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Installation

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

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

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

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

Room ventilation

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

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

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

Adjacent room Room requiring

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

Ventilation opening for
comburent air

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

Disposing of combustion fumes

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

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

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

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

Positioning and levelling

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

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

To install the appliance correctly:

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

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

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




e |f the cooker is
HOOD | installed underneath a
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increased to 700 mm if

the wall cabinets are

flammable (see figure).

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

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

Levelling

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

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

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

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

Before connecting the appliance to the power supply,

make sure that:

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

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

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

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

! The cable must not be bent or compressed.

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

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

Gas connection

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

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

Gas connection using a flexible rubber hose

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

Once the connection has been performed, make sure

that the hose:

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

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

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




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

e |s shorter than 1500 mm.

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

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

Connecting a flexible jointless stainless steel pipe
to a threaded attachment

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

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

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

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

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

Adapting to different types of gas

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

Adapting the hob

Replacing the nozzles for the hob burners:

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

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

3. Replace all the components
by following the above

instructions in reverse.

Adjusting the hob burners’ minimum setting:

1. Turn the tap to the minimum position.

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

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

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

! The hob burners do not require primary air adjustment.

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

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

Table1 (For Hungary) G20 G 25.1 G 30
Burner Diameter By-pass Thermal Nozzle Thermal Flow* Nozzle Thermal Flow* Nozzle Thermal Flow*
(mm) 1/100 (mm)| power kW 1/100 power kW I’h 1/100 power kW I’h 1/100 power kW gh
Reduced (mm) Nominal (mm) (mm) Nominal
Fast (R) 100 M 0.80 128 3,30 314 128 2,85 262 87 3,00 218
Semi Fast (S) 75 30 0.50 104 2,10 200 104 1,95 179 70 1,90 138
Auxiliary (A) 51 30 0,50 76 1,15 109 76 1,05 97 52 1,00 73
Nominal (mbar) 25 25 30
Supply pressures Minimum (mbar) 20 20 20
Maximum (mbar) 30 30 35

* At 15°C and 1013 mbar-dry gas

PCS.G20 37,78 MJ/m?
PC.S.G25.1 39,11 MJ/m3
PC.S.G30 49,47 MJkg

TABLE OF CHARACTERISTSICS

A R width 44 cm
Dimensions height 34 cm
depth 38 cm
N @ @
\ Z Volume 54 |
K3G51S.A /HU Useful ]
measurements ‘r']"'c_j”r‘]t“zzscm
relating to the oven delgth a4 cm
compartment ep cm

may be adapted for use with any type
of gas shown on the data plate, which
Burners is located inside the flap or, after the
oven compartment has been opened,
on the left-hand wall inside the oven.

Voltage and

frequency see data plate

Directive 2002/40/EC on the label of
electric ovens.
Standard EN 50304

Energy consumption for Natural

ENERGY LABEL convectlpn - heating mode: —
Convection;

Declared energy consumption for
Forced convection Class — heating

mode: Baking

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

e 2002/96/EEC




Description
of the appliance

Overall view

Glass cover*

Gas burner Containment
Hob grid - surface for spills
Control panel ————— 1 GUIDE RAILS
for the sliding racks
position 5
GRILL rack position 4
position 3
DRIPPING PAN oosition 2
position 1
Adjustable foot Adjustable foot

Control panel

TIMER THERMOSTAT
knob* indicator light
‘ I
‘@ _LO 2 ‘E ‘E ‘E _E
0000000
e e S
THERMOSTAT BURNER
knob control knobs
SELECTOR
knob

* Only available in certain models.




Start-up and use

Using the hob

Lighting the burners

For each BURNER knob there is a full ring showing the
strength of the flame for the relevant burner.

To light one of the burners on the hob:

1. Bring a flame or gas lighter close to the burner.

2. Press the BURNER knob and turn it in an anticlockwise
direction so that it is pointing to the maximum flame setting 6.
3. Adjust the intensity of the flame to the desired level by
turning the BURNER knob in an anticlockwise direction. This
may be the minimum setting 6, the maximum setting & or any
position in between the two.

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

YIfthe flame is accidentally extinguished, switch off the
burner and wait for at least 1 minute before attempting to
relightit.

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

Practical advice on using the burners

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

Burner o Cookware diameter (cm)
Fast (R) 24 - 26
Semi Fast (S) 16 - 20
Aucxiliary (A) 10-14

To identify the type of burner, please refer to the diagrams
contained in the “Burner and nozzle specifications”.

* Only available in certain models.

() inpesit

Using the oven

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

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

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

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

2. Select the recommended temperature for the cooking mode
or the desired temperature by turning the THERMOSTAT knob.
Alist detailing cooking modes and suggested cooking
temperatures can be found in the relevant table (see Oven
cooking advice table).

During cooking it is always possible to:

¢ (Change the cooking mode by turning the SELECTOR knob.

e (Change the temperature by turning the THERMOSTAT
knob.

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

! Always place cookware on the rack(s) provided.
THERMOSTAT indicator light

When this is illuminated, the oven is generating heat. It
switches off when the inside of the oven reaches the selected
temperature. At this point the light illuminates and switches off
alternately, indicating that the thermostat is working and is
maintaining the temperature at a constant level.

Oven light

This is switched on by turning the SELECTOR knob to any
position other than “0”. It remains lit as long as the oven is
operating. By selecting "Q"With the knob, the light is switched
on without any of the heating elements being activated.

Timer*

To activate the Timer proceed as follows:

1. Turn the TIMER knob in a clockwise direction C for almost
one complete revolution to set the buzzer.

2. Turn the TIMER knob in an anticlockwise direction Oto set
the desired length of time.




Cooking modes

BAKING mode

Temperature: any temperature between 50°C and Max.
The rear heating element and the fan come on,
guaranteeing delicate heat distributed uniformly
throughout the oven.

This mode is ideal for baking and cooking delicate
foods - especially cakes that need to rise - and for
the preparation of certain tartlets on 3 shelves at the
same time. Here are a few examples: cream puffs,
sweet and savoury biscuits, savoury puffs, Swiss
rolls and small portions of vegetables au gratin,

CONVECTION mode

Temperature: any temperature between 50°C and Max.
On this setting, the top and bottom heating
elements come on. This is the classic, traditional
type of oven which has been perfected, with
exceptional heat distribution and reduced energy
consumption. The convection oven is still unequalled
when it comes to cooking dishes made up of several
ingredients, e.g. cabbage with ribs, Spanish style
cod, Ancona style stockfish, tender veal strips with
rice, etc. Excellent results are achieved when
preparing veal or beef-based dishes as well (braised
meats, stew, goulash, wild game, ham etc.) which
need to cook slowly and require basting or the
addition of liquid. It nonetheless remains the best
system for baking cakes as well as fruit and cooking
using covered casserole dishes for oven baking.
When cooking in convection mode, only use one
dripping pan or cooking rack at a time, otherwise the
heat distribution will be uneven. Using the different
rack heights available, you can balance the amount
of heat between the top and the bottom of the oven.
Select from among the various rack heights based
on whether the dish needs more or less heat from
the top.

*  FAN ASSISTED mode

Temperature: any temperature between 50°C and Max.
The heating elements, as well as the fan, will come
on. Since the heat remains constant and uniform
throughout the oven, the air cooks and browns food
uniformly over its entire surface. With this mode, you
can also cook various dishes at the same time, as
long as their respective cooking temperatures are
the same. A maximum of 2 racks can be used at the
same time, following the instructions in the section
entitled: “Cooking On More Than One Rack”.

This fan assisted mode is particularly recommended
for dishes requiring a gratin finish or for those
requiring considerably prolonged cooking times,

such as for example: lasagne, pasta bakes, roast
chicken and potatoes, etc... Moreover, the excellent
heat distribution makes it possible to use lower
temperatures when cooking roasts. This results in
less loss of juices, meat which is more tender and a
decrease in the loss of weight for the roast. The fan
assisted mode is especially suited for cooking fish,
which can be prepared with the addition of a limited
amount of condiments, thus maintaining their flavour
and appearance.

Desserts: the fan assisted mode is also perfect for
baking leavened cakes.

Moreover, this mode can also be used to thaw
quickly white or red meat and bread by setting the
temperature to 80 °C. To thaw more delicate foods,
set the thermostat to 60°C or use only the cold air
circulation feature by setting the thermostat to 0°C.

| |TOP OVEN mode
Temperature: any temperature between 50°C and Max.

The top heating element comes on.
This mode can be used to brown food at the end of
cooking.

7YY | GRILL mode
Temperature: any temperature between 50°C and Max.

The top heating element and the turnspit come on.
The extremely high and direct temperature of the grill
makes it possible to brown the surface of meats and
roasts while locking in the juices to keep them
tender. The grill is also highly recommended for
dishes that require a high temperature on the
surface: such as beef steaks, veal, rib steak, filets,
hamburgers etc...

Always leave the oven door ajar during cooking,
except when using the turnspit.

Some grilling examples are included in the “Practical
Cooking Advice” paragraph..

%  FAN ASSISTED GRILL mode

Temperature: any temperature between 50°C and 200°C.
The top central heating element and the fan come on.
This combination of features increases the
effectiveness of the unidirectional thermal radiation of
the heating elements through forced circulation of the
air throughout the oven. This helps prevent food from
burning on the surface, allowing the heat to penetrate
right into the food. Excellent results are achieved
with kebabs made with meats and vegetables,
sausages, ribs, lamb chops, chicken in a spicy
sauce, quail, pork chops, etc.

This mode is also ideal for cooking fish steaks, like
swordfish, tuna, grouper, stuffed cuttlefish etc.




! The TOP OVEN, GRILL and FAN ASSISTED GRILL
cooking modes must be performed with the oven
door shut.

! When using the TOP OVEN and GRILL cooking
modes, place the rack in position 5 and the dripping
pan in position 1 to collect cooking residues (fat
and/or grease). When using the FAN ASSISTED
GRILL cooking mode, place the rack in position 2 or
3 and the dripping pan in position 1 to collect
cooking residues.

Lower oven compartment

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

downwards (see
figure).

! Do not place flammable materials in the lower oven

compartment.

! The internal surfaces of the compartment (where
present) may become hot.
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Cooking on several shelves simultaneously

If it is necessary to use two racks, use the FAN
ASSITED mode 2, as this is the only cooking mode
suited to this type of cooking. We also recommend
that:

e Positions 1 and 5 are not used. This is because
excessive direct heat can burn temperature
sensitive foods.

e Positions 2 and 4 are used and that food that
requires more heat is placed on the rack in
position 2.

e When cooking foods that require different cooking
times and temperatures, set a temperature that is
halfway between the two recommended
temperatures (see Oven cooking aavice table)
and place the more delicate food on the rack in
position 4. Remove the food that requires a
shorter cooking time first.

* When cooking pizzas on several racks with the
temperature set to 220°C, the oven is preheated
for 15 minutes. Generally speaking, cooking on
the rack in position 4 takes longer: we
recommend that the pizza cooked on the lowest
rack position is removed first, followed by the
pizza cooked in position 4 a few minutes later.

® Place the dripping pan on the bottom and the rack
on top.




Oven cooking advice table

Selector knob |Food to be cooked Weight | Cooking rack | Preheating time | Thermostat| Cooking
setting (in kg) | position from (minutes) knob time
bottom setting (minutes)
Baking Tarts 0.5 3 15 180 20-30
Fruit cakes 1 2/3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Stuffed pancakes (on 2 1.2 2-4 15 200 30-35
racks)
Small cakes (on 2 racks) 0.6 2-4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 0.4 2-4 15 210 15-20
racks)
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 0.5 1-3-5 15 90 180
Convection  |Duck 1 3 15 200 65-75
Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Pork roast 1 3 15 200 70-80
Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Fan assisted |Pizza (on 2 racks) 1 2-4 15 220 15-20
Lasagne 1 3 10 200 30-35
Lamb 1 2 10 180 50-60
Roast chicken + 1 2-4 10 180 60-75
potatoes Mackerel 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2-4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2-4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 1.0 2-4 10 170 20-25
racks)
Savoury pies 1.5 3 15 200 25-30
Top Oven Browning food to perfect - 3/4 15 220 -
cooking
Grill Soles and cuttlefish 1 4 5 Max 8-10
Squid and prawn 1 4 5 Max 6-8
kebabs 1 4 5 Max 10-15
Cod filet 1 4 5 Max 10
Grilled vegetables 1 3/4 5 Max 10-15
Veal steak 1 4 5 Max 15-20
Cutlets 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Mackerels 1 4 5 Max 15-20
Toasted sandwiches n.°4 4 5 Max 2-3
Fan assisted |Grilled chicken 1.5 3 5 200 55-60
grill Cuttlefish 15 3 5 200 30-35

! cooking times are approximate and may vary according to personal taste. When cooking using the grill or fan

assisted grill, the dripping pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom.
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Precautions and tips (O nesit

! This appliance has been designed and manufactured

in compliance with international safety standards.
The following warnings are provided for safety
reasons and must be read carefully.

General safety

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

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

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

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

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

e Keep children away from the oven.
e Make sure that the power supply cables of other
electrical appliances do not come into contact with

the hot parts of the oven.

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

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

e Do not use flammable liquids (alcohol, petrol, etc...)

near the appliance while it is in use.

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

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

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

e Never perform any cleaning or maintenance work

without having disconnected the appliance from the

electricity mains.

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

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

e Do not allow the cooker to be used unsupervised
by children or persons unfamiliar with it.

Disposal

e When disposing of packaging material: observe
local legislation so that the packaging may be
reused.

e The European Directive 2002/96/EC relating to
Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE)
states that household appliances should not be
disposed of using the normal solid urban waste
cycle. Exhausted appliances should be collected
separately in order to optimise the cost of re-using
and recycling the materials inside the machine,
while preventing potential damage to the
atmosphere and to public health. The crossed-out
dustbin is marked on all products to remind the
owner of their obligations regarding separated
waste collection. For more information relating to
the correct disposal of household appliances,
owners should contact their local authorities or
appliance dealer.

Respecting and conserving the
environment

e You can help to reduce the peak load of the
electricity supply network companies by using the
oven in the hours between late afternoon and the
early hours of the morning.

e Always keep the oven door closed when using the
GRILL mode. This will achieve better results while
saving energy (approximately 10%).

e Check the door seals regularly and wipe them clean
to ensure they are free of debris so that they adhere
properly to the door, thus avoiding heat dispersion.

1




Care and maintenance

Switching the appliance off

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

Cleaning the appliance
! Do not use steam jets to clean the appliance.

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

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

e Clean the terminal part of the flame failure safety
devices™ frequently.

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

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

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

The cover
I If the cooker is fitted with
a glass cover, this cover
should be cleaned using
lukewarm water. Do not
use abrasive products.
* * It is possible to remove
— the cover in order to

make cleaning the area
behind the hob easier.
Open the cover fully and
pull it upwards (see
figure).

=== 2

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

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

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

Replacing the oven light bulb

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

2. Remove the light bulb and
replace it with a similar one: voltage
230 V, wattage 25 W, cap E 14.

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

Gas tap maintenance

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

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

Assistance

Please have the following information to hand:

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

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

* Only available in certain models.
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Uzembe helyezés

! Fontos, hogy megtartsa ezt a kézikdnyvet, hogy
szlikség esetén barmikor belenézhessen. Ha a
készuléket eladja, elajandékozza vagy éathelyezi,
gyozodjon meg roéla, hogy a kézikdnyvet is atadja vele.

! Olvassa el figyelmesen az utasitasokat: fontos
informaciokat tartalmaznak az Gzembe helyezésrol, a
hasznalatrél és a biztonsagrol.

! A készllék Gzembe helyezését szakembernek kell
elvégeznie az itt talalhaté utasitasoknak megfeleloen.

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

A helyiségek szellozése

A készillék, az érvényben lévo nemzeti
szabvanyoknak megfeleloen, kizarolag folyamatos
szellozéssel ellatott helyiségekben helyezheto
Uzembe. A helyiségnek, melyben a késziiléket
Uzembe kivanja helyezni, annyi levegot kell tudnia
biztositani, amennyi a gaz t6kéletes égéséhez
szlikséges (a levegoaram az lizembe helyezett
teljesitmény 1 kW-jara vetitve nem lehet kevesebb

2 m¥/h-nal).

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

Amennyiben a fozolap felilete nem rendelkezik
gazszivargast megakadalyozé biztonsagi
szerkezettel, a szellozonyilas hasznos
kereszmetszetét 100%-kal — legalabb 2 cm2-rel —
ndvelni kell Amennyiben a levegoaramlas kézvetve, a
szomszédos helyiségekbol érkezik (lasd B abra), az
ilyen helyiségeknek, a fent leirtak szerint, a
szabadba nyitott szellozonyilassal kell rendelkeznituk
— kivéve kdzOs légteru helyiségek, tuzveszélyes
helyiségek vagy halészoba esetén.

Szomszédos Szelloztetendo
A B helyiség helyiség

7 a3
h 22 D i
é A | =
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Az ajto és padlo
kozti rés nbvelése

Az égést taplald levego
szellozonyilasa

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

Filistgazelvezetés

A flstgazelvezetést hatékony, természetes huzatu
kéménybe kotott kurtovel, vagy a késziilék
bekapcsolasaval automatikusan mukddésbe [épo
elektromos ventilatorral kell biztositani (lasd abra).

=/

o =
i i
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Kozvetlendl a
szabadba torténo
fustgazelvezetés

Kéményen vagy (tuzhelyekhez
valo) elagazo fustgazelvezeto
csévon keresztul torténo
fustgazelvezetés

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

Az Ures vagy részben teli cseppfolyositottgaz-
tartalyokat tilos a padl6 szintjénél lejjebb lévo
helyiségekben (pince stb.) Gzembe helyezni vagy
tarolni! A helyiségben csak az éppen hasznalt tartalyt
tarolja, tavol az olyan hoforrasoktol (sutok,
kémények, kalyhak), melyek a tartaly homérsékletét
50 °C félé emelhetnék.

Elhelyezés és vizszintezés

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

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

A késziilék megfelelo beszerelése érdekében:

* helyezze a készilléket a konyhaba, az étkezobe
vagy a garzonba (ne a flirdoszobaba);

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

« amennyiben a tuzhelyet fali bator ala szereli be, a
fali butorok és a munkalap k&zo6tt legalabb
420 mm tavolsagot kell hagyni.

« amennyiben a tuzhelyet fali butor ala szereli be, a
fali butorok és a munkalap k&zo6tt legalabb
420 mm tavolsagot kell hagyni.
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Ez a tavolsag akar
HOOD | 700 mm is lehet, ha a
- _ = fali butor nem
J 80 LTHEN gydlékony (ldsd abra);
S S £/ ne tegyen fiiggonyt a
5 Sigs|  tuzhely moge, illetve a
E 2 g5 tuzhely 200 mm-es

——000000 O koérzetébe;

* Az esetleges
elszivokat a vonatkozo6
kézikdényv utasitdsainak

megfeleloen kell felszerelni.

|
|

Vizszintezés

Amennyiben szikséges, allitsa
vizszintbe a készuléket,
csavarja be a mellékelt allithato
labazatot a tuzhely aljanak
sarkain talalhaté megfelelo
furatokba (lasd abra).

A labakat* nyomja a tuzhely
aljan talalhato illesztékbe.

Elektromos csatlakoztatas

Szereljen a kabelre a késziléken elhelyezett
adattablan feltintetett terhelésnek megfelelo
szabvanyos csatlakozodugét (lasd Muszaki adatok
tablazat).

Egy, a késziilék és a halozat kézé szerelt minimum
3 mm-es kontaktnyildsu omnipolaris megszakitoval
csatlakoztassa a késziléket kozvetlenll a
hal6zathoz. A megszakitot a jelzett terhelésre kell
méretezni, és meg kell felelnie az NFC 15-100
szabvanyoknak (a féldelés vezetoit a megszakitd
nem szakithatja meg). A haldzati kabelt ugy kell
elhelyezni, hogy sehol se melegedhessen a
szobahomérsékletnél 50 °C-kal magasabb
homérsékletre.

A csatlakoztatas elott gyozodjéon meg arrél, hogy:

+ az aljzat rendelkezik foldeléssel és megfelel a
szabvanynak;

+ az aljzat képes elviselni a készillék adattablajan
feltlintetett maximalis teljesitmény terhelését;

» a tapfesziltség megfelel az adattablan feltiintetett
értékeknek;

() inpesit

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

! A beszerelt készllék elektromos kabelének és a fali
csatlakozonak kénnyen hozzéaférhetonek kell lennie.

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

! A kabelt rendszeresen ellenorizni kell, és cseréjét
kizarélag engedéllyel rendelkezo szakember
végezheti el.

! A fenti eloirasok be nem tartasa esetén a gyarto
elharit minden felelosséget.

Gazbekotés

Miutan ellenorizte, hogy a készilék megfelel a
szolgaltatott gaz tipusanak (ellenkezo esetben lasd
alabb), a hatalyos nemzeti eloirasok szerint flexibilis
gumi- vagy acélcsovel elvégezheto a halozati bekotés,
illetve a gazpalack csatlakoztatasa. Abban az esetben,
ha a késziiléket cseppfolyositott gazzal, palackrol
mukddteti, hasznaljon az érvényben Iévo nemzeti
szabvanyoknak megfelelo nyoméasszabalyozot. A
csatlakoztatas megkdnnyitése érdekében a
hasznaland6 gaz a készilékhez mindkét oldala* felol
hozzavezetheto: Cserélje le a csatlakoz6 csonkot a
zarodugora, és a régi tomitést a mellékelt témitésre.

! Ellenorizze, hogy a készllékhez hasznaland6 gaz
nyomasa megfelel az ,A gazégok és a fuvokak
jellemzo adatai” cimu fejezetben feltlintetett
értékeknek (lasd alabb): ez biztositja, hogy a
készililék hosszu ideig biztonsagosan fog mukédni és
az energiafogyasztasa hatékony lesz.

Gazbekotés flexibilis gumicsovel

Ellenorizze, hogy a cso megfelel-e az érvényben lévo
nemzeti szabvanyoknak. Cseppfolyositott gazzal
térténo lGzemeltetés esetén a hasznalni kivant cso
belso atmérojének 8 mm-esnek kell lennie, metannal
toérténo Uzemeltetés esetén 13 mm-esnek.

A bekotés elvégeztével bizonyosodjon meg arrdl,

hogy a cso:

* egyik pontja se érintkezik olyan elemmel, melynek
a homérséklete 50 °C f6lé emelkedhet;

* nincs kitéve huzasnak és csavarasnak, valamint,
hogy nincsen megtorve, illetve nincsen benne
szukdlet;
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* nem érintkezik vagofelllettel, éles szélekkel,
mozgo elemekkel és nincs dsszenyomva;

+ allapotanak ellenorzése végett a teljes
nyomvonalaban jél hozzaférheto;

* hossza meghaladja az 1500 mm-i;

* a két végén, az érvényben Iévo nemzeti
szabvanyoknak megfeleloen, csobilinccsel jol fel
van rogzitve.

! Amennyiben a fenti feltételek koézil egy vagy tobb
feltétel nem teljesililhet, vagy ha a tuzhelyet a 2.
osztaly — 1. alosztaly eloirasai szerint helyezi
Uzembe (a készllék két butor kdzé keril), a bekotést
flexibilis acélcsovel kell megoldani (/asd alabb).

Gazbekotés nem oxidalédo, folyamatos falu,
menetes végu, flexibilis acélcsovel

Ellenorizze, hogy a cso és a tdmitések megfelelnek-
e az érvényben |lévo nemzeti szabvanyoknak.

A cso bekotéséhez tavolitsa el a késziléken
talalhato csonkot (a készillék gazbemeneti
csatlakozasa 1/2 hivelykes anyamenettel van
ellatva).

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

A tomités ellenorzése
A bekotés végeztével szappanos vizzel — semmiképp

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

Atallitas mas gaztipusra

A készilék atallithatd az eredetileg beallitottdl — a
tuzhely tetején talalhatd gazkalibralasi cimkén jelzett
gaztdl — eltéro gaztipusra is.

A fozolap atallitasa

A fozolapon talalhaté gazégok fuvokainak cseréje:

1. Vegye le a racsokat, és csavarozza ki helylkrol a
gazégoket.

2. 7 mm-es csokulcs
segitségével csavarozza ki a
fuvokakat ( lasd abra), és
cserélje le oket az (j
gaztipushoz valé fuvokakra
(lasd gazégok és a fuvokak
Jellemzo adatai).

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

A fozolapon taldlhaté gazégok takarékfokozatanak
beadllitasa:

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

! Abban az esetben, ha a készlléket
cseppfolydsitott gazzal mukéodteti, a
szabalyozécsavarnak — amennyire csak lehetséges —
zart helyzetben kell lennie.:

3. A gazégo bekapcsolt allapotaban gyorsan forgassa a
tekerogombot t6bbszdr a minimumrdl a maximumra és
vissza, és ellenorizze, hogy a lang nem aludt-e ki.

! A fozolap gazégoi nem igénylik a primer levego
beszabalyozasat.

! Miutan atéllitotta a késziléket masik gaztipusra, cserélje
le a régi gazkalibralasi cimkét az Uj gaz cimkéjére, mely
valamennyi hivatalos szakszervizben beszerezheto.

! Abban az esetben, ha a gaz nyomasa az eloirt értéktol
eltér (vagy ingadozik), az érvényben lévo, gazhalozati
szabalyozokrol sz6l6 nemzeti szabvanyoknak
megfeleloen, a gazcso bemenete elé nyomasszabalyozot
kell beépiteni.
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A gazégok és a fuvokak jellemzo adatai

1. tablazat G 20 G 25.1 G 30
Csokkent P . Favoka. . P .
PO o Favoka, Névleges Ko cox i Névleges Koz .+ | Fuvoka, Névleges Ko cox
Gazégo Atmerg 1G/¥L(J)j(t)olang, hé ﬁﬂr ] 1/100 héenergia, Atar’i}?las 17100 (mm) héenergia, Atar’i}?las 1/100 héenergia, Atara/r:las
(mm) (mm) | hGe g2 | (mm) KW KW (mm) KW 9
Gyors (R) 100 41 0.80 128 3.30 314 128 2.85 262 87 3.00 218
Fél-gyors (S) 75 30 0.50 104 2.10 200 104 1.95 179 70 1.90 138
Kisegité (A) 51 30 0.50 76 1.15 109 76 1.05 97 52 1.00 73
Hal6zati Nom. 25 25 30
nyomas Min. 20 20 25
Max 30 30 35
15°C-on és 1013 mbar-nél
P.C.S. G20 37,78 MJ/m®
P.C.S. G25.1 39,11 MJ/m°
P.C.S. G30 49,47 MJ/kg
7 N
§S S §
[ A R
‘ ——
\ y ADATTABLAZAT
Szélesség: 44 cm
Méretek Magassag: 34 cm
K3G51S.A /HU Mélység: 38 cm
Térfogat 541
Az ételmelegitd Szélesség: 42 cm
rész hasznos Magassag: 23 cm
méretei Mélység: 44 cm
A billendajté belsé oldalan vagy a
i kihuzott ételmelegitd fiok helyén belll a
Egofejek bal oldali falon talalhat6 adattablan
jelzett valamennyi gaztipusra
atéllithato.

A halozati aram
fesziiltsége és Lasd az adattablan.
frekvenciaja

A villamos sut6k energiafogyasztasi
cimkézésérdl szold 2002/40/EK
iranyelv.

EN 50304 szabvany

; Természetes héaramlas névleges
ENERGIAOSZTALY | energiafogyasztasa — melegitd funkcio:
Hagyomanyos maéd

Kényszer h6aramlasi osztaly névleges
energiafogyasztasa — melegité funkcio:
Siitemény

A késziilék megfelel az alabbi unidés
iranyelveknek: 2006.12.12-i
2006/95/EGK iranyelv (alacsony
feszliltség) és annak mddositasai —

1989.05.03-i 89/336/EGK iranyelv
E (elektromagneses Osszeférhetéség) és
]

annak moédositasai — 1993.07.22-i
93/68/EGK iranyelv és annak
modositasai.

2002/96/EK
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A készulék leirasa

A késziilék attekintése

Gazégo
Fozolapracs

Kezelopanel ——M —} —

GRILLRACS

ZSIRFELFOGO talca

Allithaté labazat

Uvegteto*

Az esetlegesen kiomlott
ételeket felfogo feliilet

TALCASINEK

. szint
. szint
. szint
. szint
. szint

=~ Nw s~

Allithaté labazat

Kezelopanel
IDOZITESSZABALYOZO HOFOKSZABALYOZO
teker6gomb* ellenérzélampa
‘ |
.9 . 3 © . L= - . =
0000000
S T i i | |
HOFOKSZABALYOZO A féz6lap GAZEGOINEK
tekerégomb teker6gombijai
PROGRAMVALASZTO
teker6gomb
* Csak néhany modellnél.

18



Bekapcsolas és hasznalat

A fozolap hasznalata

Az égofej meggyujtasa

A GAZEGO tekerogombjainal a gombhoz tartozo
gazégot tele kor jelzi.

A fozolap tetszoleges gazégojének meggyujtasa:

1. Kbzelitsen egy gyufat vagy gazgyujtét a
gazégohoz.

2. Nyomja meg a GAZEGO tekerogombjat, és
forgassa el orairannyal ellentétesen ugy, hogy az az
E maximum helyzetre mutasson.

3. A lang kivant erosségének beallitdsahoz csavarja a
GAZEGO tekerogombjat érairannyal ellentétesen
takarékra C, nagy langra E vagy egy koztes allasba.

Amennyiben a készllék
elektromos gyujtassal®
rendelkezik (/asd abra),
elegendo, ha benyomja, és
ezzel egyidejuleg, érairannyal
ellentétesen elcsavarja a
GAZEGO tekerogombjat a
takaréklang szimbolumra, mig
a lang meg nem gyullad. Elofordulhat, hogy a gazégo
kialszik, ha a gombot elengedi. llyenkor ismételje
meg a fenti muveletet ugy, hogy a tekerogombot
hosszabb ideig tartja benyomva.

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

A gazégo kikapcsolasahoz csavarja a tekerogombot
Utk6zésig, a - jelig.

A gazégok hasznalataval kapcsolatos praktikus
tanacsok

A gazégok leheto leghatékonyabb mukédése,
valamint a gazzal val6 takarékossag érdekében
javasoljuk, hogy csak a gazégo méretének megfelelo,
fedovel rendelkezo és lapos alju fazekakat
hasznaljon:

Egé DAz edény atméréje (cm)
Gyors ég6 (R) 24-26
Kozepes €g6 (S) 16-20
Segéd ég6 (A) 10-14

A gazégo tipusanak azonositdsahoz tekintse meg a
»A gazégok és a fuvokak jellemzo adatai” cimu
fejezetben talalhaté abrakat.

* Csak néhany modelinél.

() inpesit

A suto hasznalata

! Elso bekapcsolaskor legalabb egy 6ra hosszat
mukddtesse Uresen a sitot maximum homérsékleti
fokozaton és csukott ajtdé mellett. Ezutan kapcsolja
ki a siutot, nyissa ki az ajtajat, és szelloztesse ki a
helyiséget. A keletkezett szag a sito védelmére
hasznalt anyagok elparolgasabol szarmazik.

! A készllék bekapcsolasa elott tavolitsa el az
oldalain talalhaté muanyag filmréteget.

! Soha ne tamasszon semmit kdzvetlenll a sito
aljanak, mert a zomanc megsérilhet.

1. A PROGRAMVALASZTO tekerogomb
elforgatdsaval valassza ki a kivant sutési programot.
2. A HOFOKSZABALYOZO tekerogombbal valassza
ki a programhoz ajanlott, vagy a kivant homérséklet.
A vonatkozé tablazatban kikereshetok az ajanlott
sutési modok és az azokhoz tartoz6 javasolt
homérsékletek (lasd Siitési tablazat).

Sutés alatt a kdvetkezoket mindig megteheti:

« A PROGRAMVALASZTO tekerogomb segitségével
modosithatja a sttési programot.

« A HOFOKSZABALYOZO tekerogomb segitségével
modosithatja a homérsékletet.

« A PROGRAMVALASZTO tekerogomb ,0”
helyzetbe allitasaval megszakithatja a sitést.

! A sltoedényeket mindig a mellékelt racsokra tegye.

HOFOKSZABALYOZO ellenorzolampa

Ha ég, a sito be van kapcsolva. A lampa akkor alszik
ki, ha a sito belsejében a homérséklet eléri a kivant
értéket. Ekkor a lampa valtakozva kigyullad és
kialszik, jelezve, hogy a hofokszabalyozé mukddik,
és allando értéken tartja a homérsékletet.

A siito megyvilagitasa

Amennyiben a PROGRAMVALASZTO tekerogombot
egy, a ,07-t6l eltéro helyzetbe forgatja, a sitovilagitas
kigyullad. A vilagitads a sito mukddése soran
bekapcsolva marad. Ha a tekerogombot a -3}-as
allasba kapcsolja, a lampa kigyullad, azonban
melegito funkcié nem lép muk&désbe.

Idozités*

Az idozités (percszamlalo) bekapcsolasahoz:

1. csavarja az IDOZITESSZABALYOZO tekerogombot
érairanybanC nagyjabdl egy teljes fordulatig, mig
meg nem szélal a sipszo;

2. tekerje az IDOZITESSZABALYOZO tekerogombot
orairannyal ellentétesen O a kivant ido beallitasahoz.
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Program

SUTEMENY program

Homérséklet: igény szerint 50 °C és a maximalis
érték kozott.

Bekapcsol az als6 futoszal, és mukddni kezd a
ventilator, finom és egyenletes hoeloszlast biztositva
a sito belsejében.

Ez a funkcio kiméletes siitést igénylo ételek (foleg a
kelt tésztak) sitéséhez, valamint egyszerre harom
szinten ,mignon” elkészitéséhez javasolt. Néhany
példa: fank, édes és sos kekszek, sos
aprositemények, piskotatekercsek, kis gratinirozott
z06ldségszeletek stb.

Hagyomanyos

Homérséklet: igény szerint 50 °C és a maximalis
érték kozott.

Ebben az allasban bekapcsol a két also és felso
futoszal. Ez a nagymamaink altal hasznalt
klasszikus sitési mod kulénlegesen jo hoeloszlassal
és csokkentett energiafogyasztassal. A
hagyomanyos siitési méd feliimulhatatlan olyan
ételek siitésében, melyek tébbféle hozzavalobol
késziilnek, példaul: kaposzta oldalassal, tokehal
spanyol maédra, tokehal anconai médra, borjufilé
rizzsel stb. Kituno eredményeket érhet el olyan
marha- és borjuhusbdl készilt ételek elkészitésénél,
mint pl.: roston silt, pérkélt, gulyas, vadhus,
sertéscomb és karaj stb., melyek lassu sutést
igényelnek folyadék hozzaadasa mellett. Ez a
legjobb sutési mod édes tésztak, gyimdlcsdk
sutéséhez, és specialisan letakart edényekben
térténo ételek sutoben vald elkészitéséhez. Ha
hagyomanyos sitési moddal sit, csak egy szintet
hasznaljon, maskilénben a hoeloszlas egyenetlen
lesz. A rendelkezésre allé kulénbdzo szintek
segitségével a felso és also6 rész kozott a
homennyiség kiegyenlitheto. Ha a siitéshez alulrdl
vagy felllrol van sziikség t6bb hore, ennek
megfeleloen valassza ki az als6 vagy a felso szintet.

#*  Légkeveréses siito

Homérséklet: igény szerint 50 °C és a maximalis
érték kozott.

A hoelemek és a ventilator bekapcsolnak. Mivel a ho
az egész siltoben allando6 és egyenletes, a levego
egyenletesen siti és piritja az ételeket. Akar
egymastol kuldnbbdzo ételeket is sithet egyidejuleg,
amennyiben a sutési homérsékletik megegyezik.
Maximum 2 siitési szintet hasznalhat egyszerre az
~Egyideju sltés t6bb szinten” cimu fejezetben leirt
utasitasoknak megfeleloen.

Ez a sitési mod idedlis csoben silt ételek

elkészitéséhez vagy hosszan tartdé sutést igénylo
ételekhez, példaul: lasagne, makaroni, csirke,
sultburgonya stb. Ezenkivil jelentos haszonnal jar
sultek siutésekor, mivel a homérséklet tokéletes
eloszlasa lehetové teszi alacsonyabb homérséklet
alkalmazasat, ami cstkkenti a nedvességvesztést,
igy a hus puhabb marad és a sulya kisebb mértékben
csOkken. A légkeveréses siitési mod kiléndsen
alkalmas olyan halak sitéséhez, melyek igen kevés
fuszer hozzaadasaval készilnek, igy az éllag és az iz
valtozatlan marad.

Desszert: kelt tésztak siitésekor biztos eredményt ér
el.

A ,légkeveréses” funkciod fehér és vorés husok, kenyér
gyors kiolvasztasara is alkalmas a homérséklet

80 °C-ra allitasaval. Erzékenyebb ételek
felolvasztasahoz beallithat 60 °C-ot, vagy a
hofokszabalyozé tekerogomb 0 °C-ra allitasaval
hasznalja a hideg légkeverést.

| |FELSO SUTESprogram

Homérséklet: igény szerint 50 °C és a maximalis
érték kozott.

Bekapcsol a felso futoszal.

Ez a sltési mdéd hasznalhatd utdsitésre.

" V7| GRILLEZES program

Homérséklet: igény szerint 50 °C és a maximalis
érték kozott.

Bekapcsol a felso futoszal, és mukddni kezd a
forgdényars.

A grillezés kuldondsen magas és kdzvetlen
homérséklete lehetové teszi, hogy a husok felszinét
ugy piritsa meg, hogy meggéatolja a nedvesség
elillanasat, igy belil porhanyésabbak maradnak. A
grillezés kulénésen olyan ételekhez ajanlott, amelyek
magas felszini homérsékletet igényelnek: borju- és
marhasilt, rostélyos, filé, hamburger stb.

A sutést félig nyitott sutoajté mellett végezze, kivéve a
forgonyarson térténo siitést.

A ,Praktikus sutési tanacsok” cimu fejezetben
bemutatunk néhany felhasznalasi példat.

T Légkeveréses grill program

Homérséklet: igény szerint 50 °C és 200 °C ko&zott.
Bekapcsol a felso kdzépso futoszal é€s mukddni kezd
a ventilator. Ez a sitési mod egyesiti az egyiranyu
hosugarzassal a levego keringtetését a sito
belsejében. igy, a ho helyes eloszlasanak
elosegitésével megakadalyozza, hogy az ételek a
feltletiikbn megégjenek. A légkeveréses grillezés
segitségével kivald eredmények érhetoek el husbdl és
zO6ldségbol készilt rabléhus, kolbasz, hurka,
sertésborda, baranyborda, toltétt csirke, zsalyas furj,
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vesepecsenye stb. elkészitésénél.

Halaknal, a légkeveréses grillezés utolérhetetlen
sligér-, tonhal-, kardhalszelet, t6lt6tt tintahal stb.
elkészitésénél.

! A FELSO SUTESHEZ, GRILLEZESHEZ és
LEGKEVERESES GRILLEZESHEZ a siitoajtonak
zarva kell lennie.

! FELSO SUTESKOR és GRILLEZESKOR helyezze
a racsot az 5. szintre, a sutési melléktermékek (szaft
és/vagy zsir) felfogasa érdekében pedig helyezze a
zsirfelfogé talcat az 1. szintre. LEGKEVERESES
GRILLEZESKOR helyezze a racsot a 2. vagy

3. szintre, a sitési melléktermékek felfogasa
érdekében pedig helyezze a zsirfelfogd talcat az

1. szintre.

Alsé tarolotér

A sito alatt van egy
tarolotér, melyben
kiegészitok, illetve
fazekak tarolhatok. A
sutoajtd kinyitdsahoz
az ajtot forgassa el
\ lefelé (lasd abra).

! Az alsé tarolotérbe ne tegyen gyulékony anyagot:

! Afiok (ha van) belso fellletei felmelegedhetnek.

() inpesit

Egyideju siités tobb szinten

Ha két szinten kivan sitni, hasznalja a

LEGKEVERESES SUTES programot % (ez az
egyetlen olyan program, mely megfelel ennek a
sutési modnak). Ezen kivul:

* ne hasznalja az 1. és 5. szintet: ezeket a
szinteket koézvetlendl éri a meleg levego, ami a
kiméletes siitést igénylo ételek odaégését
eredményezheti.

* hasznalja inkabb a 2. és a 4. szintet — a 2. szintre
tegye a magasabb homérsékletet igénylo ételeket.

* ha a sitni kivant ételek ajanlott sttési ideje, illetve
sutési homérséklete eltéro, a homérsékletet allitsa
be az ajanlott homérsékletértékek kdzé (lasd
Stitési tablazat), és az érzékenyebb ételeket
tegye a 4. szintre. Eloszdr azt az ételt vegye ki,
melynek siitéséhez kevesebb ido kell.

* ha tébb szinten szeretne pizzat sitni 220 °C-on, a
sutot elotte 15 percre tanacsos elomelegiteni.
Altalaban a 4. szinten a siités tovabb tart: ezért
ajanlatos eloszor a legals6 szinten megsult pizzat
kivenni, és csak néhany perccel ezt kdvetoen a
4. szinten megsiiltet.

* Helyezze a zsirfelfogd talcat alulra, a racsot felllre.
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m Sitési tablazat

Valasztégomb Etel fajtaja Suly A siito Elémelegitési | Termosztat Siitési
allasa (kg) aljatol ido6 (perc) gomb allasa ido
szamitott (perc)
magassagi
szint
Siitemény Linzerek 0.5 3 15 180 20-30
GylUmolcs torta 1 2/3 15 180 40-45
GyUmolcsos sutemény 0.7 3 15 180 40-50
Piskota 0.5 3 15 160 25-30
Toltott palacsintak 1.2 2-4 15 200 30-35
(2 szinten)
Kis kekszek (2 szinten) 0.6 2-4 15 190 20-25
Sajtos-sds aprositemény 04 2-4 15 210 15-20
(2 szinten)
Fank (3 szinten) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Keksz (3 szinten) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Habcsok (3 szinten) 0.5 1-3-5 15 90 180
Hagyomanyo | Kacsa 1 3 15 200 65-75
s mod Borju- és marhasiilt 1 3 15 200 70-75
Disznéstilt 1 3 15 200 70-80
(Omlos) kekszek - 3 15 180 15-20
Linzerek 1 3 15 180 30-35
Légkeveréses | Pizza (2 szinten) 1 2-4 15 220 15-20
méd Lasagne 1 3 10 200 30-35
Barany 1 2 10 180 50-60
Siilt csirke + burgonya 1 2-4 10 180 60-75
Makréla 1 2 10 180 30-35
GyUmolcsos sutemény 1 2 10 170 40-50
Fank (2 szinten) 0.5 2-4 10 190 20-25
Keksz (2 szinten) 0.5 2-4 10 180 10-15
Piskota (1 szinten) 0.5 2 10 170 15-20
Piskota (2 szinten) 1.0 2-4 10 170 20-25
Sos sutemények 1.5 3 15 200 25-30
Felsé Fézes utan atsiitendd ) /4 15 220 )
slitérész ételek
Grillezés Nyelvhal és tintahal 1 4 5 Max 8-10
Tintahal és rak nyarson 1 4 5 Max 6-8
Tcékehalfilé 1 4 5 Max 10-15
Grillezett z6ldségek 1 4 5 Max 10
Borjustuilt 1 3/4 5 Max 10-15
Karaj 1 4 5 Max 15-20
Hamburger 1 4 5 Max 15-20
Makréla 1 4 5 Max 7-10
Melegszendvics 1 4 5 Max 15-20
4db 4 5 Max 2-3
Légkeveréses | Grillcsirke 1.5 3 5 200 55-60
grillezés Tintahal 1.5 3 5 200 30-35

! a megadott sUtési id6k tajékoztatd jellegliek és egyéni izléstdl fliggéen mddosithatéak. Grillezéskor vagy légkeveréses
grillezéskor a zsirfogét mindig a legalso szintre tegye.
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Ovintézkedések és tanacsok

! A késziilék a nemzetkdzi biztonsagi szabvanyokkal
Osszhangban lett tervezve és gyartva.

E figyelmeztetéseket biztonsagi megfontolasbal
kozoljuk, kérjuk olvassa el figyelmesen.

Altalanos biztonsag

* A készuléket otthoni, haztartasi hasznaltra
tervezték.

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

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

* A készuléket kizardlag felnottek hasznalhatjak
ételek sitésére a kézikdnyvben talalhato
utmutatasoknak megfeleloen.

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

+ Tartsa tavol a gyerekeket.

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

* Ne takarja el a szellozésre és a ho elosztasara
szolgalo nyilasokat.

* Az edények behelyezéséhez vagy kivételéhez
mindig hasznaljon konyhakesztyut.

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

* Ne tegyen gyulékony anyagot az als¢ tarolotérbe,
illetve a sltobe: meggyulladhat, ha a készillék
véletlentl mukédni kezd.

* Ha a késziiléket nem hasznalja, mindig
ellenorizze, hogy a gombok a ® allasban legyenek.

* A csatlakozét az elektromos halozatbdl ne a
kabelnél, hanem a csatlakoz6dugoénal fogva huzza
ki.

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

() inpesit

* Ha a készilék elromlana, ne probélja meg sajat
maga megjavitani. A nem szakemberek altal
végzett javitasok a készilék sérilését vagy ujabb
meghibasodasat okozhatjak. Forduljon a
szervizhez.

* Ne tegyen nehéz targyakat a nyitott sitoajtora.

* Ne hagyja, hogy gyerekek vagy nem hozzaértok
felugyelet nélkldl hasznaljak a tuzhelyet.

Hulladékkezelés

* A csomagoléanyag megsemmisitése: tartsa be a
helyi eloirasokat, igy a csomagoldéanyag Ujra
felhasznalasra kerilhet.

* Az Eurdpai Parlament és Tanéacs, elektromos és
elektronikus berendezések hulladékairdl (WEEE)
sz0l6 2002/96/EK iranyelve eloirja, hogy e
hulladékok nem kezelhetok haztartasi
hulladékként. A forgalombdl kivont berendezéseket
— az azokat alkoté anyagok hatékonyabb
visszanyerése, illetve Ujrahasznositasa, valamint
az emberi egészség és a kdrnyezet védelme
érdekében — szelektiven kell gyujteni. Az ¢sszes
terméken megtalalhaté athdzott szemetes
szimbolum a szelektiv gyujtési kotelezettségre
emlékeztet. A régi készilékek hasznalatbdl
térténo kivonasanak kévetendo eljarasaval
kapcsolatosan a fogyasztok a helyi hatésagokhoz,
illetve a viszonteladbhoz fordulhatnak.

Takarékossag és kornyezetvédelem

* Ha a sitot késo esti vagy a kora reggeli 6rakban
mukddteti, hozzajarul az elektromos muvek
terheltségének cstkkentéséhez.

« Javasoljuk, hogy GRILLEZESKOR mindig csukja
be a siito ajtajat: igy kituno eredményt kap,
ugyanakkor jelentos energiat takarit meg (kb.
10%).

* A tomitéseket tartsa tisztan és orizze meg
hatékonysagukat oly moédon, hogy jol
illeszkedjenek az ajtéhoz és ne engedjék kijutni a
hot.
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Karbantartas és apolas

10/2007 - 195061216.00

XEROX BUSINESS SERVICES
Aramtalanitas ! Ne hajtsa le a fozolap tetejét, ha még ég vagy még
Minden muvelet elott aramtalanitsa a késziiléket. meleg valamelyik gazégo.
A késziilék tisztitasa A késziilék tetejének kinyitasa elott minden

nedvességet toroljon le réla.

! A tisztitashoz ne hasznaljon gozborotvat.
A siito tomitéseinek ellenorzése

* A kilso zomanc vagy inox alkatrészek és a
gumitémitések langyos, semleges szappanos Rendszeresen ellenorizze a sitoajto tomitéseit. Ha
vizzel atitatott szivaccsal tisztithaték. Ha a foltokat sérllést vesz eszre, forduljon a legkozelebbi hivatalos
nehéz eltavolitani, hasznaljon specialis szakszervizhez. Javasoljuk, hogy ne hasznalja a
tisztitdszereket. Javasoljuk, hogy tisztitas utan sltot, amig a javitast nem végzik el.
alaposan 6blitse le és tordlje szarazra. Ne
hasznaljon suroléport vagy mard anyagot. . e e . L,
A sutot megvilagité lampa kicserélése
* A koénnyebb tisztithatosag érdekében a fozolap
racsai, égofedelei, langelosztd rézsai és gazégoi 1. A stto aramtalanitasa utan hizza le a
levehetok; mossa el oket meleg, nem surold lampafoglalat tvegfedelét (/asd
hatast mosészeres vizben, ligyelve arra, hogy abra).
minden lerakodast eltavolitson, majd varja meg, 2. Vegye ki a lampat, es cserelje ki

hogy tékéletesen megszaradjanak. egy ugyanolyanra: fesziltseg:
230V, teljesitmény: 25 W, tipus:

E14.
3. Tegye vissza a fedelet, és
helyezze ismét aram ala a sitot.

* Rendszeresen tisztitsa meg az égésbiztositok*
végeét.

* A slto belsejét lehetoleg minden hasznalat utan,
meég langyos allapotban tisztitsa meg. Hasznaljon

meleg vizet és mosogatdszert, éblitse le, és puha Gazcsapok karbantartasa
ruhaval torélje szarazra. Kerilje a suroloszerek . o o
hasznalatat. Idovel a csap eltdmodhet, illetve kinyitasa nehézzé

valhat. Ebben az esetben cserélje le.

* A sltoajtoliveget tisztitsa meg szivaccsal és nem
dérzshatasu tisztitészerrel, majd térélje at puha ! Ezt a muveletet csak a gyarto altal
ruhaval. Ne hasznaljon durva dérzsanyagot vagy felhatalmazott szakember végezheti.
éles, fém kaparokést, mely megkarcolhatja a
fellletét, vagy akar az Uvegfelulet széttorését is

eredményezheti. Szerviz
« A tartozékok a normal edényekhez hasonloan, Adja meg: _
akar mosogatdgépben is elmoshatok. * A készilek modellje (Mod.)
* A késziilék sorozatszama (S/N)
A teto Ez utdbbi informacidkat a készlléken és/vagy a
Az Uvegtetovel rendelkezo modelleknél a tisztitast csomagolason elhelyezett adattablan talalja meg.

langyos vizzel kell
elvégezni. Kertlje a
surolészerek
hasznalatat.

A fozolap hatso része

&~ &« tisztithsanak
% megkdnnyitése

érdekében a teto
/%%\ eltavolithato: nyissa fol
teljesen, és huzza folfelé
ettt (lasd abra).
* Csak néhany modellnél.
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