225 - 250 2 120 - 150
Sertéshs O 160 - 230 2 90 - 120
Csirke T 180 - 190 2 70-90
Csirke O 160 - 180 2 45-60
Zoldségek OJ 190 - 210 2 40 - 50
Zsldségek 170 - 190 3 40-50

Az id6tartamok akkor érvényesek, ha nem lett mas adat megadva a hideg stit6kamra szamara. A meleg

suténél a megadott id6t 5-10 perccel le kell réviditeni.
" Melegitse fel az Ures sit6t

2 A megadott idétartamok a kisméret(i stitéformakban torténé sutésre vonatkoznak

Figyelem: A tablazatban megadott paraméterek csak tajékoztato jellegliek, s ezeket médositani lehet

sajat tapasztalata és kulinaris izlése szerint.
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TESZT ETELEK. A EN 60350-1 szabvanynak megfeleléen.

Sutemények sutése

Etel tipusa Tartozékok Szint Melegité Hémérséklet | Sutési ido ?
funkcio (°C) (perc.)
Kenyérsutd ) 1 A0 2)
o 3 O 160 - 170 25- 40
Keny&rstitd 3 155-1707 | 25-402
forma —
Kenyérsutd
Kismeéret( slte- forma 3 185-170 Y 25-407
mények
2+4
Kenyérsutd 2 — kenyér- il-
forma letve pecse- ) " A 2)
Kenyérsuto nyesuté forma @ 155-170 25-50
forma 4 - kenyérsutd
forma
Kenyérsutd ) 1 02
Pl 3 O 150 - 160 30 - 40
Kenyerstits 3 by 150-170" | 25-352
forma —
Kenyérsutd
Omiés siitemény forma 3 150-1707 | 25-352
(csikok)
2+4
Kenyérsutd 2 - kenyér- il-
forma letve pecse- ) " _ac 2
Pecsenyesité | nyesutd forma 160-175 25-35
forma 4 - kenyérsité
forma
Rostély + fe-
Zsirszegény kete bevonatu ) " 452
piskota tésztaforma 3 [z] 170-180 30-45
@ 26 cm
2
Rostély + két A rostélyon
darab fekete levé formak
Almés pite bevonatu atlésan he- O 180-200" | 50-702
tésztaforma lyezkednek el
@20 cm jobb eliilsé, bal
elllsé

' Melegitse fel az Ures sitét, ne hasznalja a gyorsmelegités funkciot.

2 Az id6tartamok akkor érvényesek, ha nem lett mas adat megadva a hideg siitbékamra szamara. A meleg
suténél a megadott id6t 5-10 perccel le kell roviditeni.
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TESZT ETELEK. A EN 60350-1 szabvanynak megfeleléen.

Grillezés
Etel tipusa Tartozékok Szint Melegito Homérséklet 1d6
funkcié (°C) (perc.)
Rostél 4 o 210" 1,5-2
Piritos fehér ostely ] 0 525
kenyérbdl o
enyereo Rostély 4 2102 2-3
Rostély + slte-
ményforma 4 - rostély
Marha burger (alecsepegé | 3 - pecsenye- 210" 1oldal 10 - 15
s 2 oldal 8- 13
cseppek be- suté forma
gylijtésere)
' Melegitse fel az Ures slt6t 5 percre kapcsolva, ne haszndlja a gyors melegités funkciot.
2 Melegitse fel az ures sit6t 8 percre kapcsolva, ne hasznélja a gyors melegités funkciét.
Sités
Etel tipusa Tartozékok Szint Melegito Hoémérséklet 1dé
funkcio (°C) (perc.)
Rostély + siite-
ményforma 2 - rostély __
(a lecsepegb 1 - pecsenye- 180 - 190 70-90
cseppek be- sité forma
) gyUjtésére)
Egész csirke -
Rostély + slte-
ményforma 2 - rostély __
(a lecsepegd 1 - pecsenye- 180 - 190 80 - 100
cseppek be- sité forma
gylijtésére)

Az id6tartamok akkor érvényesek, ha nem lett mas adat megadva a hideg sut6kamra szamara. A meleg
suténél a megadott id6t 5-10 perccel le kell réviditeni.
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A TUZHELY TISZTIiTASA ES KARBANTARTASA

A felhasznal6 sokat tehet azért, hogy rend-
szeres tisztitassal és karbantartassal me-
gnovelje a tizhely élettartamat, és megel6zze
a meghibasodasokat.

A tisztitas vagy mas karbantartasi miive-
let megkezdése elétt ki kell kapcsolni az
elektromos fékapcsolot, vagy ki kell huzni
a dugaszolo6 aljzatot. A tiizhely tisztitasat
csak kihiilt allapotban szabad elkezdeni.

Egéfejek, racs, tiizhelylap, palast

* Az égbfejek és racs elszennyezédése
esetén ezeket az elemeket le kell sze-
relni, és zsiroldo szerek hozzaadasaval
meleg vizben el kell mosni. A tisztara
mosott alkatrészeket puha ruhaval
szarazra kell torolni. A racs levétele
utan alaposan mossuk le a tlizhelylapot.
Kulonos tisztasagot igényelnek a kupak
alatti langelosztd gydrik. A favokak
nyilasait vékony rézdréttal tisztitsuk ki.
Nem szabad acéldrotot hasznalni, mert
az kitagitja a fuvokat.

Figyelmeztetés!

Az égbfej alkatrészeinek mindig
szaraznak kell lenniltk. Az ottmarado
vizcseppek lassithatjak a gaz kiju-
tasat, és tokéletlen égést okozhatnak.
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Ellendrizni kell, hogy tisztitas utan jol
helyeztik-e fel az égdbfejet.

Az égobfej nem megfeleld illeszke-
dése annak végleges karosodasat
okozhatja.

HELYES

N
IR

e S

* A zomancozott fellletek tisztitasahoz
finom mosogatdszert kell hasznalni.
Semmilyen koérilmények kozott nem
hasznalhaté karcolast okoz6 vagy mas
agressziv tisztitdészer, mint homok,
surolé pasztak és porok, habkd, drotbol
készUlt élesmoso, stb.

* Arozsdamentes lappal felszerelt tlizhely
az elsd hasznalat el6tt alapos mosast
igényel. Ugyelni kell a szerelésnél
hasznalt folia ragasztojanak, valamint
a csomagolashoz hasznélt ragaszto
szalag maradvanyainak eltavolitasara.
A tlzhelylapot minden hasznalat utan
meg kell takaritani. Nem szabad hagyni,
hogy erésen elszennyez8djon, kilénos
tekintettel a kifutott ételekbdl szarmazé
odaégett maradvanyokra.

HELYTELEN



A TUZHELY TISZTIiTASA ES KARBANTARTASA

A siité

* A sltét minden hasznalat utan meg kell
tisztitani. A tisztitashoz be kell kapc-
solni a vilagitast, ami lehetévé teszi a
szennyezd&dések jobb a belsé rész jobb
észrevételezését.

*  Aslto belsé feliiletét csak mosogatésze-
res meleg vizzel szabad tisztitani.

e Steam Clean gdéztisztitas

- alegalsé polcra helyezett tepsibe Ontstink
egy pohar vizet,

- zarjuk be a sit6 ajtajat,

- ahdéfokszabalyozét allitsuk 50 °C fokra, a
funkcidvalaszté gombot alsé melegitésre,

- melegitsiik a sttét kb. 30 percig,

- a tisztitas utan nyissuk ki a sitd ajtajat,
belsejét toroljik ki puha szivaccsal vagy
ruhaval, majd mossuk ki mosogatoszeres
meleg vizzel.

Figyelmeztetés!

Az elllsé Uvedfellletek tisztitasahoz
és karbantartasahoz ne hasznaljunk
csiszol6 anyagot tartalmazé szereket.
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A TUZHELY TISZTIiTASA ES KARBANTARTASA

Az ajto leszerelése

Asité belsé fellletéhez tisztitas céljabol valo
jobb hozzéaférés érdekében annak ajtaja le-
szerelhetd. Nyissuk ki az ajtét és az abranak
(A. abra) megfelel6en hajtsuk fel a zsanérban
talalhato biztositd elemet. Az ajtét enyhén
csukjuk be, emeljik meg és el6re felé vegyuk
ki. Az ajto felszerelését forditott sorrendben
végezzik. Behelyezéskor Ugyeljink arra,
hogy a zsanéron lévdé mélyedést helyesen
illesszik be a kiallé részbe. A zsanér bizto-
sitasat le kell hajtani és be kell szoritani. A
biztosité elem helytelen beszerelése az ajtd
becsukasa kozben megsértheti a zsanért.

A zsanérok biztositasanak kihajlitasa
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A belsé liveg kiszerelése

1. Lapos csavarhizo6 segitségével oldalrol
Ovatosan feszitve pattintsuk ki az ajté felsé
lécét (B abra).

2. Huzzuk ki az ajté fels6 lécét (B, C abra).




A TUZHELY TISZTIiTASA ES KARBANTARTASA

3. A belsd Uiveglapot (az ajtd als6 részében)
huzzuk ki a rogzitésbél (D, D1 abra).

4. Mossuk meg az Uveget meleg vizzel és
kevés tisztitoszerrel.

Az Uveg beszereléséhez forditott sorrend-
ben jarunk el. Az Giveg sima részének felll
kell elhelyezkednie, a vagott sarkoknak pe-
dig lent.

Figyelmeztetés!

Nem szabad a fels6 lécet az ajtd mindkét
oldalarol egyszerre nyomni. Az ajté felsd
lécének helyes beillesztéséhez el6szor a
léc bal végét kell az ajtdhoz illeszteni, a jobb
véget pedig hallhaté ,bepattanasig” kell ny-
omni.

A belsé liveglapok kiszerelése 3.

D1

1T———
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A belsé liveglapok kiszerelése 2.




A TUZHELY TISZTIiTASA ES KARBANTARTASA

Cserélje ki a siit6 izzojat

Az aramiités kockazatanak csokkentése
érdekében a halogén izz6 cseréje el6tt
feltétleniil kapcsolja ki a berendezést.

1. Valassza le a sutét az aramforrasrol.

2. Vegye ki a sutélemezeket a sutébdl.

3. Csavarja le és mossa le a lampaernyét,
és alaposan tordlje le.

4. Tavolitsa el a halogén izz6t ruhaval vagy
papirral, szikség esetén cserélje ki egy Uj
G9-re

-feszliltség 230V

teljesitmény 25W

5. Helyezze pontosan a halogén izz6t az
aljzatba.

6. Csavarja ra a lampaernyét.

(Y =

Id6szakos ellen6rzés

A tlzhely rendszeres tisztan tartdsan kivil
idénként a kdvetkezé tevékenységeket
szikséges elvégezni:

e id6énként ellenérizzik a szabalyozo
elemek, valamint a munkafellletek
mikddését; a garancia letelte utan le-
galabb kétévente miszaki atvizsgalas
céljabol szakszervizzel nézessik at a
készlléket,

* haritsuk el a miikddés kdzben keletkezett
hibakat,

* idénként apoljuk a munkafellleteket.

Figyelmeztetés!

Valamennyi javitast és beallitast
csak szakszerviz vagy megfeleld
jogositvanyokkal rendelkezd szerel6
végezhet.
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HIBAELHARITAS

Valamennyi Uzemzavar esetében

ki kell kapcsolni a tlizhely mikddé egységeit,
le kell kapcsolni az aramellatast,

javitasra kell bejelenteni a készuléket,

ha a lenti tablazat utmutatasat figyelembe veszi, akkor a vev8szolgalathoz vagy
szakszervizhez valé fordulas elétt néhany aprobb hibat On is elharithat.

Uzemzavar

Ok

Az elharitas médja

1. Az égbfejben nem gyullad
meg a gaz

a langterelé nyilasok
elszennyez6dtek

zarjuk el a gazcsapot és
az égbfejek szabalyozo
gombjait, szell6ztessik ki
a helyiséget, vegylk ki az
égofejet, tisztitsuk és fujjuk
at a langterel6ket

2. A szikragyujté nem
mikodik

nincs aram ellenérizzik a lakasbiztosi-
tékot, a kiégettet cseréljik ki
nyissuk-meg-a-gazesapot
nincs gaz

a szikragyujto
elszennyez6dott (zsiros lett)

st .

tartsuk tovabb benyomva a
szabalyozd gombot, amig a

a gyujtégombot nem nyom-
juk elég hosszan

lang megjelenik az égéfej
koronajanak teljes kertiletén

tartsuk tovabb benyomva a

3. Meggyujtas utan a lang
kialszik

a gombot tulzottan gyorsan
elengedtik

gombot ,nagylang” allasban

ellenérizzik a lakasbiztosi-

4. Az elektromos részek nem
mikddnek

nincs aram

tékot, akiégettet cseréljikKi

allitsuk be a pontos idét
(lasd ,A programkapcsold

5. A programkapcsolod
kijelz6je ,0.00” értéket mutat

a késziiléket lekapcsoltak az
elektromos halézatrol, vagy
aramszunet volt

kezetése* Tészben)

csavarja be szorosabban
az égot, vagy ha kiégett,

cserélie ki lasd g Tisztitas

6. a suté vilagitasa nem
mUkodik

kilazult vagy megsériilt az
ég6

CSererjeKiast a5 HSZLHHaS

és karbantartas” részben
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MUSZAKI ADATOK

Névleges feszliiltség: 230V ~ 50Hz
Névleges teljesitmeény: 3,5 kW
A berendezés kategoriaja: HU 112HS3B/P

Méretek (magassag / szélesség / mélység): 85/50 /60 cm

A termék megfelel az Eurdépai Uniéban hatalyos EN 60335-1, EN 60335-2-6, EN 30-1-1,
szabvanyoknak.

Az elektromos siiték energiacimkézésére vonatkoz6 adatokat az EN 60350-1 / IEC 60350-1
szabvany szerint kell megadni. Ezek az értékek a normal terhelésnél kertilnek meghatarozasra
a kovetkezd aktiv funkcioval: also és felsd flités (hagyomanyos lizemmdd) és ventilatoros
futéstamogatas (ha rendelkezésre all).

Az energiahatékonysagi osztalyt a készilékben rendelkezésre allé funkcionak megfeleléen
hataroztuk meg a kdvetkez6 prioritasnak megfeleléen:

Kotelezd jellegli ECO hékeringés (hékeringéses fiit6test + ventilator) =
Kotelez6 jellegii ECO hékeringés (alsé + felsd fiitdtest + grill + ventilator)
Konvencionalis ECO madd (also + felsé fiitétest) =

Az energiafogyasztas meghatarozésakor tavolitsa el a teleszkopos vezetSket (ha fel vannak
szerelve).

A gyart6 nyilatkozata

A gyarto kijelenti, hogy a termék megfelel a kbvetkezb eurdpai direktivak kbvetelményeinek:
Kisfesziiltségli direktiva 2014/35/EC,
elektromagneses kompatibilitas Iranyelv 2014/30/EC,
gazfogyaszté késziilékek” direktiva 2009/142/EC (ig 20.04.2018)
Az Eurépai Parlament és a Tanacs (EU) 2016/426 rendelete (t6] 21.04.2018)
. kérnyezetbarat tervezésrél szolo eurdpai iranyelv 2009/125/EC
Ezért is a késziilék el lett latva a C € szimbélummal valamint ki lett hozza adva egy megfelel6ségi
nyilatkozat, melyet a piacfeliigyel6 szerveknek betekintésre bocsatottunk.
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DEAR CUSTOMER,

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

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

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

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

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

Caution!

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

The cooker is intended for household use only.

The manufacturer reserves the right to introduce changes which do not affect the
operation of the appliance.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Warning: The appliance and its accessible parts become hot
during use. Care should be taken to avoid touching heating
elements. Children less than 8 years of age shall be kept
away unless continuously supervised.

This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the ha-
zards involved. Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be made by chil-
dren without supervision.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

41



SAFETY INSTRUCTIONS

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

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

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

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

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

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

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

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

Do not put pans directly onto burners.

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

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

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

Do not put out a burner flame by blowing.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

® When the cooker is not to be used for several days, close the main valve on the gas pip-
ing; when using a gas cylinder, close it after each use.

® Using the appliance for cooking and baking results in the emission of heat and moisture in
the room in which it is installed. Make sure that kitchen is well ventilated. Natural ventila-
tion openings or forced mechanical ventilation (exhaust hood) should be available.

® Prolonged intensive use of the appliance may require additional ventilation, for example,
opening a window or a more effective ventilation, such as increasing efficiency of mechani-
cal ventilation, if applicable.

® The appliance has been designed only for cooking. Any other use (for example for heat-
ing) does not comply with its operating profile and may cause danger.
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HOW TO SAVE ENERGY

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

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



UNPACKING

Y

During transportation, protec-
tive packaging was used to
protect the appliance against
any damage. After unpack-
ing, please dispose of all
elements of packaging in a
way that will not cause dam-
age to the environment.

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

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

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

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

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



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

11 12
10 14 13
/‘iT — TE\

7 8

3,4 56
1 2
15 9
1 Temperature control knob 10 Large burner

2 Oven function selection knob 11 Medium burner

3, 4, 5, 6 Gas burner control knobs 12 Medium burner

7 Temperatureregulatorsignal light L 13 Small burner

8 Cooker operation signal light R 14 Cover

9 Oven door handle 15 Programmer
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SPECIFICATIONS OF THE APPLIANCE

Burner safety valve Spark
ignitor

Cooker fittings:

Baking tray* Grill grate
' (drying rack)

Roasting tray*

*optional
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INSTALLATION

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

Installing the cooker

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

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

® The room should also enable the neces-
sary air supply for proper gas combustion.
Air supply should be not less than 2m?h
per 1 kW of burner heat. The air can be
delivered from outside by a duct with a
section of at least 100cm?, or indirectly
from adjoining rooms which are fitted with
ventilation ducts leading outside.
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If the appliance is used intensively and for
a long time, it may be necessary to open
a window in order to improve ventilation.
In terms of protection against the over-
heating of surrounding surfaces, the gas
cooker is an X — class appliance and
can be built into furniture only up to the
level of the cooking hob, that is around
850 mm above the floor. Raising furniture
construction over this level is inadvisable.
Coating or veneer used on fitted furniture
must be applied with a heat resistant
adhesive (100°C). This prevents surface
deformation or detachment of the coat-
ing. If you are unsure of your furniture’s
heat resistance, you should leave ap-
proximately 2 cm of free space around
the cooker. The wall behind the cooker
should be resistant to high temperatures.
During operation, its back side can warm
up to around 50°C above the ambient
temperature.

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

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



INSTALLATION

Mounting the overturning prevention
bracket.

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

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

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

Gas connection

Caution!

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

Fitting guidelines

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

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

® check:

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

- tightness of gas fitting connections,

- effectiveness of all functional elements of
the cooker,

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

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

Caution!

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

Caution!

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

Connection with a flexible steel hose.

If the cooker is connected according to the
class 2 specifications, sub-class I, only flex-
ible metal hose can be used which meet the
valid national regulations. Gas feeding con-
nector must be G 2" threaded coupling.
Use only pipes and fittings that meet the
requirements of the valid standards. Maxi-
mum admissible length of the flexible hose
is 2000 mm.

Make sure the connection is not touching
any mobile elements which could damage
the hose.

Connection with a stable pipework.

The cooker comes with a G 2" threaded
coupling.

The connection to gas supply must be done in
a manner that excludes stresses in any point
of the pipework or parts of the appliance.
Make sure you do not exceed the torque
when making the connection (maximum
torque is 18 Nm). Otherwise, the connection
may be faulty or leaks may occur.

The gas hose should not touch metal ele-
ments of the cooker back shield.
Important!

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

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

Do not use fire to check tightness.

Electrical connection

The cooker is manufactured to work with
a one-phase alternating current (230V
1N~50 Hz) and is equipped with a 3
x 1,5 mm? connection lead of 1.5 mm
length with a plug including a protection
contact.

A connection socket for electricity supply
should be equipped with a protection
pin and may not be located above the
cooker. After the cooker is positioned, it is
necessary to make the connection socket
accessible to the user.

Before connecting the cooker to the
socket, check if:

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

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

- the plug is within easy reach.

Adapting the cooker to another
type of gas.

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

If the gas the cooker is to be supplied with
differs from the gas provided for the cooker by
the manufacturer, that is G20 25 mbar, G20
20 mbar, burner nozzles must be exchanged
and the flame needs to be adjusted.



INSTALLATION

In order to adapt the cooker to burn a different

type of gas, you should:

® exchange nozzles (see tables below),
® adjust the “economical” flame.

Caution!

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

Burner of SOMIPRESS type (according to the “Somipress” symbol on burner compo-

nents)

Burner
auxiliary medium large
gas injector diameter gas injector diameter gas injector diameter
Type of gas [mm] [mm] [mm]
nominal nominal nominal
thermal power thermal power thermal power

1,00 kW 1,80 kW 2,80 kW
G20 2H 20 mbar
G20 2H 25 mbar 0,65 0.87 1.07
G30/31 3+ 28-30/37 mbar
G30 3B/P 37mbar 0,52 0.67 0.83

Burner flame

Re-arming from liquid
gas
to natural gas

gas

Re-arming from natural

to liquid gas

Full

1. Exchange a burner noz-
zle for the appropriate type
according to the nozzle
table.

1. Exchange

zle table.

nozzle for the appropriate
type according to the noz-

a burner

Economical

2. Unscrew an adjusting
bolt slightly and adjust the
flame size.

flame size.

2. Screw in an adjusting
bolt slightly and check the

In order to perform adjusting operations, take off the knobs.
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INSTALLATION

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

Exchange of a burner noz-
zle — unscrew the nozzle
with special socket span-
ner No 7 and replace with
a new one according to a
type of gas (see tables).

Caution!

Adapting the appliance to a different
type of gas than that indicated by the
manufacturer of the cooker on the
data plate, or purchasing a cooker for
a different type of gas than supplied to
the house, is exclusively the responsi-
bility of the user and the fitter.
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In cookers with a safety device, a knob with
a surface burner safety valve is used, fig.
Knobs should be adjusted with the burner
switched on and set to the economical flame
position, using an adjustment screwdriver of
the 2.5 mm size.

o
)

Caution!

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

Before first use

® remove packaging elements,

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

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

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

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

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

Important!

In ovens equipped with the electronic
programmer , the time “0.00” will start
flashing in the display field upon con-
nection to the power supply.

The programmer should be set with
the current time. (See Electronic
programmer ). If the current time
is not set operation of the oven is
impossible.

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

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

How to use surface burners
Choice of cookware

Mind that the diameter of a pan base is
always larger than the burner flame crown,
and that the pan itself is covered. The recom-
mended pan diameter is around 2.5 to 3 times
larger than the burner diameter, that is, for:
® an auxiliary burner —a pan with a diameter
of 90 to 150 mm,

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

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

Gas burner control knobs

Position
burner “switched off”

[eXe}
[ Je}

Position
Position ‘large flame”

“economical
flame”

*optional
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Ignition without an ignitor*

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

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

turn it

Knob ignition

® press in the knob to the end and turn it left

to the “large flame” position 6 ,

hold until gas is lit,

after the flame is lighted release the pres-
sure on the knob and set a required flame
size.



OPERATION

Caution!

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

Selection of the appropriate flame

A correctly adjusted burner has a light blue
flame with a clearly visible internal cone. Se-
lection of flame size depends on the position
of the burner knob which has been set:

@ large flame

6 small flame (“economical flame”)

® burner switched off (gas supply is cut off)

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

VN -
WRONG RIGHT
Caution!

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

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

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

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



OPERATION

Electronic timer*

HHHE

< OK >
oK - button to select mode of operation
> - plus button
< - minus button
@ - appliance on indicator
£ - Minute minder
H - Duration

Set current time

When the appliance is plugged into the elec-
trical mains supply, or when power is restored
after power outage, the digital display will
show flashing 0.00

® press and hold ok (or simultaneously the
buttons </ >) until you will see @ on the
display and the dot below the symbol is
flashing,

press and hold the </> buttons within 7
seconds to set the current time.

To store the new time setting, wait approxi-
mately 7 seconds after time has been set.
The dot below the @ symbol will stop flashing.
You can adjust the time later. To do this, press
the </ > buttons simultaneously and adjust
the current time while the dot below the @
symbol is flashing.

Note:

The oven can be turned on when you see the
& symbol on the display.

*optional
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Minute Minder

You can active the Minute Minder at any time,
regardless of the status of other functions.
The Minute Minder can be set from 1 minute
up to 23 hours and 59 minutes.

To set the Minute Minder:

® press the ok button, then the display will

show flashing & symbol:

use the </ > buttons to set the Minute
Minder. The display will show the set time
and Minute Minder symbol 8. Once the
set time elapses, alarm sounds and the
B flashes

to mute the alarm press and hold ok or
simultaneously press and hold </>, the
8 symbol will be off and the display will
show the current time.

Note!
If no button is touched, alarm will turn off
automatically after approximately 7 minutes.

Timed operation

To set the appliance to switch off after a
specific duration:

® setthe operation mode knob and the tem-
perature control knob to your preferred
settings.

press ok repeatedly until the display
shows dur (duration) briefly and the F
symbol will be flashing,

set the desired duration from 1 minute to
10 hours using the </ > buttons.

The set duration will be memorised after
about 7 seconds. The display will show the
current time and the [l symbol.

Once the Duration has elapsed the oven will
turn off automatically. You will hear an alarm
and the [ symbol will be flashing.



OPERATION

® set the oven function selector knob and
the temperature selector knob in off posi-
tion.,

to mute the alarm press and hold ok or
simultaneously press and hold </ >, the
 will be off and the display will show the
current time.

Cancel settings

Timer and Timed operation settings may be
cancelled at any time.

® to cancel the Duration, press </> simul-
taneously.

Cancel Minute Minder settings:

® press the ok button to select the minute
minder,

® press the </ > buttons

Change the beep tone

You can change the beep tones as follows:
® press and hold the </> button simultane-
ously,

press ok to select tone, and the display
will flash:

press </ > to select the desired tone:
use the > button to select tones 1 to 3
use the < button to select tones 3 to 1.

Adjust display brightness

You can adjust display brightness 1 to 9,
where 1 is the darkest and 9 is the brightest.
The brightness setting applies to an inactive
control panel, i.e. when none of controls are
used 7 seconds.

You can adjust display brightness as follows:

® simultaneously press the </> buttons

® press ok repeatedly to select the bri
(brightness) setting — the settings can
be accessed in sequence fon (tone) and
bri (brightness).
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® use the </> buttons to select the desired
brightness
use the > button to select tones 1 to 9
use the < button to select tones 9 to 1.

Note:

The display is at its brightest setting when
active, i.e. a control was touched within the
last 7 seconds.

Night Mode

The display is dimmed during the night hours
22:00 — 06:00.



OPERATION

Oven functions and operation.

Oven with automatic air circulation

(including a fan and top and bottom

heaters)
The oven can be warmed up using the bottom
and top heaters, as well as the grill. Operation
of the oven is controlled by the oven function
knob — to set a required function you should
turn the knob to the selected position, as well
as the temperature regulator knob — to set a
required function you should turn the knob to
the selected position.

The oven can be switched off by setting both
of these knobs to the position “®”/“0”.

Caution!

When selecting any heating func-
tion (switching a heater on etc.) the
oven will only be switched on after
the temperature has ben set by the
temperature regulator knob.

0

W

Oven is off

Rapid Preheating
Top and bottom heater, roaster and fan
on. Use to preheat the oven.

Defrosting
Only fan is on and all heaters are off.

Fan and combined grill on
When the knob is turned to this posi-
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tion, the oven activates the combined
grill and fan function. In practice, this
function allows the grilling process to
be speeded up and an improvement
in the taste of the dish. You should
only use the grill with the oven door
shut.

Enhanced roaster (super roaster)
In this setting both roaster and top
heater are on. This increases tem-
perature in the top part of the oven’s
interior, which makes it suitable for
browning and roasting of larger por-
tions of food.

Roaster on.

Roasting is used for cooking of small
portions of meat: steaks, schnitzel,
fish, toasts, Frankfurter sausages,
(thickness of roasted dish should not
exceed 2-3 cm and should be turned
over during roasting).



OPERATION

Iat

Bottom heater on

When the knob is set to this position
the oven is heated using only the
bottom heater. Baking of cakes from
the bottom until done (moist cakes
with fruit stuffing).

Top and bottom heaters on

Set the knob in this position for co-
nventional baking. This setting is ideal
for baking cakes, meat, fish, bread
and pizza (it is necessary to preheat
the oven and use a baking tray) on
one oven level.

Top heater, bottom heater and fan
are on.

This knob setting is most suitable
for baking cakes. Convection baking
(recommended for baking).

When the functions have been
selected but the temperature knob is
set to zero only the fan will be on. With
this function you can cool the dish or
the oven chamber.

. Independent oven lighting

Set the knob in this position to light up
the oven interior.

ECO Heating

This is an optimised heating function
designed to save energy when pre-
paring food. At this knob position, the
oven lighting is off.

Switching on the oven is indicated by two
signal lights, R, L, turning on. The R light
turned on means the oven is working. If the L
light goes out, it means the oven has reached
the set temperature. If a recipe recommends
placing dishes in a warmed-up oven, this
should be not done before the L light goes out
for the first time. When baking, the Llight will
temporarily come on and go out (to maintain
the temperature inside the oven). The R sig-
nal light may also turn on at the knob position
of “oven chamber lighting”.
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OPERATION

Use of the grill

The grilling process operates through infrared
rays emitted onto the dish by the incandes-
cent grill heater.

In order to switch on the grill you need to:

® Set the oven knob to the position marked
grill ),

® Heat the oven for approx. 5 minutes (with
the oven door shut).

® Insert a tray with a dish onto the appropriate
cooking level; and if you are grilling on the
grate insert a tray for dripping on the level
immediately below (under the grate).

® Close the oven door.

For grilling with the function grill and
combined grill the temperature must be
set to 210°C, but for the function fan and
grill it must be set to a maximum of 190°C.

Warning!

When using function grill it is recom-
mended that the oven door is closed.
When the grill is in use accessible
parts can become hot.

It is best to keep children away from
the oven.
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Baking

we recommend using the baking trays which were provided with your cooker;

it is also possible to bake in cake tins and trays bought elsewhere which should be
put on the drying rack; for baking it is better to use black trays which conduct heat
better and shorten the baking time;

shapes and trays with bright or shiny surfaces are not recommended when using the
conventional heating method (top and bottom heaters), use of such tins can result in
undercooking the base of cakes;

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

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

the baking parameters given in Table are approximate and can be corrected based
on your own experience and cooking preferences;

if information given in recipe books is significantly different from the values included
in this instruction manual, please apply the instructions from the manual.

Roasting meat

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

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

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

it is advisable to turn the meat over at least once during the roasting time and during
roasting you should also baste the meat with its juices or with hot salty water — do
not pour cold water over the meat.
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

ECO Heating

® ECO Heating an optimised heating function designed to save energy when
preparing food.

® You cannot reduce the cooking time by setting a higher temperature; preheating
the oven is not recommended.

® Do not change the temperature setting and do not open the oven door during
cooking.

Recommended setting for ECO Heating

Type Oven Temperature (°C) Level Time
of functions in minutes
dish
Sponge cake 180 - 200 2-3 50-70
Yeast cake/ 180 - 200 2 50-70
Pound cake ECO
Fish 190 - 210 2-3 45 - 60
ECO
Beef 200 - 220 2 90-120
ECO
Pork 200 - 220 2 90 - 160
ECO
Chicken 180 - 200 2 80 - 100
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Oven with automatic air circulation (including a fan and top and bottom heaters)

Type of Type Temperature Level Time
dish of heating (°C) (min.)
Sponge cake [:] 160 - 200 2-3 30-50
Sponge cake Py 150 3 25-35
Muffins O 160 - 170 " 3 25-402
Muffins 155-170 " 3 25-402
Pizza O 220-240" 2 15-25
Fish O 210 - 220 2 45 - 60
Fish e 190 2-3 60 - 70
Sausages 210 4 14-18
Beef O 225 - 250 2 120 - 150
Pork O 160 - 230 2 90-120
Chicken 180 - 190 2 70-90
Chicken O 160 - 180 2 45 - 60
Vegetables E] 190 - 210 2 40 - 50
Vegetables 170 - 190 3 40 - 50

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should be

reduced by about 5-10 minutes.

" Preheat
2 Baking smaller items

Note: The figures given in Tables are approximate and can be adapted based on your own experience
and cooking preferences.

63



TEST DISHES. According to standard EN 60350-1.

Baking
Type of dish Accessory Level Type Temperature Baking
of heating (°C) time 2
(min.)
Baking tray 3 O 160-170" | 25-402
Baking tray 3 BN 155-170" 25-402
Small cakes Baking tray 3 155-170 9 25.402
2+4
Baking tray 2 - baking tray ) 1 _£02)
Roasting tray | or roasting tray 155 -170 25-50
4 - baking tray
Baking tray 3 OJ 150-160" | 30-402
Baking tray 3 X 150 - 170 25-352
Shortbread Baking tray 3 150 - 170 » 25.352
2+4
Baking tray 2 - baking tray ) 1 _ac2)
Roasting tray | or roasting tray @] 160-175 25-35
4 - baking tray
Wire rack +
Fatless sponge black _baklng 3 E] 170-180 " 30 - 452
cake tin
diameter 26cm
2
Wire rack + 2 bllack baking
black baking tins placed
i ia- - ) -702
Apple pie i aftegr ;:;dua O 180 - 200 50 - 70
diameter 20cm back right,
front left

" Preheat, do not use Rapid preheat function.

2The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should

be reduced by about 5-10 minutes.
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TEST DISHES. According to standard EN 60350-1.

Grilling
Type of dish Accessory Level Type Temperature Time
of heating (°C) (min.)
i £ 1 -
White bread Wire rack 4 & 210 1,5-2,5
toast o
oas Wire rack 4 2102 2-3
Wire rack + 4 - wire rack
roasting tray ) . = " 1st side 10 - 15
Beef burgers (to gather 3 r?astmg & 210 ond side 8 - 13
ray
drops)

" Preheat for 5 minutes, do not use Rapid preheat function.

2 Preheat for 8 minutes, do not use Rapid preheat function.

Roasting
Type of dish Accessory Level Type Temperature Time
of heating (°C) (min.)
Wire rack + 2 - wire rack
roasting tray ; —_
(to gather | 17Toastng 180 - 190 70- 90
. drops) y
Whole chicken
Wire rack + 2 - wire rack
roasting tray ) —
(to gather 1- r:):astlng ™ 180 - 190 80 - 100
drops) Y

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should be
reduced by about 5-10 minutes.
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

Burners, the burner hob grate,
the cooker housing

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

Caution!

Burner elements must always be
clean. Water particles may hamper
gas flow and produce an incorrect
burner flame.

Important:

The burner caps and leads must be reposi-
tioned correctly so that they sit squarely onto
the hob as shown.

correct 4#\_
incorrect %
incorrect

e S

® \Vash enamel elements of the cooker with
light washing products. When cleaning
do not use cleaning agents with a strong
abbrasive effect, such as scouring pow-
ders containing an abrasive, abrasive
compounds, abrasive stones, pumice
stones, wire brushes and so on.

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

Oven Replacing the halogen bulb in the oven

® The oven should be cleaned after every  Before replacing the halogen bulb, make

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

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

Steam cleaning:

- pour 250ml of water (1 glass) into a bowl
placed in the oven on the first level from
the bottom,

- close the oven door,

- set the temperature knob to 50°C, and
the function knob to the bottom heater
position E]

- heat the oven chamber for approximately
30 minutes,

- open the oven door, wipe the chamber
inside with a cloth or sponge and wash us-
ing warm water with washing-up liquid.
Caution! Possible moisture or water
residues under the cooker can result from
steam cleaning.

After cleaning the oven chamber wipe it

dry.

Caution!

Do not use cleaning products contain-
ing abrasive materials for the cleaning
and maintenance of the glass front
panel.

sure the appliance is disconnected from
the electric mains to avoid a possible
electric shock.

Set all control knobs to the position “e”/*“0”
and disconnect the mains plug,

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

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

- voltage 230V

- power 25W

-G9

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

fe- 3
-

e

Oven lighting



CLEANING AND MAINTENANCE

Door removal

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

A

Tilting the hinge safety catches

Removing the inner panel

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

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

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

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

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

1T———

Removal of the internal glass panel.
2 glass panel.

Regular inspections

Besides keeping the cooker clean, you

should:

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

® fix any operational faults,

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

Caution!

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

Removal of the internal glass panel.
3 glass panel.
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OPERATION IN CASE OF EMERGENCY

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

disconnect the mains plug

call the service centre

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

PROBLEM

REASON

ACTION

1. Aburner does not light

flame openings soiled

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

P. A gas ignitor does not
ight

break in power supply

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

break in gas supply

open the gas supply valve

soiled (greasy) gas ignitor

clean the gas ignitor

knob not pressed in long
enough

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

8. The flame goes out when
ighting a burner

knob released too quickly

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

A. Electrical fittings do not
work

break in power supply

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

6. The programmer display
s flashing “0.00”.

The appliance was discon-
nected from the mains or
there was a temporary
power cut.

Set the current time
(see ‘Use of the program-
mer’).

6. The oven lighting does
not work

the bulb is loose or dama-
ged

tighten up or replace the
blown bulb (see Chapter
Cleaning and Maintenance)
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TECHNICAL DATA

Voltage rating 230V~50 Hz
Power rating max. 3,5 kW
Appliance category HU [I2HS3B/P
Cooker dimensions H/W/D 85/50/60 cm

The product meets the requirements of European standards EN 60335- 1; EN60335-2-6,
EN 30-1-1

The data on the energy labels of electric ovens is given according to standard EN 60350-1 /
IEC 60350-1. These values are defined with a standard workload a with the functions active:
bottom and top heaters (conventional heating) and fan assisted heating (forced air heating),
if these functions are available.

The energy efficiency class was assigned depending on the function available in the product
in accordance with the priority below:

Forced air circulation ECO (ring heater + fan) @
Forced air circulation ECO (bottom heater + top + roaster + fan)

Conventional mode ECO (bottom heater + top) =

During energy consumption test, remove the telescopic runners (if the product is fitted with any).

Certificate of compliance CE

The Manufacturer hereby declares that this product complies with the general requirements pursuant to the
following European Directives:

The Low Voltage Directive 2014/35/EC,

Electromagnetic Compatibility Directive 2014/30/EC,

Directive on “Appliances Burning Gaseous Fuels” 2009/142/EC, (to 20.04.2018)

Regulation (EU) 2016/426 of the European Parliament and of the Council (from 21.04.2018)
Directive on ErP 2009/125/EC,

and therefore the product has been marked with the C € symbol and the Declaration of Conformity has been
issued to the manufacturer and is available to the competent authorities regulating the market.
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