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EIGENSCHAPPEN VAN DE APPARATEN

Het typeplaatje bevindt zich op de afdichting van de
ovendeur en u kunt het plaatje zien zitten als de ovendeur
open staat.

Let op

1. Deze aanwijzingen hebben betrekking op de verschillende
modellen van de apparaten. Let op dat u precies weet welk
model u aangeschaft heeft (zie het typeplaatje).

3. Alvorens het apparaat in gebruik te nemen moet u
de gebruiksaanwijzing aandachtig lezen waarin onder
andere belangrijke informatie staat ten aanzien van de
veiligheid bij de plaatsing, het gebruik en het onderhoud. De
gebruiksaanwijzing moet zorgvuldig bewaard worden zodat
u deze later altijd nog eens kunt raadplegen.

4. De elektrische veiligheid van dit apparaat wordt uitsluitend
gegarandeerd als het apparaat op de juiste manier geaard
is zoals vereist door de van toepassing zijnde voorschriften.
Het is van fundamenteel belang dat u erop let dat deze
voorschriften in acht zijn genomen; bij twijfel dient u zich tot
een vakman te wenden zodat hij de elektrische installatie
uiterstnauwkeurig kan controleren. De fabrikantkan op geen
enkele wijze aansprakelijk worden gesteld voor schade die
voortvloeit uit het feit dat het apparaat niet goed geaard is.
5. Alvorens het apparaat aan te sluiten moet u controleren of
de technische gegevens die op hettypeplaatje staan volledig
overeenstemmen met de gegevens van het elettriciteitsnet
en het gasleidingnet.

6. Controleer of de capaciteit van het elektriciteitsnet en van
de stopcontacten berekend is op de maximum capaciteit van
het apparaat die op het typeplaatje staat. Bij twijfel kunt u
zich het beste tot een vakman wenden.

7. Alsuhetapparaat plaatstmoet u een meerpolige schakelaar
aanbrengen met een openingsafstand tussen de contacten
die meer is dan of gelijk is aan 3 mm.

8. Als het stopcontact niet geschikt is met het oog op de
stekker moet u deze vervangen door een stopcontact dat
wel geschikt is. Bij twijfel moet u contact opnemen met een
vakman die eveneens moet controleren of de doorsnede van
de kabels van het stopcontact berekend is op het vermogen
dat het apparaat gebruikt. Wij adviseren u geen adapters,

CARACTERISTICAS DOS APARELHOS
A plaqueta com as caracteristicas & aplicada na junta de
vedagao da porta do forno e & visivel com a porta aberta.

Atencao

1. Estas advertencias sao relativas a varios modelos de
aparelhos. Preste atencao em reconhecer correctamente
o aparelho que possui (veja a plaqueta com as
caracteristicas).

3. Antes de utilizar 0 aparelho, leia com aten¢ao o manual de
instrucbes que contém, entre outras coisas, informagdes muito
importantes relativamente a seguranga durante ainstalacao,
0 uso e a manuten¢ao. O manual de instrugbes deve ser
conservado com cuidado para sucessivas consultas.

4. Aseguranca eléctrica deste aparelho & garantida somente
tendo efectuado uma ligagao correcta com a terra conforme
exigido pelas normas em matéria. E fundamental certificar-
se de que essas normas tenham sido respeitadas; em caso
de dividas dirija-se a uma pessoa qualificada para que
controle minuciosamente a instalacao eléctrica. O produtor
nao pode ser responsabilizado por danos provocados por
uma instalagao de ligagao a terra defeituosa.

5. Antes de ligar o aparelho verifique se as caracteristicas
técnicasindicadas na plaqueta correspondem exactamente as
da instalacao eléctrica e da rede de distribuicao do gas.

6. Controle que ainstalagao eléctrica e astomadas de corrente
tenham a capacidade de suportar a poténcia maxima do
aparelho, indicada na plaqueta. Em caso de dlvida, dirija-se
a uma pessoa qualificada.

7. Ao instalar o aparelho, apronte um interruptor omnipolar
com distancia de abertura entre 0s contactos de 3 mm ou
superior.

8. Se umatomada nao resultar apta para a ficha, substitua-a
por uma adequada. Nesse caso dirija-se a uma pessoa
qualificada que também tera que verificar se a sec¢ao dos
cabos da tomada pode suportar a potencia absorvida pelo
aparelho. Aconselhamos a nao utilizar adaptadores, fichas
mdltiplas ou extensoes.

9. Quando o aparelho ficar inutilizado, desligue a ligagao
eléctrica, desactive o interruptor geral e feche o gés.
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APPARATERNES EGENSKABER

Typeskiltet med apparatets egenskaber er anbragt ved
teetningslisten pa ovnens lage og er synlig nar lagen er
aben.

Bemaerk!

1. Disse vejledninger refererer til forskellige modeller af
apparater. Sorg for at folge den vejledning, som folger deres
model (se typeskiltet).

3. For brugen af apparatet, laes grundigt brugervejledningen
som omfatter blandt andet oplysninger om sikkerhed
ved installation, ved brug og ved vedligeholdelse.
Instruktionsbogen skal opbevares med omhu med henblik
pa fremtidig brug.

4. Sikkerhediforbindelse med el-tilslutningen af dette apparat
garanteres kun, hvis det forsynes medkorrekt jordforbindelse
ifolge geeldende normer. Det er af afgerende betydning at
sikre sig, atgeeldende normer er overholdt; ved tvivispergsmal
henvend Dem venligst til en autoriseret fagmand, som i givet
fald grundigt kan kontrollere om den elektriske installation er i
orden. Producenten patager sig intet ansvar for skader pafert
ved en installation med darlig jordforbindelse.

5. Fortilslutning af apparatet ma de sikre Dem, at de tekniske
data, der fremgar af typeskiltet svarer helt il den elektriske
stremforsyning og gasledningen.

6. Kontrollér, om el-installationen og stikkontakterne eristand
til at modsta belastninger under apparatets fulde kapacitet,
som vist pa typeskiltet. Ved tvivispargsmal henvend Dem il
en autoriseret fagmand.

7.Vedinstallation af apparatetkreeves en sikkerhedsafbryder
med en kontaktabning pa mindst 3 mm.

8. Huvis stikket ikke er beregnet til kontakten, udskift stikket
til et passende. | tilfeelde af at det ikke passer, henvend
Dem til en autoriseret fagmand, som samtidigt kan afgere
om stremforsyningsledningen kan modsta belastningen
fra apparatet. Brug af stikdaser og forleengerledninger
frarades.

9. Hvis apparatet ikke er i brug, tag stikket ud og sluk for
eksterne stramafbrydere og luk for gassen.

10. Undga tilstopning eller blokering af ventilationsabninger

S

UTRUSTNINGENS DATA
Markplaten med tekniska data ar placerad pa ugnsluckans
tatningslist och gar att se nar luckan ar dppen.

Observera

1. Dessa varningar hanvisar till flera olika modeller av
utrustningar. Var noggrann med att kontrollera vilken modell
du ager (se markplaten).

3.Lasbruksanvisningen noggrantinnan utrustningen anvands
da den bland annat innehaller mycket viktig information
rorande sakerhet vid installation, anvandning och underhall.
Bruksanvisningen ska forvaras val for kommande bruk.

4. Utrustningens elektriska sakerhet kan endast garanteras
om jordning har utforts i enlighet med géllande standard.
Det ar av storsta vikt att dessa standard foljs. Kontakta
kvalificerad personal vid tveksamheter for att fa elsystemet
noggrant kontrollerat. Tillverkaren ansvarar inte for skador
som uppstar pa grund av en felaktig jordning.

5. Kontrollera att de tekniska data som anges pa markplaten
stammer dverens med elsystemets och gasnatets.

6. Kontrollera att elsystemet och stromuttagen klarar
utrustningens maxeffekt som anges pa markplaten. Kontakta
kvalificerad personal vid tveksamheter.

7. Installera en allpolig strombrytare med en kontaktoppning
som ar storre an eller lika med 3 mm vid installation av
utrustningen.

8. Byt ut kontakten om den inte passar i uttaget. Kontakta i
detta fallkvalificerad personal som kankontrolleraomuttagets
kabelsnittklarar utrustningens forbrukningseffekt. Anvandinte
adapters, forgreningsdosor eller forfangningssladdar.

9. Nar utrustningen inte anvands ska strommen brytas,
strombrytaren slas ifran och gasen stangas av.

10. Tapp inte till luftintag eller kyloppningar.

11. En skadad elledning pa utrustningen far endast bytas av
en serviceverkstad som auktoriserats av tillverkaren.

12. Utrustningen far bara anvandas for det andamal som
den ar tillverkad for. All annan anvandning (till exempel
uppvarmning av ett rum) ar felaktig och foljaktligen farlig.
Tillverkaren fransager sig allt ansvar for skador som uppstar
pa grund av felaktigt anvandande av denna utrustning.

XAPAKTHPIZTIKA TQN ZYZKEYQN
Hvakida Twv TEXVIKOV XOPAKTNPLOTIKWY TG Koulivag
BpiokeTal oTnv UModoxn TNG MOPTAG TOU POUPVOU Kal
QaiveTal hovo otav n ndpta eival avolxT.

Mpoooxn

1. AutéQ oL TAnPoPopieq apopouv dlaPopa HOVTEAA
ouokeuwv. MpoodlopioTe e akpifela To HOVTEAO TTOU
EXETE OTNV KATOXT| 00G, £EETACOVTAG TIPOCEKTIKA TNV
TIVAKIOA TWV TEXVIKWV XOPAKTNPLOTIKMV.

3. Mpwv amd T Xprion NG ouokeung, OlaBdote
TPOOEKTIKA TO TaPdV QUAAASIO Odnylwv. 2'auTd
TEPLEXOVTAL, EKTOG TwV AAAWV, TIOAU ONUAVTIKEQ
TMANPOPOPieG TOU aPopouV TNV acpAAela Katd n
OlApKELD €YKATAOTAONG, XPHONg KAl CuvThpnong.
AlatnprioTte To MapoV GUAAGDBIO OE KAAT| KATAoTaoM,
Y10 VA UMOPELTE VA TO OUKBOUAEUEOTE OTIOTE XPELAOTEL
HEAAOVTIKA.

4. H nAektplkn aopdAela autng eivat eEao@ailopévn,
MOVO av 1) CUOKEUN €XEL YelwBel owoTd, ouupwva pe
TOUG OXETIKOUG KAvOVIOWOoUG. Mpémel, anapaitnta, va
BeBawwbeite &1L 0L eV AOYW Kavoviopoi €xouv Tnpenoel.
Av €xete auplBoAieg, ameubuvbeite oe Karolov
NAEKTPOAOYO KAl {NTHOTE TOU va emBewpnoel
OXOAAOTIKA Ta NAEKTPIKA péPN. O KAaTaoKeEUAoTNG o€
PEPELKAUIa EUBUVN YIa TUXOV (NULEG TTOU TIPOKATBNKAV
AOYW KAKNQ Yeiwong.

5. Mptv va ouvdEceTe TN OUOKeun e TO OIKTUO TOU
NAEKTPIKOU peUUaTog  Kal To SIKTuo Tapoxn Tou
aepiou, Befalwbeite OTLTA TEXVIKA XAPAKTNPLOTIKA TNG
OuUoKeung (avaypdgovtal oTnv Tivakida), Tautiovtal
AroAUTWE UE AUTA TOU JIKTUOU.

6. BeBalwBeiTe OTINNAEKTPIKT EYKATACTAON KALOLTIPICEQ
Mropouv va avtéEouv T PEYLOTN LOXU TNG CUCKEUNG,
TIOU QvAYPAPETAL OTNV TIVaKida. Av £XETE AUPLBOAIEG,
areuBuvBeite og KATOLOV NAEKTPOAGYO.

7. MNpiv va TomoBeTOETE TN OUOKEUN, EYKATAOTIOTE
€Vav TIOAUTIOAIKO OLOKOTTTN, Ol ETIAPEG TOU Oroiou
TIPETEL va BpiokovTtal oe arnodoTaor ion nueyaAuTepn
aroé 3 x\looTa.

8. Av 1 mipiCa dev Talplalel pe 10 Pig, aVTIKATAOTHOTE
V. 2’auTrv TV Tepirtwon, arncubuvBeite oe kamolov
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verloopstekkers of verlengsnoeren te gebruiken.

9. Als het apparaat geruime tijd niet gebruikt wordt moet
u de elektrische stroomtoevoer en de hoofdschakelaar
uitschakelen en de gaskraan dichtdraaien.

10. Dek de luchtgaten of de warmteverspreidingsopeningen
niet af.

11. Als het elektrische snoer van het apparaat beschadigd
is mag dit uitsluitend door een door de fabrikant erkende
technische dienst vervangen worden.

12. Hetapparaat mag uitsluitend voor de doeleinden gebruikt
worden waarvoor het apparaat bestemd is. Het apparaat
is niet geschikt om voor andere doeleinden gebruikt te
worden (bijvoorbeeld om een vertrek te verwarmen) en dit is
bovendien gevaarlijk. De fabrikant kan op geen enkele wijze
aansprakelijk gesteld worden voor schade die veroorzaakt is
doordat het apparaat voor doeleinden is gebruikt waarvoor
het niet geschikt is.

13. Het gebruik van alle elektrische apparaten vereist het
in acht nemen van enkele fundamentele voorschriften, te
weten:

A.Raak hetapparaat nooit aan als u natte of vochtige handen
of voeten heeft.

B. Gebruik het apparaat nooit op blote voeten.

C. Gebruik bij voorkeur geen verlengsnoeren, als u dit toch
doet moet u de nodige voorzorgsmaatregelen treffen.

D. Trek niet aan het elektrische snoer om de stekker uit het
stopcontact te halen.

E. Stel het apparaat niet bloot aan weersinvioeden (regen,
zon, etc.).

F. Laat het apparaat niet zonder toezicht door kinderen of
door onbevoegden gebruiken.

14. Alvorens het apparaat schoon te maken of
onderhoudswerkzaamheden te verrichten moet u de
stroomtoevoer naar het apparaat uitschakelen, de stekker
eruit trekken of de elektrische stroomtoevoer onderbreken
met behulp van de speciale schakelaar.

15. Als er storingen in de werking optreden of als het apparaat
niet goed functioneert, moet u het apparaat uitzetten, de
gaskraan dichtdraaien en niet zelf aan het apparaat gaan
sleutelen. Eventuele reparaties mogen uitsluitend door een

10. Nao tape as grelhas de ventilagao ou de dispersao
do calor.

11. O cabo eléctrico, se danificado, deve ser substituido
exclusivamente por um servico de assistencia autorizado
pelo produtor.

12. O aparelho sd pode ser utilizado para as finalidade a
que se destina. Qualquer outra utilizagao (por exemplo o
aquecimento de um quarto) & improprio e portanto perigoso.
O produtor declina toda e qualquer responsabilidade por
danos provocados por usos improprios.

13. A utilizacdo de qualquer aparelho eléctrico implica o
respeito de umas normas fundamentais, ou seja:

A. nunca toque o aparelho com maos ou pés molhados
ou humidos

B. nunca utilize o aparelho com os pés descalgos

C. evite utilizar extensbes €, se for necessario, tome todas
as precaucgoes possiveis

D. para retirar a ficha da tomada de corrente, nao puxe
pelo cabo

E. nao exponha o aparelho a agentes atmosféricos (chuva,
sol, etc.)

F. ndo permita a utilizagao do aparelho a criangas ou a
pessoas que nao estejam em condicdes de o fazer, sem
o devido controlo

14. Antes de limpar o aparelho ou de efectuar a manutengao,
desligue o aparelho retirando a ficha da tomada ou
interrompendo a corrente através do interruptor especial.
15. Em caso de avaria ou de mau funcionamento, desligue
o aparelho, feche a torneira do gas e nao tente alguma
reparacao que so pode ser efectuada por um centro de
assistencia autorizado. Exija sempre pecas de origem. O
nao cumprimento destas indicagoes pode comprometer a
seguranca do aparelho.

16. Se decidir nao usaar mais o aparelho, & necessario
inutiliza-lo, retirando a ficha da tomada ou eliminando o
cabo de alimentagao.

Recomenda-se vivamente a inutilizar também as partes que
podem constituir um perigo, sobretudo se houver criangas
que podem usar o aparelho para brincar.

17. Nunca ponha sobre os queimadores ou sobre as placas
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11. lilfeelde af, at kraftledningen beskadiges, henvend Dem
til en autoriseret fagmand, der er anbefalet af producenten.
12. Apparatet ma kun bruges til madlavning og enhver anden
anvendelse anses for misbrug (fx. opvarmning af et rum),
er uhensigtsmaessig, og dermed farlig. Fabrikken fralaegger
sig ethvert ansvar for skader forarsaget af uhensigtsmaessig
brug.

13. Brugen af et elekirisk apparat kreever, at visse basale
normer overholdes, dvs.

A. ror ikke ved apparatet med vade heender eller fodder,

B. brug aldrig apparatet barfodet,

C. undga at bruge forleengerledninger og i givet fald, med
stor forsigtighed og nadvendige forholdsregler,

D. treek ikke i ledningen for at afbryde strammen,

E. udseet ikke apparatet for belastninger, sasom regn, sol,
0osV.

F. apparatet maikke bruges af barn eller ukyndige personer,
uden opsyn.

14. Far enhver form for rengering aforydes elektriciteten og
stromafbryderen slukkes.

15. ltilfeelde af fejl eller at apparatet fungerer darligt, sluk for
apparatet og sluk for gassen. Lad veere med selv at udbedre
skaderne, somaltid kun ber udbedres af autoriseret fagmand.
Ligeledes bar der altid kun anvendes originale reservedele. |
tilfeelde af, at dette ikke overholdes, kan brugen af apparatet
veere forbundet med fare.

16. Nar apparatet skal skrottes, afbrydes stramtilfarslen og
stikket tages ud af kontakten. Det anbefales at afskeerme,
afdeaekke eller utilgeengeliggere dele, der kan udseette barn
for fare under leg med apparatet.

17. Anbring ikke ustabile eller deforme gryder pagasblussene
eller kogeplader, da dette oger risikoen for at de veelter.
Gryderne anbringes pa komfuret saledes, at hankene vender
indad for saledes at undga at stede imod dem.

18. Nar apparatet ikke er i brug, stilles betjeningsknapperne
til position “@”/*O”.

19. Lad ikke kogepladerne stateendt uden atanbringe en gryde
pa dem, da pladen i sa fald opnar en for hgj temperatur.
20. Nogle dele af apparatet, specielt kogepladerne, forbliver

S

13. Anvandning av en elektrisk utrustning medfor att vissa
grundlaggande foreskrifter maste foljas:

A. Ta aldrig i utrustningen med blota hander eller fotter.

B. Anvand aldrig utrustningen barfota.

C. Undvik att anvanda forlangningssladdar. Vidta
forsiktighetsatgarder om de maste anvandas.

D. Dra inte i elsladden for att dra ut kontakten ur
stromuttaget.

E. Utsatt inte utrustningen for vaderpaverkan (regn, sol
osv).

F.Latinte barn eller okunniga personer anvanda utrustningen
utan oversyn.

14. Innan rengoring eller underhall ska utrustningen kopplas
bort fran elnatet genom att dra ut elsladden och bryta elen
med strombrytaren.

15. Stang av utrustningen vid problem eller felfunktion
och stang gaskranen. Forsok inte utfora nagra underhall,
utan kontakta alltid en serviceverkstad. Anvand alltid
originalreservdelar. Om dessa anvisningar inte foljs riskeras
utrustningens sakerhet.

16. Om utrustningen inte ska anvandas mer ska den goras
obrukbar genom att dra ut kontakten ur eluttaget eller skara
av elsladden.

Det rekommenderas att de delar som kan utgora en fara
gors obrukbara. Tank speciellt pa detta om det finns risk for
att barn anvander utrustningen till lekar.

17. Sétt inte instabila eller deformerade grytor vare sig pa
brannare eller elplattor da de kan valta av en olyckshandelse.
Grytor ska placeras pa matlagningshallen med handtagen
vanda inat sa att de inte gar att stota emot.

18. Kontrollera att rattarna ar exakt i lage “@"/“O” nar
utrustningen inte anvands.

19. Lamna inte matlagningshallen paslagen utan grytor
uppepa. | annat fall nar matlagningshallen snabbt en mycket
hig temperatur och utrustning eller omgivande koksinredning
kan forstoras.

20. Somliga delar av utrustningen fortsatter att vara varma
langt efter att de har slutat att anvandas. Detta galler i
synnerhet elplattor. Undvik darfor att rora vid dem.

21. Anvand inte lattantandliga vatskor (alkohol, bensin osv)

NAEKTPOAOYO KaL {NTNHOTE TOU va EAEYEEL AV 1) DlATOWA

Twv KaAwdinv g mpifag umopel va avté€el v

QrOPPEOPOULEVT) LOXU TNG CUCKEUNG. 2AG OUVIOTOUE

Va N XPNOLLOTIOMOETE TIPOCAPKOOTES, TIOAAATAA PIG

1) TIPOEKTACELG.

9. 'Otav ¢ XpPnOULOTIOLEITE TN CUOKEUNR AMOOUVOEDTE

NVano TonA. peUNa, KATERACOVTAG TO YEVIKO OLAKOTTN,

Kal KAeloTE TNV TIApOXn Tou agpiou.

10. Mnv toroBeteite avTiKeieva mou anogpalouv

oxXapa agpLopou kat YPuEng.

11. Av 10 KOAWJIO0 TNG OUCKEUNG PBapel, KaAéote

arnokAeloTIKA €va egouolodotnuévo amd Tov

KATAOKEUAOTT| KEVTPO TEXVIKNG BorBelag (o€pPLg) yia

Va TO QVTIKATAOTHOOUV.

12. H ouokeun mpénel va xpnoldoroleital udvo

YlO TOUG OKOTIOUG YlA TOUG OToioug Tnv Tpoopilel

0 KOTAOKeuaoTtng Tng (Mayeipeua). Omowadnmote

GAAN xpnon (m.x., n 8épuavon evég dwuatiou) eival

avAppOooTN Kal CUVET®G eTIKIVOUVN. O KOTAOKEUAGTNQ

0e pEpeLKapia euBuvn yla {nULES TIOU TIPOKARBNKav anod

TOPOUOLEG AVAPUOOTES XPNOELG.

13. Yndpxouv oplopévol Bacikoi kavoveg acPaAeiag

Tou TIPEMEL va Tnpouvtal otav yivetal xprion uag

OTIOLA0OT|MOTE NAEKTPLKNG OUOKEUNG:

A. Mnv ayyiCete TOTE TN OUCKeUT UE Bpeyuéva 1) uypd
Xépla n modia .

B. Mn xpnoy.oroleiTe TIOTE TN OUOKeUR EUMOAUTOL.

. AroQeuyeTe TN XPNon mpoektdcewv. Av autd
eival avaykaio, mdpte 6Aa ta Sfovia pETPA
ao(aAeiag.

A. Mn Byalete 10 @ig and v npida Tpapwviag to
KAAWDLO.

E. Mnv ekBETETE TN OUOKEUR O ATUOOPAIPIKOUG
napayovteg (Bpoxn, NALo, K.ATL).

2. Mnv erutpénete o Pikpd madld ) o€ Un tkava atopa
VA XPNOLLOTIOINCOUV T CUOKEUR Xwpig Tn déouoa
ETUTHPNON.

14. Tpwv va kaBapioete T OUOKeUN R va Tpopeite 0N

OUVTAPNON NG, ArTOOUVOECTE TNV ard 1o NA. peuuq,

Byalovtag 10 kaAWdL0 ano T mpida 1y KAsivovtag Tov

€LOIKO JLAKOTTN.
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erkende technische dienst uitgevoerd worden. Verlang altijd
originele reserveonderdelen. Als deze aanwijzingen niet in
acht genomen worden kunt u de veiligheid van het apparaat
in gevaar brengen.

16. Als u besluit het apparaat niet meer te gebruiken moet
u het apparaat onbruikbaar maken door de stekker uit het
stopcontactte halen of door het elektrische snoer erafte halen.
Wij adviseren met nadruk de onderdelen van het apparaat
die gevaarlijk kunnen zijn schadeloos te maken vooral als er
kinderen zijn die met het apparaat kunnen gaan spelen.
17. Zetnooit onstabiele of vervormde pannen op de branders
of op de elektrische kookplaten omdat deze eraf zouden
kunnen vallen. De pannen moeten goed op de kookplaat
gezetworden en u moet de handgrepen/de steel naar binnen
wegdraaien zodat er niemand tegen aan kan stoten.

18. Controleer als het apparaat niet in gebruik is of de
bedieningsknoppen exact op de standen “@”/“O” staan.
19. Laat de kookplaten niet zonder pannen in werking anders
kan de temperatuur van de kookplaat erg snel hoog oplopen
waardoor het apparaat zelf en aangrenzende meubels
beschadigd zouden kunnen worden.

20. Enkele onderdelen van het apparaat, en dit geldt met
name voor de elektrische kookplaten, blijven na gebruik nog
lang warm. Pas daarom op dat u er niet aankomt.

21. Gebruik geen brandbare vloeistoffen (alcohol, benzine
e.d.) in de buurt van het apparaat als het apparaat in
werking is.

22. Als u Kleine huishoudelijke apparaten in de buurt van
de kookplaat gebruikt moet u erop letten dat het elektrische
snoer niet met onderdelen van het apparaat in aanraking
komt die heet zijn.

23. Omop dejuiste manier te kunnen functioneren moeten de
apparaten op gas in een goed geventileerde ruimte geplaatst
worden. Leterdaarom op datbijde plaatsing van hetapparaat
de aanwijzingen die in het hoofdstuk “Plaatsing” vermeld
worden nauwkeurig in acht genomen worden.

eléctricas panelas instaveis ou deformadas que podem cair
acidentalmente. As panelas devem ser postas no plano do
fogao com as asas viradas para o interno, de maneira que
nao seja possivel bater nelas.

18. Verifique que quando o aparelho nao for utilizado os
botoes estejam exactamente na posicao “@”/“O”.

19. Nao deixe ligada a placa eléctrica sem panelas por
cima, pois pode atingir rapidamente uma temperatura
muito elevada e o aparelho ou os moveis ao redor podem
ser danificados.

20. Umas partes do aparelho, em particular as placas
eléctricas, permanecem quentes durante bastante tempo
depois de utilizadas. Preste ateng¢ao para nao as tocar.

21. Nao utilize liquidos inflamaveis (&lcool, gasolina...) nas
proximidades do aparelho em funcionamento..

22. Se utilizar pequenos electrodomésticos perto do plano
do fogao, preste atengao para evitar que o cabo eléctrico
toque nas partes quentes do aparelho.

28.Os aparelhos agas, para funcionar correctamente, devem
ser instalados em locais bem ventilados. Verifique, portanto,
que a instalacao seja realizada segundo as indicagoes do
capitulo “Instalagao”.
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varme lang tid efter brug. Undga derfor at rere ved dem en
tid efter brug.

21. Brug ikke brandfarlige veesker som sprit eller benzin,
lige efter brug.

22. ltilfeelde af, at andre elektriske apparater benyttes teet ved
komfuret, undga at ledningen rarer kogepladerne.

23. Med hensyn il gaskomfurer, for at disse fungerer normalt
erdetngdvendigt atinstallere dem i forsvarligt udluftede rum.
Folg vejledningen i afsnittet om installation af apparatet.

S

i narheten av utrustningen nar den ar pa.

22. Se till att undvika att elsladdarna ror vid utrustningens
varma delar om hushallsmaskiner anvands i narheten av
matlagningshallen.

23. Utrustningar for gas maste installeras i val ventilerade
utrymmen for att fungera korrekt. Kontrollera darfor att
installationen utfors i enlighet med kapitlet “Installation”.

15. 2 nepintwon BAARNG 1 KakNG Aettoupyiag ofnote
TN OUOKeur|, KAeioTe Tn Bava Tou agpiou Kat unv
TPOOTIABN0ETE va TNV €MoKeudoeTe Uoévol oag. H
ETLOKEUT| TIPETIEL VA YiveL ATOKAELOTIKA ard KAmoLo
€E0UOLOOOTNIEVO KEVTPO TEXVIKNG BonBelag (0EPRLS).
Na aratteite mAVTOTE va XENOILOTIOIOUV YVACLA
QVTOAANGKTIKA. AV QUTEG OL UTTodEiEelg dev Tnpndouy,
uropel va unapEouv apvnTIKES ETUMTWOEIS OTNV
QAoPAAELQ TNG OUCKEUNG.

16.2ag ouvioToUle Bepud va AroPAKPUVETE TA UEPT TTOU
MIopoUV va TIPOKAAECOUV KIvOUVOUG, 1OIwG av UTiapxEl
n meavotnta va xpnouuonompbouv cav nalyvidl anod
MIKpd Ttatdia.

17. Mn Badete mAvw OTIC NAEKTPIKEG €0TIEQ N OTIQ
€0TIEC agpiou MapapopPwUEVA 1y aoTabr) okeun, ylati
uropei katd AdBog va avatparouv. Ta okeun TPETEL
va ToroBeTouvTal MAvw OTIQ £0TIES, JE TA XEPOUALA
OTPAUMEVATIPOG TA KEDQ, ETOLWOTE VA UNV TAXTUTTOETE
Katd AABog.

18. Otav dev xpnoluoroleite T ouokeun, Bepawwbeite
OTL Ta Koupurd Bpiokovtal akplBwg otn B€on ‘@O
19. Mnv aQrveTe TIG E0TIEQ AVAUUEVES, XWPIG KATIOO
okeUog avw Toug, ylatin Bepuokpacia Toug aveBaivel
oAU Ypriyopa Kat, katé cuvénela, Ba propouce va
KATOOTPAPEL N CUCKEUN i) TA TPLYUPW ETUTTAQL

20. Meplkd@ pEpn TNG OUOKEUNG, OUYKEKPLUEVA OL
NAEKTPIKEG €0Tieg, Tapauévouv (e0TA YA APKETO
XPOVIKO dlAoTNnUa KETA TN Xprion. MpooétTe Wiaitepa
va unv Ta ayyiete.

21. Mn xpnoluoroleite eUPAEKTA UYpa (owvorveuua,
BevCivn, K.A.T..) KOVTA OTn OUCKEUN €VM QUTH
AelToupyel.

22. AV XPnOLUOTIOIEITE JUKPEG TAEKTPIKES OLKIOKEQ
OUCKEUER, KOVTAOTNV ETILPAVELA TWV ECTIWV, TIPOOEETE
Va NV OKOUUTTAOEL TO KAAWALO TOug oTa (e0TA Onpeia
NG OUOKEUNG.

23. OLouoKeUEG agpiou, Yla va AEITOUPYHOOUV OWOTAQ,
TIPETIEL VA TOTTOBETNB0UV 08 XWPOUG E KAAO agPLOO.
I'auto, mipérnel va Pepalwbeite OTL N TOMOBETNON NG
OUCKEUNG 0aQ €ylve CUMPWvVA UE TIG odryieg Tou
kepalaiou “ToroBetnon”.




QD | OB EB QD | OB EB QD

G25 G110 G120 G25 G110 G120 G25 G110 G120 G25 G110 G120
| Mod m3h kW m3h m3h d m¥h | kW m%h mdh Mod m¥h (kW m%h m%h Mod m¥h kW m%h md%h
PROFESSIONAL Q(DM)100(BV)VG 13,7.....3,11.....2,77
) 18,7 w311 277 Q(DM)100(BVRIMP 1,2 00254 2,27

(LFWN)BO(LN) 1,200 2,54....2,27 Q(DM)100SVG 16,3 003,70 .. 3,30

P(LFWN)70(LN) 18,7 311277 Q(DM)100SMP 13,8 3,13 0 2,79

P(LFWN)70(LN) 1,200 2,54....2,27

P(LFWN)80(LN) 17,8 o404 3,60

P(LFWN)80(LN) 143....324....2,89

P(LFWN)9O(LN) 178 0 d04 ... 3,60 QND *=regelbaar, A=open TABEL 2

P(LFWN)90(LN) 143....324.....2,89

P(LFWN)90BV)(LN)VG....... 164 | 147.....333......2,98 Branders->| SR R [ C | P-F| CdF| G60 | G90
EEtmmggg&’N;\(/LGN)MP----1'25 1;? ------- igg‘ ------- gg Nominaal vermogen (kW) 1,80| 2,60| 4,30| 3,10] 2,60 2,50 3,50
P(LFWN)906(LN)MP.... 156....354...316 Minder debiet (kW) 0,40 0,62 1,70 1,00[ 0,62 0,90] 1,30
P(LFWN)90F(LN)VG... 17,8 o404 ... 3,60 2 Inspuiters (mm)

P(LFWN)90F(LN)MP ... 143....324.....2,89

PD(LFWN)90(LN)VG.... 16,8.......3,81 .......3,40 G25 - 25 mbar 0,971 1,2311,5511,35| 1,23| 1,17 | 1,50
PD(LFWN) (LN)MP--- 143.....3,24.....2.89 G30/G31 - 30 mbar 0,62|0,78[ 1,00 0,82]| 0,78] 0,75| 0,90
PD(LFWN)90B(LN)VG 18,1 0 8,10.......3,66

PD(LFWN)906(LN)MP 156......3,54.......3,16 @ Bypass (mm)

PD(LFWN)90(BV)(LN)VG.... 1,53 | 137 ......3,11.....2,77 G25 - 25 mbar . . . . . . .
PD(LFWN)90(BVR)(LN)MP. 1,25 | 112......2,54......2,27

PD(LFWN)9OF(LN)VG........ 188 | 168.....381......3.40 G30/G31 - 30 mbar 0,321 0,40] 0,641 0,52 0,40| 0,50 0,62
PD(LFWN)OOF(LN)MP......... 1,60 | 143.....3,24 ......2,89 Opening primaire lucht X (mm)

PD(LFWN)1006(LN)VG ...... 2,30 | 205......4,65 ......4,15

PD(LFWN)1006(LNJMP....... 2,02 | 18,0......4,08 ......3,64 G25 - 25 mbar 0 1 4 1 1 5 4
PD(LFWN)100F(LN)VG....... 1,88 | 16,8......3,81......3,40 G30/G31 - 30 mbar 0 1 5 A 1 A 4
PD(LFWN)100F(LN)MP....... 1,60 | 143......3,24......2,89

PD(LFWN)100(BV)(LN)VG.. 1,53 | 137......3,11.....2,77

PD(LFWN)100(BVR)(LN)MP1,25 | 112......2,54......2,27 . _

PD(LFWN)100S(LN)VG.......1.82 | 163.....3.70......3,30 BB regelbaar, A=open TABEL 2

PD(LFWN)100S(LN)MP....... 154 | 138.....3,13.....2,79
P(LFWN)1207(LN)VG......... 275 | 246......558......4,98
P(LFWN)1207(LN)MP.........2,36 | 21,1.....478.....427
(LFWN)120(BV)(6LN)VG .2,41 | 215......4,88......4,35
(LFWN)120(BV)(BLN)MP .. 2,02 | 18,0......4,08......3,64
(LFWN)120F(LN)VG........ 275 | 246......558......4,98
( )
( )
( )

Braleur->| SR| R C | P-F| CdF | G60 | G90
Nominaal vermogen (kW) 1,80]2,60(4,30| 3,10| 2,60| 2,50 | 3,50
Minder debiet (kW) 0,40|0,62|1,70|1,00| 0,62 0,90 1,30
@ Inspuiters (mm)
G20 - 20 mbar / G25 - 25 mbar | 0,97|1,17|1,50| 1,30| 1,17 1,17| 1,40
G30/G31 - 28...30/37 mbar 0,62(0,78] 1,00 0,82 0,78 0,75| 0,90
@ Bypass (mm)
G20 - 20 mbar / G25 - 25 mbar * * * * * * *
G30/G31 - 28...30/37 mbar 0,32(0,40]| 0,64 0,52| 0,40 | 0,50 | 0,62
Opening primaire lucht X (mm)

LFWN)120F(LN)MP ........ 2,36 | 21,1......4,78.....427
LFWN)120S(5LN)VG....... 2,28 | 204......4,63......4,13
LFWN)120S(5LN)MP........ 1,89 | 16,9......3,83......3,42
(LFWN)120FR(LN)MP....... 1,60 | 143.....3,24......2,89
PD(LFWN)1207(LN)VG........ 264 | 236......535......4,78
PD(LFWN)1207(LN)MP....... 2,36 | 21,1......478......427
PD(LFWN)120(BV)(BLN)VG 2,30 | 205......4,65.......4,15
PD(LFWN)120(BV)(BLN)MP 2,02 | 18,0......4,08......3,64
PD(LFWN)120F(LN)VG....... 264 | 236.....535.....4,78
( )

( )

( )

P
P
P
P
P
P
P

PD(LFWN)120F(LN)MP...... 2,36 | 21,1......4,78.......4,27
PD(LFWN)120S(5LN)VG.....2,16 | 19,4......4,40......3,93 Q(DM)1006VG _____________________ 230 | 205....465.....415 G20 - 20 mbar / G25 - 25 mbar 0 1 4
PD(LFWN)120S(5LN)MP ... 1,89 | 169......3,83......342 DM)1006MP ..................... 2,02 | 180.....4,08......3,64 -

PD(LFWN)ZOFRILNMP . 160 | 143, 324 269 ) G30/G31 - 28...30/37 mbar 0 1 5 | A 1 A 4
P(LFWN)150S(LN)VG ........270 | 24,1......5,46 .......4,88 )

-
-
(&)}
N

66"
==




@D  *=Regulavel, A=aberto TABELA 2 GB  *=PuBuilépevo, A= avolxto MINAKAS 2

Queimadores->| SR| R | C | P-F| CdF| G60 | G90 EoTtieg->| SR | R C | P-F| CdF| G60 | G90
Capacidade nominal (kW) 1,80|2,60( 4,30] 3,10| 2,60 | 2,50 | 3,50 Ovopaotikn oxug (kW) 1,80(2,60]4,30]3,10( 2,60 [ 2,50 | 3,50
Capacidade reduzida (kW) 0,60| 0,62| 1,70 1,00 0,62 0,90 | 1,30 Melwpévn Loxug (kW) 0,60(0,62]1,70{ 1,00 0,62 0,90 1,30
@ Injectores (mm) Q aKpoPuUGCIwV (UrekK)
G20 - 20 mbar 0,97|1,17|1,50[ 1,30| 1,17] 1,17 ] 1,40 G20 - 20 mbar 0,97(1,17/1,50| 1,30( 1,17 [ 1,17 [ 1,40
G30/G31 - 30/37 mbar 0,62[0,78] 1,00[ 0,82 0,78 0,75 0,90 G30/G31 - 28/37 mbar 0,62]0,78(1,00(0,82| 0,78 | 0,75| 0,90
@ Bypass (mm) Q bypass (urek)
G20 - 20 mbar * * * * * * * G20 - 20 mbar * * * * * * *
G30/G31 - 30/37 mbar 0,40|0,40]| 0,64 0,52] 0,40 0,50 0,62 G30/G31 - 28/37 mbar 0,40( 0,40/ 0,64|0,52| 0,40 0,50 | 0,62
Abertura ar primario X (mm) [Mieon mopexOUeEVOU a€Pa (UTTEK)
G20 - 20 mbar 0 1 4 1 1 5 4 G20 - 20 mbar 0 1 4 1 1 5 4
G30/G31 - 30/37 mbar 0| 1 5 A 1 Al 4 G30/G31 - 28/37 mbar 0| 1 5 A 1 Al 4
GCB  *=Justerbar, A=Oppen TABELL 2 @B  *=Justérbar, A=Aben TABEL 2

Brannare->| SR| R | C | P-F| CdF| G60 | G90 Breendere->| SR | R C | P-F | CdF| G60 | G90

Nominell effekt (kW) 1,80 2,60( 4,30 3,10| 2,60 2,50 | 3,50 Nominel effekt (kW) 1,80 2,60(4,30(3,10] 2,60| 2,50 | 3,50
Nominell effekt (kW) G110/G120| 1,80 2,60( 4,20 3,10| 2,60 2,50 | 3,50 Nominel effekt (kW) G110 1,80 2,60[4,20(3,10] 2,60 2,50 | 3,50
Reduceret kapacitet (kW) 0,60/ 0,62| 1,70[ 1,00/ 0,62 0,90 1,30 Reduceret kapacitet (kW) 0,60| 0,62]1,70( 1,00 0,62 0,90 | 1,30
@ Injektorer (mm) @ Injektorer (mm)
G20 - 20 mbar 0,97|1,17|1,50[ 1,30| 1,17] 1,17] 1,40 G20 - 20 mbar 0,97|1,17]1,50( 1,30| 1,17] 1,17 ] 1,40
G30/G31 -30 mbar 0,62/ 0,78| 1,00/ 0,82 0,78 0,75| 0,90 G30/G31 -30 mbar 0,62|0,78| 1,00/ 0,82| 0,78 0,75 | 0,90
G110 - 8 mbar 1,70] 2,20( 3,30| 2,60| 2,20 | 2,30 3,10 G110 - 8 mbar 1,7012,2013,30| 2,60]| 2,20 2,30 | 3,10
G120 - 8 mbar 1,70]2,10( 3,20| 2,40| 2,10 | 2,15 2,80 @ Bypass (mm)
g Bypass (mm) G20 - 20 mbar * * * * * * *
G20 - 20 mbar * * * * * * * G30/G31 - 30 mbar 0,40 0,40|0,64| 0,52 0,40| 0,50 0,62
G30/G31 - 30 mbar 0,40|0,40| 0,64 0,52| 0,40] 0,50 | 0,62 G110 - 8 mbar * * i * * *
G110/G120 - 8 mbar * * * * * * * Abning for primeerluft X (mm)
Oppning fér primarluft X (mm) G20 - 20 mbar 0 1 4 1 1 5 4
G20 - 20 mbar 0| 1 4 | 1 1 5 4 G30/G31 - 30 mbar 0| 1 5 A 1 Al 4
G30/G31 - 30 mbar 0 | 1 5 | A 1 Al 4 G110 - 8 mbar O] o3 [O0]fO 0 3
G110/G120 - 8 mbar olo| 3f[o0o] o 0 3
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a=600 mm (mod. P...60...)

a=700 mm (mod. P...70...)

a=760 MM (mod. P...76...)

a=800 mm (mod. P...80...)

a=900 mm (mod. P...90...)

a=1000 mm (mod. PD...100..., QD...100.....)
a=1000 mm (mod. PT...100...)

a=1100 mm (mod. PT...110...)

a=1200 mm (mod. P...120...)

a=1500 mm (mod. P...150...)

a=700 mm (mod. M(T)70...)
a=911 mm (mod. M(T)90...)
a=1000 mm (mod. M(T)D100...)
a=1216 mm (mod. M(TS)120...)
a=1511 mm (mod. M(T)150...)

QD BB

AANWIJZINGEN VOOR DE PLAATSING

Om te voorkomen dat de steunpoten verbogen worden
mag u het fornuis in geen geval over de grond laten
slepen. Om het apparaat op de juiste manier te plaatsen
moet het apparaat opgetild worden.

De hieronder vermelde aanwijzingen gelden voor een
vakman die voor de plaatsing, de afstelling en het technische
onderhoud van het apparaat zal zorgen en die erop zal
toezien dat dit op de meest geschikte manier gebeurt en
overeenkomstig de geldende voorschriften.
Belangrijk: Voordat er enige afstel-,
onderhoudswerkzaamheden e.d. verricht worden moet
eerst de elektrische stroomtoevoer naar het apparaat
uitgeschakeld worden.

Voorschriften voor de plaatsing

De aansluiting op de gasleiding moet tot stand gebracht
worden door een technische vakman die garandeert dat
de gastoevoer op de juiste manier plaatsvindt en dat de
verbranding van de branders op de juiste manier afgesteld
is. Ook al zijn deze plaatsingswerkzaamheden eenvoudig,
vereisen zij toch uiterste zorg en zijn zij van vitaal belang voor
de goede werking van het apparaat. Het installeren dient te
gebeuren door een erkende installateur die het apparaat aan
dient te sluiten conform de Europesche normen en die van
energiebedrif in de regio.

Plaatsing

Het apparaat zal goed functioneren als het vertrek waarin het
apparaat wordt geplaatst volledig geventileerd is.
A.Hetvertrek moetvoorzienzijnvan een afvoersysteemnaar
buiten van de verbrandingsgassen die uit een afzuigkap of
een elektrische ventilator moet bestaan die automatisch in
werking treedt zodra het apparaat aangezet wordt. Het vertrek
moetvoorzien zijn van een systeem datvoldoende verse lucht
toevoert voor een gelijkmatige verbranding. De hoeveelheid
benodigde luchtvoor de verbranding moet minderdan2 me per
uur per kW van het geinstalleerde vermogen bedragen. Het
systeemkan tot stand gebrachtworden door luchtrechtstreeks
uit het gebouw te nemen met behulp van een kanaal dat een
doorsnede van minimaal 100 cm? moet hebben dat dusdanig
moet zijn dat voorkomen wordt dat dit kanaal per ongeluk
afgedekt of verstopt kan raken, maar het systeem kan ook op
een indirecte manier tot stand gebracht worden door lucht uit

INSTRUCOES PARA A UTILIZACAO

Para nao dobrar os pés de suporte, em nenhum caso
arraste ofogao. Paradeslocar correctamente o aparelho,
& necessario levantalo.

Asinstrugbes seguintes sao destinadas a pessoa qualificada
que tratara da instalagao do aparelho, da sua regulagao e da
suamanutencaotécnicae que verificara que essas operagoes
sejam realizadas da maneira mais correcta possivel e de
acordo com as normas em vigor.

Importante: Qualquer operagao de regulagao, de
manutencao, etc., deve ser efectuada depois de desligado
o aparelho da tomada eléctrica da cozinha.

Normas para a instalacao

A ligacao do gas deve ser efectuada por um técnico que
garantaacorrectaalimentacaodogasearegulagaoexactada
combustao dos queimadores. Estas operagdes de instalagao,
embora simples, sao delicadas e fundamentais para o bom
funcionamento do fogao.

Ainstalacao deve ser efectuada por pessoal especializado e
respeitando as normas locais e europeias em vigor.
Instalacao

O aparelho funcionara correctamente se o local em que é
instalado possui uma aeracao total.

A. O local deve possuir um sistema de evacuagao exterior
dosfumos de combustao composto porexaustor ou ventilador
eléctrico que comece automaticamente a funcionar com
a acensao do aparelho. O local deve possuir um sistema
que fornega o ar necessario a uma regular combustao. A
quantidade de ar necessario a combustao nao deve ser
inferior a 2 m3/h por kW de poténcia instalada. O sistema
pode ser realizado utilizando directamente o ar do interior
do edificio com uma conduta de ao menos 100 ¢cm? de
seccao adaptado de maneira que nao possa ser fechado
acidentalmente. Ou, de maneira indirecta, dos lugares
adjacentes e equipados de conduta de ventilagao com o
exterior como indicado antes; esses lugares nao devem
fazer parte do edificio nem apresentar perigos de incéndio,
nem ser quartos de dormir.

B. Se o aparelho for utilizado de maneira intensiva e
prolongada, pode tornar-se necessaria uma ventilagao
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INSTALLATIONSVEJLEDNING

For at undga at boje stottefodderne, ma komfuret under
ingen omstendigheder slaebes. Apparatet skal loftes
korrekt pa plads.

Installation af apparaterne ma kun foretages af en autoriseret
fagmand, ihenholdtillovmeessige bestemmelser med hensyn
il brug og teknisk vedligeholdelse.

Vigtigt: For nogen form for reparation eller justering
pabegyndes, afbryd stremmen og gastilferslen til
apparatet.

Regler for installation

Gastilslutningen skal foretages af en autoriseret fagmand
som kan sikre det rette gastryk og den rette indstilling af
gasblussene. Disse indgreb, om end de synes simple, er
meget afgerende for at komfuret fungerer optimalt.
Installationen skal udferes af kvalificeret personale i
overensstemmelse med geaeldende nationale og europaeiske
forskrifter.

Installation

Apparatet ma kun installeres i et lokale med rigelig
udluftning.

A. Rummet skal veere forsynet med et udluftningssystem,
somkan optage gennem udluftningshaette eller med elektrisk
ventilator, som automatisk aktiveres, nar apparatet teendes.
Rummet skal have et system, som sikrer regelmeessig
luftudskiftning for at opna en stabil aforeending af gassen.
Luftvolumen til gasafbreending ma ikke ligge under 2m3/h per
kWiforholdtildeninstallerede effekt. Systemetkan foretages
ved atoptage eksisterende indvendige luftibygningen direkte
gennem et ror pa mindst 100 cm? i snit, saledes at der ikke
opstar tilstopninger, eller pa indirekte vis fra tilstedende
rum forsynet med udluftning som beskrevet ovenfor: disse
lokaler ma ikke veere dele af bygningen, udgere brandfare,
eller veere soverum.

B. Itilfeelde af, at apparatet bruges intensivt eller lsenge, kan
det veere nadvendigt med supplerende udluftning; i sa fald,
aben et vindue eller foreg udluftningsheettens mekaniske
kapacitet.

C. Gassen fra flydende petroleum er tungere end luft, derfor
oplagresdenilav hejde. [ rum hvor der opbevares gasflasker

S

INSTALLATIONSINSTRUKTIONER

For att inte boja stodfotterna far koksspisen inte slapas
under nagra omstandigheter. Apparaten ska utplaceras
genom att den lyfts.

Instruktionerna som foljer riktar sig till kvalificerad personal
som utfor installation, reparation och underhall samt
kontrollerar att dessa moment utfors korrekt och i enlighet
med gallande standard.

Viktigt: Nagra moment for justering, underhall osv ska
utforas efter det att utrustningen har kopplats bort fran
kokets eluttag.

Gasanslutningen far endast utforas av en tekniker som
garanterar korrekt gastillforsel och ratt forbranning for
brannarna. Dessa installationsmoment araven omde arlatta
att utfora, viktiga och av storsta betydelse for utrustningens
goda funktion.

Installationen skall utforas av kvalificerad personal i enlighet
med landets och europeiska gallande foreskrifter och
standards.

Installation

Utrustningen fungerar korrekt om den lokal dar den ar
installerad ar val ventilerad.

A. Lokalen maste ha en rokkanal for forbranningsroken
som utgors av en flaktkapa och en elflakt som automatiskt
startar nar utrustningen satts pa. Lokalen ska ha ett system
som tillfor tillrackligt med luft i forhallande till den normala
forbranningen. Lufttillforseln som behovstill forbranningen far
inte vara mindre an 2 mé/timme och kW av installerad effekt.
Systemetkan utformas med direkt lufttillforsel till lokalen med
en kanal pa minst 100 cm? med ett lampligt snitt sa att det
inte kan tappas il av en olyckshandelse. Eller utformas med
indirekt lufttillforsel fran narliggande lokaler som ar utrustade
med ventilationskanaler som har kontakt med det yttre som
det beskrivits tidigare. Dessa lokaler far inte vara en del av
byggnaden, brandfarliga eller sovrum.

B. Under de tider da utrustningen anvands mycket och lange
kan det visa sig vara nbdvandigt att bka ventilationen. Oppna
i sadana fall ett fonster eller oka flaktkapans mekaniska
insugning.

C. Propanbaserade gaser som dvergar till vatska ar tyngre

OAHTIEZ I'lA THN TOMNOGETHZH

T vor Uny AUyinoouy o Tondlo. STNPLNYEW, OF
KOUULNOL TEPLNTTWST) UMY SUNPETE TNY KovCinva. O
CWOTON' TPOTTO' Y10 TV TOMOBENTNOT TN CLCKELTT
TPOBAENTEL TNY ALVUNYWOT TN’ 10maL.
OLo00nyiegmounapExovTaLotn ouveXELa, mpoopilovTal
yla Tov TeXVIKO (NAekTpoAdYO) Tou Ba avaAdBel v
TOMOBETN O, TN PUBILOT KAL TN OUVTAPNON TNG CUCKEUNG.
O nAekTpoAOYOG QUTOG Ba MPETIEL VA EKTEAEDEL QUTEQ
TIG EPYACiEG KATA TOV TILO OWOTO TPOTO KAl CUUPWVA
M€ TOUG LOXUOVTER KAVOVIOHOUG.

Mpocoxn: oroladnnote epyacia pubuiong, cuvtREnong,
K.A.TL., TTPETIEL VA EKTEAELTAL LOVO APOU TIPWTA BYAAETE
TO KAAWALO NG CUCKEUNG aro Tnv mpida.

Kavoviopol yia tn TormoBEtnon: n ouvoeon Tou agpiou
TIPETEL va yivel anod Evav eEEIOIKEUPEVO TEXVITN TTOU
uriopel va uroAoyioel owoTtd Tnv mocotnTa ToU
TIOPEXOMEVOU AgPioU Kal va pubuioel e akpifela Tnv
Kauon oTIq £0Tieq. AUTEQ OLEPYADieQ TIOU YivovTaLKata
TNV TOTIOBETNON, AV KALEUKOAEG, TIDETIELVA EKTEAEOTOUV
HE akpiBela, yati eival anapaitTeg yla TNV KaAn
Aettoupyia Tng Koudivag. H toroBetnon mpérnet va yivel
e A PN 0€BACHO TWV TIPOSIAYPAPLV KL CUNPWVA e
TOUG LoXUOoVTEG Kavoviopoug, dnAadn:

A. Kavoviouoi eykataotaoewy uypagpiou.

B. HAeKTPIKOL KOVOVIOUOL.

Eykataotdoeig acpaleiag

H ouokeun Ba Acltoupyel KaAvovikd, av 0 XWPEOG
OTOV OTI0i0 TOToBETNBNKE aepileTal KAAA. 2TO XWPEO
auTO TIPETIEL VA UTIAPXEL Eva OUOTNUA aroBoARg Twv
Kauoaepinv oe karmolov eENTEPIKS XWPO, OUNPWVA
HE TOUG Kavoviopoug. MAnpogoplakd, mapabeToupe
MEPLIKOUG Baclkoug KAVOVEQ.

A. 2TOV XWPO TNG OUOKEUNG TPETEL va UTApXEL Eva
oU0TNUA TIOU VA TIAPEXEL TNV MOCHTNTA TOU aé€pa ToU
elval anapaitntn yla va yivetal pa téAela kauvorn. H
MooOTNTATOU AEPATTOU EivalamapaiTnTOC YA TNV KAUon
oevipeneLva eival ukpdTepn arod 2 Kup. LETpaava wpa
yla k@Be kABe KW gykateotnuévng loxuog. To ouotnua
QUTO WTOPEL va TpaypatoromBel pe dUo TPOMoug: a)
aropPOPOVTAG agpa areubeiag anod To E0WTEPIKO TOU
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de aangrenzende ruimtes te nemen, die voorzien moeten zijn
van een ventilatiekanaal dat in verbinding met buiten moet
staan; deze ruimtes mogen niet tot het gebouw behoren,
mogen eveneens geen brandgevaar met zich meebrengen
en mogen tenslotte geen slaapkamers zijn.

B. Als het apparaat intensief en lang achter elkaar gebruikt
wordtkan het noodzakelijk zijn een extra ventilatievoorziening
te maken; in dat geval kunt u een raam openzetten of het
mechanische afzuigvermogen van de afzuigkap toe laten
nemen.

C. Vloeibaar gemaakte petroleumgassen zijn zwaarder dan
lucht, deze gassen blijven dus laag liggen. De vertrekken
waarin de LPG gasflessen worden neergezet moeten
dan ook van luchtopeningen naar buiten worden voorzien
zodat eventuele gaslekkages via de onderkant naar buiten
afgevoerd kunnen worden. De LPG gasflessen, of zij nu leeg
of gedeeltelijk vol zijn, mogen niet in een vertrek onder de
grond neergezet worden (kelderruimtes e.d.). Het is beter
om uitsluitend de gasfles die gebruikt wordt in het vertrek
neer te zetten waarbij de gasfles zodanig neergezet moet
worden dat hij niet blootstaat aan directe warmtebronnen
(ovens, haardvuren, pannen e.d.) waardoor de temperatuur
boven de 50 °C op zou kunnen lopen.

Het apparaat plaatsen

Het apparaat is beveiligd tegen oververhitting en kan dus
naast keukenkastjes neergezet worden die niet boven het
werkblad uitsteken. De wand die met de achterkant van het
apparaat in aanraking komt moet van onbrandbaar materiaal
zijn. Om het apparaat op de juiste manier te installeren moet
u de volgende voorzorgsmaatregelen treffen:

a) De aangrenzende keukenkastjes die boven het werkblad
van hetapparaat uitsteken moeten minimaal op 50 mm afstand
van de rand van het apparaat af gezet worden.

b) De afzuigkap moet op de manier geplaatst worden zoals
vermeld in de betreffende gebruiksaanwijzing en in ieder
geval op een afstand van minimaal 650 mm.

c) Als het apparaat onder een hangend keukenkastje
wordt geplaatst moet de afstand van het werkblad tot dit
keukenkastje minimaal 700 mm zijn. De keukenkastjes naast
de afzuigkap moeten op een afstand van minimaal 500 mm
van het werkblad af geplaatst worden.

suplementar; nesse caso abrir uma janela ou aumentar a
potencia da aspiragao mecanica do exaustor.

C. Os gases de petroleo liquidos sao mais pesados que o
ar e portanto depositam-se e estagnam em baixo. Os locais
em que sao depositadas as garrafas de GLP devem possuir
aberturas para o exterior de maneira que seja consentida a
evacuacao do baixo de eventuais fugas de gas. As garrafas
de GLP, quer vazias quer parcialmente cheias, nao devem
ser depositadas ou instaladas em locais situados no subsolo
(caves, etc.) E melhor ter no local somente a garrafa a ser
utilizada de maneira que nao sofra a acgao directa de fontes
de calor (fornos, fogoes, panelas, etc.) que possam exceder
a temperatura de 50°C.

Instalacéao do aparelho

O aparelho esta protegido contra 0 sobreaquecimento
excessivo e pode, portanto, ser instalado ao lado de moveis
cuja altura nao excede a do plano do fogao. A parede
em contacto com o lado de trés do aparelho deve ser de
material ignifugo.

Parainstalar correctamente o fogao, observe as precaucoes
seguintes:

a) Os moveis adjacentes ao fogao cuja altura exceda a do
plano do fogao devem ser colocados ao menos a 50 mm do
bordo do proprio plano.

b) O exaustor deve ser instalado da maneira indicada no seu
manual de instrucbes e de qualquer modo a uma distancia
minima de 650 mm.

c) Se o aparelho for instalado por baixo de um movel
pendurado, a distancia minima deste Gltimo do plano do
fogao deve ser de 700 mm (milimetros). Os moveis perto
do exaustor devem ficar a uma distancia minima do plano
do fogao de 500 mm.
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skal der forefindes udluftningsabninger mod det fri i niveau
med gulvet, som kan optage evt. gasudslip. Tomme eller
halvfulde gasflasker maikke opbevares eller installeres i rum
under terreen (som keeldre osv). Det er bedst i et lokale kun
at opbevare den gasflaske, der er i brug, pa en sadan made
atden ikke kommer i forbindelse med andre varmeafgivende
kilder sasom ovne, kakkelovne, gryder osv., som kan opna
en temperatur over 50°C.

Installation af apparatet

Apparatet er beskyttet mod overophedning og kan derfor
installeres ved siden af mgbler, der dog ikke overstiger den
normale arbejdshgjde. Vaeggen der harkontakt med bagsiden
af apparatet skal veere af ikke brandbart materiale.

For at installere apparatet korrekt er det nedvendigt at
overholde nedvendige forholdsregler:

a) meblerinzerheden af komfuret som overstiger arbejdshejde
skal placeres mindst 50 mm fra komfurets kant;

b) udluftningshaetten skal installeres som indikeret i
instruktionsbogen, men altid med minimumsafstand pa 650
mm over komfuret;

c) hvis apparatet installeres under et overskab skal
afstanden til dette veere pa 700 mm. Mablere ved siden
af udluftningsheetten skal have en afstand fra den normale
arbejdshgjde pa 500 mm.

S

an luft och sjunker darfor nedat. Lokaler dar det anvands
propangasbehallare maste vara forsedda med ytterventiler
i hojd med golvet sa att eventuella gaslackor kan foras bort.
Tomma eller halvfulla propangasbehallare

ska inte forvaras eller installeras i lokaler under markniva
(kallare osv). Detarlampligast att endastforvara den behallare
som anvandsilokalen, sa att de andra behallarna inte utsatts
for direkt varme (ugnar, lagor, grytor osv) som kan dverstiga
temperaturer pa 50°C.

Installation av utrustningen

Utrustningen ar skyddad mot dverhettning och kan darfor
installeras vid sidan av koksinredning vars hojd inte dverstiger
matlagningshallens. Vaggen som kommer i kontakt med
utrustningens baksida ska vara av obrannbart material.
Observera foljande sakerhetsforeskrifter for att utfora en
korrekt installation av utrustningen:

a) Den kbksinredning som ar placerad i narheten av
utrustningen och vars hojd dverstiger matlagningshallens
ska placeras minst 50 mm fran hallens kant.

b) Flaktkapan ska installeras pa det satt som anges i dess
bruksanvisning och alltid pa avstand av minst 650 mm.

¢) Om utrustningen installeras under ett vaggskap ska
detta vara pa ett avstand av minst 700 mm (millimeter) fran
matlagningshallen. Koksinredning i narheten av flaktkapan
ska vara pa ett avstand av minst 500 mm fran
matlagningshallen.

KTnpiou, HEOW EVOG OWANVA [E DLATOWT TOUAGXLOTOV
100 TETP. EKATOOTWV, O OTOI0G TIPETEL VA TOTIOBETNBEL
KATA TPOTIO TIOU VA UnV ETUTPEMETAL N AMOPPAL)
TOU Kal, B) pe EUUEOO TPOTIO, EKUETAAAEUOUEVOL,
onAadn, Ta ndn unapxovTa CUCTANATA AgPLOOU TTOU
EVOEXOUEVIIG UTIAPYOUV OTouG TIAnoiov xwpoug. Ot
XWPOL AuToi OV MPETIEL Va gival LEPN TOU KTnpiou, dev
TIPETIEL VA EYKUUOVOUV KIVOUVOUG TTUPKAYLAG i va eival
UMVOdWKATLAL.

B. 2emepirTwon rou T oUoKeUn XPNOOTIOLETALEVTATIKA
1 Yla HeYAAQ XPOVIKA SlA0THUATA, (0WE XPEIAoTEL Evag
TEPATEPW AEPLOMOG TOU XWPOU. 'auTo Ba mpérel va
avoitete karolo napdbupo 1 va auENoeTe TNV Eviaon
AELTOUPYIag TOU aroppopnTipa.

I". Ta aépla mou TipogpxovTal anod To MeTpeAalo, dtav
uyportoinBouyv, yivovtal o Bapld ard Tov agpa Kat,
KATA OUVETIELQ, KATAKABICoUV Kal Alvalouv oTa xaunAa
oTpopata. MN'autd To AdYo 0 X(pog Oou Bpioketaln
OUOKEUN TIPETTEL va dLaBETEL KATTOLa avolyaTa Tpog Ta
€EW, TIOU VA ETITPETIOUV TNV EKKEVWOT TOU agpiou o€
TepITwon SlapuynG.

TomoBETnoNn TG CUGKEURG

H ouokeur| dlaBETELBEPUIKT LOVWON, YI'AUTO KAl UMOPEl
va tornoBenBei SimAa oe £mmAa, To UPOG TWV omoiwv
dev Eemepva TO UYPOG NG EMPAVELAC TWV EOTIWV. TO
TOIXWHA TOU ETHMAOU TOU BpioKeTAl OTO TOW UEPOC
NG OUOKEUNG TPETEL va eival and Tupipaxo UAKO.
a1 owoTr TornoBETon TNG koulivag napTe Ta E1G
MPOCTATEUTIKA PETPA:

A. Ta érurmha mou Bpiokovtal kovtéd otn Kouliva, To
Ugog twv omoiwv Eemepva TNV EMPAVELQ TWV EOTIOV
TPEMEL va ToroBeTnBoUv g andoTacn TouAayiotov 50
XIALOOT@V artd TNV akpn g meaveiag.

B. O anoppo@ntrpag mpérnel va TornobetnBei cuppwva
HE TIQUTTOdEIEEIQ TOU EYXELPLDIOU 0dN YLV TOU. QOTO0O,
N EAAXI0TN andotaon arnd v EMPAVELD TWV EOTIWV
npéeret va gival 650 XALooTa.

I". Av n ouokeun eival ToroBetnuevn Katw anod éva
VTOUAQL, n eAdxLoTn aréotaon KeTa&U autwy TIPETEL
va eivat 700 xlooTa.
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ELEKTRISCHE AAN-SLUITING

Alvorens het toestel op het elektrischnet aan te

sluiten, controleer of:

- de reducerende klep en de huishoudelijke
netspanninsinstallatie de belasting van het
toestel kunnen verdragen (zie het betreffend
typeplaatje).

- de voedingsinstallatie voorzien is van een
passend aardcontact.

- het stopcontact of de omnipolaire schakelaar,
met een minimum contactopening van 3 mm,
makkelijk te bereiken is nadat het toestel is
geinstalleerd.

Het toestel wordt geleverd zonder stekker: men
moet dus een genormaliseerde stekker monteren
geschikt om de belasting te verdragen.

De aansluitsnoer moet geplaatst worden zodat hij
op geen enkele plek eentemperatuur bereikt 50°C
hoger dan de omgevingstemperatuur.

Waarschuwing: controleer of het aardcontact
correct is (geel-groene kabel).

Het aardcontact is verplicht.

De toestellen zijn voorbereid te functioneren op
monofase stroom 220/230 VAC.

De installatie moet verricht worden volgens de
bestaande geldende normen. In tegenstaand
geval verwijst de fabrikant elke verantwoorde-
lijkheid van zich af.

Achterin deze gebruiksaanwijzing staat het
elektrische schema van dit apparaat.

LIGACAO ELECTRICA

Antes de ligar o aparelho a corrente certificar-se

que:

- A valvula limitativa e a instalagdo doméstica
possam suportar a carga do aparelho (ver
chapa de matricula).

- A instalagdo eléctrica seja munida de uma
eficaz ligagcao a terra.

- A tomada ou interruptor omnipolar com uma
abertura minima de contacto de 3 mm, seja
facilmente acessivel uma vez instalado o
aparelho.

Os aparelhos vém entrgues sem tomada; deve-se
portanto montar umatomada normalizada, capaz
de suportar a carga.

O fio de alimentagcao devera estar posicionado
de tal maneira que em nenhum ponto atinja uma
temperatura superior a 50°C daquela ambiente.

Atencao:controlarque aligagaoterra seja correcta
(fio amarelo-verde). O fio terra é obrigatdrio.

Os aparelhos sao predispostos para funcionar a
corrente monofasica 220/230 VAC.

A instalacdo devera ser efectuada segundo as
regras emvigor. Caso contrario a casa construtora
nao se responsabiliza.

Para estas instrugdes é apresentado o esquema
eléctrico do aparelho.
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ELEKTRISK TILSLUT-NING

Inden apparatet tilsluttes nettet, skal man sikre

sig at:

- Begraensningsventilen og selve anlaeget kan
klare apparatets last (se matrikelpladen).

- Tilslutningsanlaegget er forsynet med en
effektiv jordforbindelse.

- Kontakten eller flerpolsafbryderen, med
minimumsaabning blandt kontakterne paa
3 mm, er let tilgaengelig, naar apparatet er
installeret.

Apparatet leveres uden stik og man skal derfor
selv montere et standardiseret stik, som er egnet
tilatbaere lasten. Tilslutningskabelet skal placeres
paa en saadan maade, at det intet sted vil opnaa
en temperatur paa mere end 50°C i forhold til
omgivelsens temperatur.

Vigtigt: Kontroller at jordtilslutningen er
korrekt (gult-groent kabel). Jordforbindelsen er
obligatorisk.

Apparaterne er forudset til at fungere med
monofasestroem 220/230 VAC.

Installationen skal udfoeres jaevnfoer de
eksisterende normer. | modsat fald fratager
fabrikanten sig ethvert ansvar.

Slutningsvis i brugervejledningen forefindes et
elektrisk diagram over apparatet.

S

ELANSLUTNING

Kontrollera féljande innan anslutningen utfors:

- att matarens och jordfelsbrytarens effekt
ar dimensionerade for utrustningen (se
markplaten med tekniska data);

- att systemet har korrekt och effektiv jordning;

- att uttaget och den allpoliga strdmbrytaren
(med en kontaktéppning pa minst 3 mm) som
anslutits till utrustningen ar lattatkomliga.

Utrustningen levereras utan kontakt. Det behdvs
darfér anslutas en standardkontakt som klarar
utrustningens effekt. Elkabeln ska placeras sa att
den inte nagonstans upphettas till en temperatur
pa mer an 50°C 6ver rumstemperaturen.

Observera:kontrolleraom jordledarens anslutning
ar korrekt (identifieras av den gréna/gula traden).
Jordning ar obligatoriskt.

Utrustningarna &r tillverkade for att fungera med
enfas vaxelstrdom pa 220/230 V.

Installationen ska utféras i enlighet med géllande
standard. | annat fall avséger sig tillverkaren allt
ansvar.

Efter dessa instruktioner visas utrustningens
elschema.

HAEKTPIKH ZYNAEZH

Mplv va cuvOECETE TN CUOKEUT] [E TO SIKTUO TOU

nA. peuparog, Bepaiwbeite OTL:

- H aogpdAela kat n nAeKTPLK €ykaTdoTaon
TOU KTnpiou propouv va avtéEouv Tnv
anartoupevn LoxU TG oUoKeung (BA. riivakida
TEXV. XOPAKTINPLOTIKWV).

- H nAexkTplkh eykatdotaon SlaBeTel €va
QATTOTEAEOUATIKO CUCTNUA YEIWONG.

- Metd Vv TOMOBETNON NG CUOKEUNG, N
npbéoBacn otnv Tpida 11 OTO TIOAUTIOAIKO
OLOKOTTTN (e EAGYXLOTN andoTAoN UETAEU TWV
EMAPWV 3 XIAOOTA) TIPETIEL VA €ival EUKOAN.

H ouokeur mapéxetal xwpig ¢ig (peUNATOANTITN)
Kal, kKata ouVETIEL, BaTpémel va TortoBeTnBei Eva
PLG HE TIC AMALITOUNEVEG TIPOSLAYPAPEG, TIOU Va
QAVTEXEL OTNV ATIAITOUPEVT LOXU TNG OUOKEUNG.
To kKaAwdlo mperel va torobetnbei kKata
TETOLO TPOTIO, WOTE, O Kavéva onueio, n
Bepuokpacia Tou va Eemepvd TN Bepuokpacia
Tou TEPIBAAAOVTOG TEpLoadTEPO arod 50°C.

Mpoooxn: BePalwbeite OTIO aywyodg NG yelwong
EXeLouvoeBel owOoTA (KITPLVOTIPACIVOG AYWYOQ).
H yeiwon eival UToXPEWTIKT).

O1 OUCKEUEG AELITOUPYOUV LIE HOVOPAOCIKO pEUa
220/230 VAC.

H nAeKTplK eykatdoTtaon TIPETEL va €XEL
EKTEAEOTEI CUNPWVA LE TIG LOXUOUOEG BLOTAEELG.
21NV avTiBeTn TEPIMTWOT), O KATAOKEUAOTAG &€
PEPEL Kapia eubuvn.

270 TIAPOV PUAAGDLO PTOPEITE Va BPeiTte Kal TN
ouvOECUOAOYia TNG CUOKEUNG GAg.
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Fig. A

Fig. B
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GASAANLUITING

Het toestel moet aangesloten worden op het gasnet door
middel van een harde of flexibile metalen buis conform
de geldende bestaande normen. De aansluiting tussen de
ISO R7 gasaansluitdoos en de buis dient als volgt gedaan
te worden:

- met gasdichte schroefdraad en toevoeging van passende
kitlijm (Fig. B).

WAARSCHUWING: Inde ovenis de aansluiting
vanhetgasmiddelseenopderubberslangdrager
bevestigde flexibile buis verboden, daar de
buis niet te controleren is.

WAARSCHUWING: Na beéindiging van de
werkzaam-heden controleer of er gaslekkages
zijn.Deze moeten gezocht worden met zeepsop
of met gelijkwaardige vloeistoffen.

GEBRUK NOOIT VLAMMEN VOOR HET ZOEKEN NAAR
EVENTUELE GASLEKKAGES.

LIGAGAO DO GAS

O aparelho deve ser ligado a rede do gas através de um
tubo metalico rigido ou flexivel de acordo com as normas
em vigor. A uniao deve ser efectuada entre a ligagao da
saida do gas ISO R7 e o tubo no seguinte modo:

- com guarni¢ao sobre a rosca e adicao de mastique ou
entao (Fig. A).

- interpdr uma guarnicao metalica (aluminio, ferro, borracha
aprovada para 0 uso). A titulo indicativo ver o desenho
(Fig. B).

Adverténcia: aligacado do gas mediante umtubo
flexivel fixado sobre “porta - goma” é proibida
enquanto o tubo nao for inspesionavel.

Atencao: terminada a operacao controlar se
nao existem fugas de gas. As fugas de gas
procuram-se usando agua ensaboada ou
liquidos equivalentes.

NUNCAUTILIZAR CHAMAS PARAVERIFICAREVENTUAIS
FUGAS DE GAS.
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GASTILSLUTNING

Apparatet skal tilsluttes gasnettet ved hjaelp af et haardt eller
fleksibelt metalroerioverensstemmelse med de eksisterende normer.
Tilslutningen skal udfoeres mellem gasnettets samling ISO R7 og
roeret paa foelgende maade:

- taetning af gevindet og tilsaetning af passende kit (Fig.
B).

Bemaerkning: Gastilslutning i ovnen ved hjaelp
af fleksibelt roer paa gummibaerer er ikke tilladt,
eftersom roeret ikke kan foeres tilsyn med.

Vigtigt: Efter endt brug kontrolleres, at der ikke
forekommer nogen form for gasudslip. Udslip findes
ved at bruge saebevand eller tilsvarende flydende
vaesker.

BRUG ALDRIG AABEN ILD TIL AT FINDE GASUDSLIP MED

S

GASANSLUTNING

Utrustningen ska anslutas till gasnatet med en metallslang i
enlighet med gallande standard.

Anslutningen ska utforas mellan forgreningsroret ISO R228
och slangen med en tatningslist av metall (aluminium,
massing, godkanda gummitatningar). Se ritning (Fig. A).

Varning: vid ugn ér det férbjudet att utféra
gasanslutningen med en slang som éransluten
till ugnsluckan savida inte slangen gar att
inspektera.

Observera: kontrollera att detinte férekommer
nagra gaslackor néar anslutningen ér klar. Detta
utférs med hjélp av en tvallosning eller annan
vétska.

ANVAND ALDRIG UNDERNAGRAOMSTANDIGHETEREN
LAGA FORATT KONTROLLERA OM DET FOREKOMMER
GASLACKOR

2YNAEZH TOY AEPIOY

H ouokeur mpénet va ouvdebei pe tnv
€£YKataoTaon Mapoxng Tou agpiou HECW evOQ
OKANPOU 1] EUKAUTTTOU OWARVA CUUPWVA PE TIG
loxuouoeg dlatd&elg. H ouvdeon mpénel va yivel
peTa&u Tou pakop Tou SIkTUoU Tou agpiou ISO R
7 Kal Tou OwARva, katd Tov €ENG TPOTO:

- M€ KATI01a HOVWTLKY) ousia Tavw OTOo OTEipwua
KAl JE TN TIPOOBONKN UIAG 10IKNG KOAAAG (BAETE
Fig. B),

- TOTIOBETWVTAG A UETAAAKA (Aavtla (ard
AAOUUIVIO, XOAKO 1 ard €AQOTIKAR oucia Tou
evoeikvutal yrautr n xpnon), BA. Fig. A.

Mpoooxn: LETA TN OUVOEDT), EAEYETE AV UTIAPXOUV
OlaPUYEG agpiou, XPNOLLOTIOIWVTAG VEPO HE
oarouvt 1] @GAAou gidoug uypa.

MHXPHZIMOINOIHZETE, X E KAMIATIEPIMNTQH,
®AOIATIA NA ANIXNEYZETE AN YINAPXOYN
AIAGYTEZ AEPIOY.
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HETAPPARAATOPEENANDEREGASSOORT
OMBOUWEN

Het gasfornuis wordt geleverd om op een bepaalde gassoort
te functioneren. Indien het nodig is het apparaat op een
andere gassoort om te bouwen moet u de inspuiters van de
branders vervangen, de luchttoevoer en de laagste stand
van de branders afstellen. Alvorens dit te doen moet u de
elektrische stroomtoevoer naar het apparaat uitschakelen
zodat u niet onverhoeds in aanraking komt met onderdelen
die onder spanning staan.

DE INSPUITERS VERVANGEN EN DE
LUCHTTOEVOER AFSTELLEN

A1) Kookplaatbranders (Fig. A, B)

1. Haal de panroosters, de branderdeksels en de
kookplaatbranders eraf.

2. Doe het werkblad omhoog.

3. Draai schroef “F” los en haal het buisje “R” (zie de figuur)
eruit.

4. Draai de inspuiters los en vervang de inspuiters door
inspuiters die geschikt zijn voor de beschikbare gassoort en
die met het apparaat meegeleverd worden.

Raadpleeg tabel 2.

5. De luchttoevoer kunt u afstellen door het buisje “R” op
de in tabel 2 vermelde waarden “X” van de opening van de
primaire luchttoevoer af te stellen. Nadat u dit afgesteld heeft
moet u het buisje “R” met schroef “F” vastdraaien.

A2) Hoeveelheid lucht (werkblad)

Om de hoeveelheid lucht af te stellen moet u de betreffende
brander aansteken en de vlam op de hoogste stand
zetten.

Bijvoorbeeld (Fig. C):

A) De vlam krijgt teveel lucht: in dat geval is de vlam klein en
brandt de vlam onrustig. Schuif ring “R” naar voren.

B ) De vlam krijgt te weinig lucht: in dat geval is de vlam
ongelijkmatig en vertoont de vlam gele punten. Schuif ring
“R” naar achteren.

C) De vlam is juist: in dat geval is de viam lichtblauw van
kleur.

ADAPTACAO AOS VARIOS TIPOS DE GAS
0O fogao é fornecido para ser alimentado por um certo tipo
de gas; se for necessario muda-lo, & preciso substituir os
injectores dos queimadores, regular a capacidade de ar e
0 minimo.

Antes de proceder a essas operagoes & preciso desligar
a corrente eléctrica do aparelho para evitar contactos
acidentais.

SUBSTITUICAO DOS INJECTORES E
REGULACAO DO AR

A1) Queimadores do plano do fogao (Fig. A, B)
1. Retire o trempe, 0s espalhadores e os queimadores do
plano do fogao

2. Retire o plano do fogao

3. Desaperte o0 parafuso “F” e retire 0 tubo “R” (ver figura)
4, Desaperte os injectores e substitua-os por 0s aptos ao tipo
de gas a utilizar e entregues com o aparelho.

Consulte a tabela 2.

5. A regulacao do ar deve ser efectuada com o tubo “R”
segundo os valores “X” indicados na tabela 2 abertura de
ar priméaria. Efectuada a regulagao bloqueie o tubo “R” com
o parafuso "F".

A2) Capacidade de ar (plano do fogao)

A regulacao da capacidade de ar deve ser efectuada com o
queimador aceso € a chama ao maximo.

Exemplo (Fig. C):

A) Chama com demasiado ar; pequena e tensa. Faca
avancar o anel R.

B) Chama com pouco ar; irregular com pontas amarelas.
Faca recuar 0 anel R.

C) Chama correcta; cor azul.
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TILPASNING TIL FORSKELLIGE
GASTYPER

Komfuret er udformet saledes, atdetfungerer med en bestemt
gastype. Hvis det er nadvendigt at skifte til anden gastype,
er det nodvendigt at udskifte gasblussenes dyser, regulere
breenderluft og minimumstryk.

For nogen form for reparation pabegyndes, afbrydes
strammen, for at undga sted fra stremfarende dele.

UDSKIFTNING AF DYSER OG REGULERING
AF BRENDERLUFT

A1) Braenderdyser (Fig. A, B)

1. Fjern gitteret, dyseholderen og dyserne fra
arbejdsfladen.

2. Loft arbejdsfladen af.

3. Sorg for at lasne skruen “F” og tag gasslangen “R” af.

4. Sprg for at lesne gastilforselsdyserne og udskift dem
med de dyser, som passer til den pageeldende gastype og
apparat (se tabel 2).

5. Regulering af breenderluft foretages ved hjeelp af
gasledning “R” pa baggrund af veerdierne “X” som findes i
tabel 2: hovedlufttilforsel. Efter justering, blokér gasslangen
“R” med skruen “F".

A2) Lufttilforsel (arbejdsflade)

Regulering af lufttilforsel sker med gasblusset abent og
flammen pa maximum.

Eks. (Fig. C):

A) Flamme med for meget Iuft: lille og spaendt. Drej frem
ringen “R”".

B) Flamme med lidt luft: reguleer med gule spidser. Drej
tilbage ringen “R”.

C) Korrekt flamme: bla.

S

ANPASSNING TILL OLIKA TYPER AV GAS
Utrustningen ar vid leveransen avsedd for en viss typ av
gas. Om det blir nodvandigt att andra pa denna maste
brannarmunstyckena bytas ut och luftreglage samt min.
installningsskruv regleras.

Strommen till utrustningen ska brytas innan dessa moment
utfors for att undvika stotar.

BYTE AV MUNSTYCKEN OCH
LUFTREGLAGE

A1) Matlagningshallens brannare (Fig. A, B)

1. Ta bort galler, skydd och brannare fran
matlagningshallen.

2. Lyft pa matlagningshallen.

3. Skruva loss skruv “F” och ta bort ror “R” (se fig.)

4. Skruva loss munstycken och byt utdem mot de som passar
gasen som anvands och bifogas utrustningen.

Anlita tabell 2.

5. Luftregleringen utfors med ror “R” enligt varden “X” som
anges i tabell 2 for primarluft. Las ror “R” med skruv “F” nar
regleringen ar slutford.

A2) Luftreglage (matlagningshéll)

Instéllningen av luftreglagen utfors med brannaren tand och
med maxlaga.

Exempel (Fig. C):

A) Laga med for mycket Iuft: liten och spand. Flytta fram
ring “R”.

B) Laga med for lite luft: fladdrande med gula toppar. Flytta
bak ring “R”.

C) Korrekt laga: bla laga.

MPOZAPMOIH ZTOYZ AIA®OPOY2
TYNOYZ AEPIOY

H kouCiva €xel KATAOKEUAOTEL YIA VA AEITOUPYEL [E
€Va OUYKEKPLUEVO TUTIO agpiou. Av TO Q€pLo TOU
€xeTe 0Tn O1GBeon 0ag eival dlaPOPETIKO, TIPETIEL Val
QVTIKATAOTAOETE TA OKPOPUOLA (UreEK) agpiou Twv
€0TIWV KAl va pubuioceTe TN por) Tou agpiou Katl tnv
e\axlot tiieon. Mpwv va KAvete auTEQ TIC EVEPYELEQ
TIPETIEL VA OLOKOWYETE TO NA. PEUMA, YLa VA U YIVEL KATA
A@Bog, karola emagr.

AvTikatdoTaon Twv akpoPuaciwv (Umek) Kai puluion
TOU agpa

A1) KauoTipeg Tng emgaveiag Twv eoTiwv (Fig. A, B)
1. BydAte ) oxapa, Ta “KaréAa” kat Ta AdyLoTpa.

2. 2NKWOOTE TNV ETIPAVEL TWV EOTIWV.

3. ZePdwote ™ Bida “F” kal ByaATe 1o cwAnva ‘R’
4. ZeldwoTe Ta akpopuola (U) kal avTikaTaothoTe Ta
He GAAQ TTou eival KatdAANAQ yia Tov TUTo agpiou mou
€xeTe 0N Ol1ABE0T) 0aQ Kal TTIOU 0AG MAPEXOVTAL e TN
OUOKeUn. 2UPBoUAeuTElTE TOV TTivaKa 2.

5. H puBuion tou agpa yivetal Yeow tou cwAnva “R”,
Baoel Twv TIH®V “X” TIoU 600G MPOTeivovTal 0ToV Tivaka
2 - iicon apexduevoU aépa. AQou KAVETE TN pUBLON,
OTEPEWOTE TO OWATVa “R” yeow g Ridag “F”.

A2) PGBuion Tou aépa

H puB1on TG noodTNTAC TOU TAPEXOUEVOU AEPATIPETTEL
va Yivel UE TO PAOYIOTPO QVAUUEVO KAl TN PAOYA OTN
HEYAAUTEPN €VTaAOT TNG.

MNapddetyua (Fig. C)

A) DAOYa e TTOAU AEPQ: LIKPN KaL TETaUEVN. MeTatomioTe
P0G Ta eUNPSS TO dAKTUALO R.

B) ®AGya pe Alyo aépa: akavoviotn Kat Kitpvn oTIg
akpeg. MetatorioTe T0 OAKTUALO TIPOG TA THOW.

N ZwoTr) eAdYa: YOAAL0 Xpmua.
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DE INSPUITERS VERVANGEN EN
DE LUCHTTOEVOER AFSTELLEN

B1) Ovenbrander (Fig. E)

1. Haal de ovenbodem eruit.

2. Verplaats de brander door de schroeven waar de brander
mee vastzit los te draaien.

3. Draai schroef “F” los en schuif het buisje van de regeling
van de luchttoevoer naar achteren waarbij u erop moet
letten dat hij niet in de brander valt. In geval van sommige
gassoorten moet u dit buisje draaien.

4. Draai de inspuiter los en vervang deze door een inspuiter
die geschikt is voor de beschikbare gassoort. Zie tabel 2.
5. De luchttoevoer kunt u afstellen door het buisje “R” op
de in tabel 2 vermelde waarden “X” van de opening van de
primaire luchttoevoer af te stellen.

6. Nadat u dit afgesteld heeft moet u het buisje “R” met
schroef “F” vastdraaien.

B2) Hoeveelheid lucht (Fig. F)

Om de hoeveelheid lucht af te stellen moet u de betreffende
brander aansteken en de vlam op de hoogste stand
zetten.

Bijvoorbeeld:

A) De vlam krijgt teveel lucht: in dat geval is de viam klein en
brandt de vlam onrustig. Schuif ring “R” naar voren.

B ) De vlam krijgt te weinig lucht: in dat geval is de vlam
ongelijkmatig en vertoont de vlam gele punten. Schuif ring
“R” naar achteren.

C) De vlam is juist: in dat geval is de viam lichtblauw van
kleur.

SUBSTITUIQ:&O DOS INJECTORES
E REGULACAO DO AR

B1) Queimador do forno (Fig. E)

1. Retire a prateleira inferior do forno

2. Desloque o queimador depois de retirados os parafusos
que o fixam.

3. Desaperte o parafuso “F” e fagarecuar o tubo de regulacao
do ar sem o fazer cair no queimador. Para certos tipos de gas
€ preciso rodar um pouco o tubo de regulagao do ar.

4. Desaperte 0 injector e substitua-o por o apto para o0 gas
a utilizar. Veja a tabela 2.

5. A regulagao do ar deve ser efectuada com o tubo “R”
segundo os valores “X” indicados na tabela 2 abertura de
ar primaria.

6. Efectuada a regulagao bloqueie o tubo “R” com o
parafuso "F”.

B2) Capacidade de ar (Fig. F)

A regulacao da capacidade de ar deve ser efectuada com o
queimador aceso e a chama ao maximo.

Exemplo:

A) Chama com demasiado ar; pequena e tensa. Faga
avancar o anel R*.

B) Chama com pouco ar; irregular com pontas amarelas.
Faca recuar o anel R.

C) Chama correcta; cor azul.
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UDSKIFTNING AF DYSER OG RE-
GULERING AF BRAENDERLUFT

B1) Ovnsrummets brasndere (Fig. E)

1. Tag den laveste plade i ovnen af.

2. Flyt breenderen ved at aftage laseskruerne.

3. Sergforatlesne skruen “F”, treek tilbage luftreguleringsraret,
men undga at tabe det pa gasblusset. Ved nogle typer gas
genjusteres luftreguleringsroret.

4. Sorg for atlosne dysen og udskift den med en som passer
til pageeldende gastype, se tabel 2.

5. Justering af breenderluft skal ske ved hjeelp af gasslangen
“R” pa baggrund af veerdierne “X”, som vist i tabel 2:
hovedlufttilfarslen.

6. Efter justering, blokér gasslangen “R” med skruen “F”.

B2) Lufttilfarsel (Fig. F)

Regulering af Iufttilfarsel sker med gasblusset abent og
flammen pa maximum.

Eks.

A) Flamme med for meget Iuft: lille og speendt. Drej frem
ringen “R”.

B) Flamme med lidt luft: reguleer med gule spidser. Drej
tilbage ringen “R”.

C) Korrekt flamme: bla.

S

BYTE AV MUNSTYCKEN OCH LUF-
TREGLAGE

B1) Ugnens brénnare (Fig. E)

1. Ta bort ugnens innerplat.

2. Flytta brannaren genom att ta bort skruvarna som haller
fast den.

3. Skruvaloss skruv “F”och dra utluftreglagets ror. Var forsiktig
saatt detinte faller neribrannaren. For vissa gastyper maste
luftreglagets ror vandas om.

4, Skruva loss munstycket och byt det mot det som passar
gastypen. Se tabell 2.

5. Brannarens luftreglering utfors med ror “R” enligt varden
“X” som anges i tabell 2 for primérluft.

6. Stang ror “R” med skruv “F” nar regleringen ar slutford.

B2) Luftreglage (Fig. F)

Installningen av luftreglagen utfors med brannaren tand och
med maxlaga.

Exempel:

A) Laga med for mycket luft: liten och spand. Flytta fram
ring “R”.

B) Laga med for lite luft: fladdrande med gula toppar. Flytta
bak ring “R”".

C) Korrekt laga: bla laga.

AVTIKATAOTAON TWV AKPOPUTiWV
(MTTEK) Kal pulpion Tou agpa

B1) Kauothpag Tou gpoupvou (Fig. E)

1. ByaAte 10 KATW TOiXWUA TOU POUPVOU.

2. Metatoriote 10 PAOYLOTPO, APOU TPWTA
ByaAete TIq Bideg TIOU TOV CUYKPATOUV.

3. ZefdwoTe TO AKPOYUOLO (MTIEK) Kal
AVTIKATAOTNOTE TO PE KATOLO AAAO TIOU eival
KATAAANAO Yla TOV TUTIO AEPIOU TIOU €XETE OTN
OlaBeon 0ag Kal TIoU 0ag rapexetal padi pe
OUOKeEUN. ZUpPBouleuteite Tov Tivaka 2.

4. ZgBdwote N Bida “F”.

5. H puBpuion tou agpa yivetal HEOW TOU CWANvVa
“R”, Baoel Twv THwv “X” TIOU 00G TIpoTeivovTal
oToV “Tiivaka 2 -tiieon napexodpevou agpa”.

6. AQoU KAVETE TN PUBLLOT, OTEPEWOTE TO CWATN VA
“R” peow tng Bidag “F”.

B2) PuBuion Tou agpa (Fig. F)

H pUBuLION TNG TTIOCOTNTAG TOU TIAPEXOUEVOU aEPA
TMPEMEL va YiVEL JE TOV KAUOTNPA AVAUUEVO Kal
™ QAOYQ OTn HeYAAUTEPN €VTIAOT) TNG.
Mapddetypa

A) OAOYa e TIOAU Q€pA: HIKPT KAl TETAUEVN.
MetaTormiote 1O daKTUALO R mpog Ta ePmpPog.
B) ®AOYa pe Aiyo aépa: akavovioTn Kat Kitpvn
OTIG Akpeg. Metatortiote T0 dAKTUALO TIPOG TA
Tiow.

N Zwoth eAGYa: YOAALI0 Xpwua.
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DE LAAGSTE STAND AFSTELLEN

Als u het apparaat plaatst moet u controleren of de laagste
stand zowel van de branders van de kookplaat als van de
ovenbrander juist afgesteld is. Als het apparaat op een
andere gassoort omgebouwd wordt moet de laagste stand
zonder meer opnieuw afgesteld worden. U kunt dit op de
volgende manier doen.

A) Kookplaatbranders

1. Doe telkens één brander tegelijk aan en draai de
bedieningsknop op de hoogste stand.

2.Haal de bedieningsknop van de betreffende gasregelkraan
eraf, steek een schroevedraaier in het onderste gedeelte van
de regelkraan of in de schroef. (Fig. A1, A2)

3. Draai de regelkraan op de laagste stand.

4. Draai de stelschroef naar links om de vlam hoger af te
stellen of naar rechts om de vlam lager af te stellen.

5. Als u flessegas gebruikt (butaan- of propaangas) moet de
stelschroef volledig aangedraaid worden.

B) Ovenbrander

1. Haal de ovenbodem eruit.

2. Steek de brander aan en laat de brander circa 10 minuten
met een dichte ovendeur op de hoogste stand branden.

3. Draai de bedieningsknop op de laagste stand en controleer
ook nuweer meteen dichte ovendeur of de viammen afnemen
maar wel gelijkmatig blijven branden (circa 3 a 4 mm).

4. Haal de knop van de thermostaat af. Draai de schroef
(Fig.B) met een schroevedraaier naar links om de laagste
stand hoger in te stellen en draai de schroef naar rechts om
de laagste stan lager in te stellen. De vlam moet stabiel en
gelijkmatig zijn.

5. Als de vlammen niet goed op de laagste stand afgesteld
zijn moet u: het vorige punt herhalen.

6. Als uflessegas gebruikt (butaan- of propaangas) dan moet
u de stelschroef volledig aandraaien.

REGULAGAO DO MINIMO

Quando se instala o aparelho, é preciso verificar que o
minimo dos queimadores quer da placa quer do forno seja
requlado correctamente.

Semudarotipode gasaregulagao dominimo éindispensavel.
A regulagao efectua-se da seguinte maneira.

A) Queimadores do plano do fogao

1. Acenda um queimador de cada vez e ponha a chama
ao maximo.

2. Retire obotao datorneirado gas correspondente, introduza
umachave de fendas na parte final da torneira ou no parafuso
(Fig. A1, A2).

3. Regule a torneira na posi¢ao de minimo.

4, Desaperte rodando paraaesquerdaparaaumentarachama
e aperte rodando para a direita para a diminuir.

5. Se utilizar um gés liquido (Butano - Propano) o parafuso
de regulacao deve ser apertado completamente.

B) Queimador do forno

1. Retire o fundo do forno.

2. Acenda o queimador e deixe-0 a0 maximo durante cerca
de 10 minutos com a porta do forno fechada.

3. Rode o botao para o minimo e, sempre com a porta
fechada, controle se as chamas baixam, ficando ao mesmo
tempo estaveis (cerca de 3-4 mm).

4.Remover o botao do termostato. Cum umachave de fendas
rodar o parafuso (Fig. B) para a esquerda para aumentar o
minimo, para a direita para diminuilo. A chama deve resultar
estavel e homogénea.

5. Se as chamas nao estiverem bem reguladas no minimo,
€ preciso repetir 0 ponto precedente.

6. Se utilizar um gas liquido (Butano - Propano) o parafuso
de regulacao deve ser apertado completamente.
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REGULERING AF GASTILFORSLENS
MINIMUMSTRYK

Ved installation af apparatet er det nedvendigt at sikre sig,
at minimumstrykket pa gasblus i arbejdsflade savel som i
ovnen er korrekt reguleret.

Hvis gastypen aendres, er en justering af minimumstrykket
nedvendig. Justering skal ske som folger.

A) Gasblus i arbejdsflade

1. Teend et af gasblussene af gangen, st flammen pa
maximum.

2. Tag gashanens handtag af, brug en skruetraekker enten
for enheden af hanen eller i skruen. (Fig. A1, A2)

3. Stil hanen pa minimum.

4. Drej mod venstre for at foroge flammen, eller mod hajre
for at formindske den.

5. Hvis en flydende gas anvendes (butan, propan), skal
reguleringsskruen skrues helt til.

B) Ovnens blus

1. Tag bunden af ovnen af.

2. Teend for gasblusset og stil det pa maximum, ca. 10 min.,
med lagen til ovnen lukket.

3. Drejknappentil minimum, stadig med lagen lukket, kontroller
om flammerne bliver lavere, dog stabile (ca. 3-4 mm).

4. Fjern termostatgrebet. Drej skruen (Fig. B) med en
skruetraekker mod venstre for at forage min. veerdien, eller
mod hgjre for at reducere den. Blusset skal veere stabilt
0g ensartet.

5. Hvis flammerne ikke er ordentligt regulerede pa minimum,
ma operationen gentages.

6. Hvis en flydende gas anvendes (butan, propan), skal
reguleringsskruen skrues helt til.

S

JUSTERING AV MIN. INSTALLNINGSSKRUV

Kontrollera att brannarnas min. installningsskruvar bade
pa matlagningshallen och i ugnen ar ratt installda nar
utrustningen installeras.

Vid byte till annan gastyp ar min. instéllningsskruven
oumbarlig. Instaliningen utfors enligt foljande.

A) Matlagningshallens brannare

1. Tand en brannare i taget och stall in maxlaga.

2. Tabortratten pa gaskranen. Forinen skruvmejsel antingen
i slutet av kranen eller i skruven. (Fig. A1, A2)

3. Satt kranen i minlaget.

4. Skruva loss min. installningsskruven at vanster for att oka
lagan eller skruva at den ar hoger for att minska lagan.

5. Vid flytande gas (Butan - Propan) maste min.
instaliningsskruven skruvas helt i bott.

B) Ugnens brénnare

1. Ta bort ugnsbotten.

2. Tand brannaren och lat den brinna med full laga i cirka 10
minuter med ugnsluckan stangd.

3. Vrid ratten till minlaget med ugnsluckan stangd och
kontrollera om lagorna sanks men fortsatter att vara jamna
(cirka 3-4 mm).

4. Ta bort termostatratten. Vrid skruven (Fig. B) med en
skruvmejsel mot vanster eller hdger for att dka resp. minska
min. vardet. Lagan ska vara stabil och jamn.
5.0mlagomaintearbrainstalldamaste min.installningsskruven
justeras:

upprepa ovanstaende moment.

6. Vid flytande gas (Butan - Propan) maste min.
installningsskruven skruvas helt i bott.

PYOMIZH THZ EAAXIZTHZ ENTAZHZ
THZ ®AOIrAz

Katé v TomnoBETnon TNQ OUOKEUNG, TIPETIELVA EAEYEETE
av 1 pubuon g eAAXIOTNG €vtaong NG QAOGYaq
€xel yivel owotd. Av aAAdEete TUTO agpiou, TIPEMEL
arapaltATWG va pubuicete Tnv eAdxLoTn €viaon g
PAOYaQ. H puBuion yivetal katd Tov eENG TPOTIO:

A) PAGYIOTPA TWV EOTIAV

1. Avayte éva AGYLOTPO TN popa Kat BAATE TN pAGYa
OTO HEYLOTO TNG EVTAONG.

2. BY&ATe TO KOUWMI TTIOU AVTIOTOLXEl OTOV KAUOTYpa
rou avayarte. Baite éva katoaRidl 0Tto 0TéAeX0G TOU
Koupuriou i otn Bida (Fig. A1, A2).

3. BaAte 10 Koupri ot B€on TNG EAGXIOTNG €vTaong
™S PAGYAG.

4. TeploTpePTE APLOTEPOOTPOPA VIO VA QUENOETE
v évtaon g QAdyag n de€lboTpoPa yla va n
UEIWOETE.

B) ®AdéyioTPO TOU POUPVOU

1. BYGATE TO KATW TOIXWMUA TOU (pOUPVOU.

2. Avayite To QAOYIOTPO Kal aProTe Tn GAOYaA OTO
MEYIOTO NG évtaong g yla 10 mepimou Aemtd, e
NV NOPTA TOU POUPVOU KAELOTT).

3. MeploTpePTe TO KOUWMi 0TO onueio g eAdxLoTng
EVTAOMGKAL, TAVTA E TNV TTOPTA KAELOTT), EAEYETE AV OL
PAOYEG EXOUV XaUNAWOEL AAAATIAPAUEVOUY OTABEPEQ
(mepimou 3-4 xI\00oTA).

4.BydaAte To koupri Tou Bepuootdtn. Me EvakatoaBidl,
nieploTpePte T Bida (Fig. B) apiotepdoTtpopa yia va
au€noete v €vtaon g PAOYaq i de€ldoTpoga yia
va n peiwoete. H pAdya Ba mipérel va yivel otabepn
Kal OUOLOUOPPN.

5. Av 1 eAax1oTn évtaon Twv pAoywv dev gival KaAa
pubuLouEvn, Ba pénel va enavaAldpeTe TIQ EVEPYELEG
TIOU TIEPLYPAPOVTAL OTO MPOTYOUUEVO Onelo.

6. Av xpnaluoroleite uypaéplo (Boutdavio - TPOTIavio), N
Bida pubuiong npérel va eival evieAwe BOWUEVN.
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INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK
WAARSCHUWING: houdt kinderen bij het in functie zijnde
toestel vandaan daar de oven en vooral de deur zeer warm
worden.De veiligheidsnormen kunnennietaltijd elk soortongeval
dekken. Gebruik het toestel niet als warmtebron. Indien u andere
elektrische apparaten dient aan te sluiten die vlak bij het toestel
stopcontacten hebben, zie dat de aansluitingskabels niet geklemd
blijven tussen de deur van de in werk zijnde oven.
ALGEMEEN: om het toestel efficient en veilig te behouden,
moet hetonderhoud toevertrouwd worden aan gespecialiseerde
bevoegde personen of aan personeel van het servicedienst voor
de garantieperiode. Maak de oven schoon na elk gebruik. Het vuil
wordt makkelijk verwijderd door te zorgen dat het niet brandt bij
hoge temperaturen. Kies vuurvaste kookpannen naar gelang van
de te koken gerechten. Niet te gebruiken zijn kookpannen van
inoxstaal daar deze de warmte weerkaatsen. Kies de hoogte
van het bord naar gelang van de te koken gerechten en de te
volgen recepten. Wanneer de brander van de oven in werking is,
start de koelingsventilator (VR) die de rook aan de onderkant
van de deur van de oven verwijdert. Indien de ventilator niet
functioneert, raadpleeg de servicedienst.

HET EERSTE GEBRUIK VAN HET TOESTEL

Haal uitde oven alle gedeelten die verwijderdkunnenworden,was
deze met een reinigingsmiddel en monteer ze weer op hun
plaats. Zet de oven aan voor ongeveer 60 minuten en breng
de thermostaat op 250°C. De onaangename reuk die ontstaat
is niet te vermijden.

Wanneer de oven koud is geworden,maak hem schoon volgens
de instructies van paragraaf “Schoonmaak en onderhoud”.
BELANGRIJK: hetis erg belangrijk de messing viamverdeler
(d, fig. 1) goed te plaatsen. U moet ervoor zorgen dat de tand (e,
fig. 1) van de vlamverdeler precies in de inkeping (b, fig. 1) van
de aluminium kom (a, fig. 1) valt. Om de vlamverdelerdeksels
(c) altijd als nieuw te houden adviseren wij u deze eraf te halen
als u de brander aansteekt.

BELANGRIJK: deze aanwijzingen hebben betrekking op de
verschillende modellen van de apparaten. Let op dat u precies
weet welk model u aangeschaft heeft (zie het typeplaatje).
Hieronder worden achtereenvolgens de verschillende functies
beschreven. Niet alle functies hebben betrekking op het apparaat
dat u aangeschaft heeft. Kies de functies die voor uw apparaat
van toepassing zijn.

INSTRUCOES PARA USO

Atencéo: afastaras criancas durante o funcionamento, porque
o forno torna-se muito quente, sobretudo a porta. As normas dos
seguros nem sempre podem cobrir todos os tipos de acidentes.
Nao utilizar o aparelho como fonte de aquecimento. Caso se deva
ligar outros electrodomésticos a tomadas proximas do aparelho,
prestar atencao aos fios de electrecidade para que nao fiquem
entalados na porta do forno em funcionamento.

PONTOS GERAIS

Para manter o aparelho seguro e eficaz a manutengao deve ser
entregue a técnicos especializados ou a pessoas ao servigo
para assisténcia durante o periodo de garantia. Limpar o forno
cada vez que seja utilizado. A sujidade limpa-se com facilidade
se se evita que queime a altas temperaturas. Tendo em conta a
quantidade de comida acozinhar, escolher recipientes resistentes
ao calor. Nao sao aconselhadas as lougas em ago inox porque
refletem o calor. Escolher a altura da grade em base as comidas
para cozinhar e as receitas a efectuar. Enquanto funcionam
o0s queimadores do forno, o ventilador de arrefecimento (VR)
mete-se em agao e elimina o fumo pela base da porta do forno.
A ausencia de ventilagao & anormal, em tal caso advertir o
servico de assisténcia.

POSTO A FUNCIONAR PELA PRIMEIRA VEZ

Tirartodas as pegas extraiveis doforno, lava-las com detergente,
e depois remonta-las. Acender o forno durante 60 minutos
levando o termostato a 250°C. Esta operagao causa um odor
desagradavel, mas & inevitavel.

Quando o forno arrefece, limpa-lo segundo as instrugbes do
paragrafo “Limpeza e cuidados”.

IMPORTANTE: &€ muito importante posicionar correctamente
0 espalhador em latao (d, fig. 1). Para isso, faga com que o
dente (e, fig. 1) do espalhador coincida com a fenda (b, fig. 1)
da taga em aluminio (a, fig. 1). Para manter como novas as
coberturas dos espalhadores (e), aconselhamos a retira-las
antes de acender a chama.

IMPORTANTE: estas adverténcias sao relativas a varios
modelos de aparelhos. Preste atencao em reconhecer
correctamente o aparelho que possui (veja a plaqueta com as
caracteristicas).

A seguir sao descritos varios funcionamentos, um a seguir ao
outro. Nao todos dizem respeito ao aparelho adquirido, escolha
o que lhe interessa.
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BRUGSANVISNING

VIGTIGT: Hold boern langt vaek under brugen, eftersom ovnen
ogisaer laagen bliver meget varm. Sikkerhedsnormerne kan ikke
altid daekke enhver form for ulykke. Brug ikke apparatet som
opvarmningskilde. Hvis andre elektriske apparater skulle blive
tilsluttet til kontakter anbragt i naerheden af apparatet, vaer da
opmaerksom paa, at tilslutningsledninger ikke saetter sig fast i
ovnens laage under brugen.

GENERELLE ANVISNINGER

For atbibeholde et effektivt og sikkert apparat skal vedligeholdelse
betroes specialiserede teknikere eller et serviceassistance
personale, som er daekket af garantien. Rengoer ovnen efter
hver brug. Snavs rengoeres let ved at undgaa, at det braender
fast ved hoeje temperaturer. Vaelg alt efter maengden af mad
som skaltilberedes, beholdere, som er modstandsdygtige overfor
varme. Beholdere irustfrit staal fraraades, eftersomvarmenkastes
tilbage. Vaelg ristens placering i ovnen alt efter maden, som skal
tilberedes og opskriften som skal foelges.

Mensovnens braender erigang, vil propellentil afkoeling (VR) gaa
igang og vil eliminere roeg ved ovnens laages bund. Manglende
igangsaetning af propel er unormalt, og i dette tilfaelde skal
assistancecenteret informeres.

FOERSTE IGANGSAETNING

Fiernalle ovnens udtagelige dele, vask demmed saebe og monter
dempaaigen. Taend ovnenica. 60 minutter og bring termostatenttil
250°C. Denubehagelige luft, somvil opstaa, er uundgaaelig. Naar
ovnen er afkoelet, rengoeres den ved at foelge instruktionerne
under afsnittet “Rengoering og vedligeholdelse”.

VIGTIGT! Det er meget vigtigt, at blusfordeleren af messing
er korrekt anbragt (d, fig. 1). Blusfordelerens tap (e, fig. 1) skal
derfor ga i indgreb med hullet (h, fig. 1) i aluminiumskoppen (a,
fig. 1). Blusfordelerens dzeksler (c) bibeholdes som nye i mange
ar, hvis de aftages, inden blusset teendes.

VIGTIGT! disse vejledninger refererer til forskellige modeller
af apparater. Sgrg for at folge den vejledning, som falger deres
model (se typeskiltet).

Nedenfor beskrives forskellige funktioner, en efter en. Ikke alle
vedrorer det anskaffede apparat. Veelg den beskrivelse, som
angar Deres model.

S

INSTRUKTIONER FOR ANVANDNING

VARNING: Se till att barn inte kommer for nara ugnen nar
den anvands, da den blir mycket varm. Detta galler framfor allt
ugnsluckan. Sakerhetsforeskrifternakan inte alltid tacka alla typer
av olyckor. Anvand inte utrustningen som en varmekalla.

Om andra elutrustningar ansluts till ett uttag i narheten av
utrustningen ar det viktigt att anslutningskablarna inte fastnar i
ugnsluckan nar ugnen anvands.

ALLMANNA FORESKRIFTER

For att utrustningen ska fortsatta att vara effektiv och saker ska
underhall utforas av auktoriserade tekniker eller servicepersonal
enligt garantin. Rengor ugnen varje gang den anvants.
Smutsen tas latt bort och branner pa det viset inte fast vid hoga
temperaturer.

Valj varmebestandiga karl efter den mangd mat som ska tillagas.
Karl av rostfritt stal rekommenderas inte da de reflekterar
varmen. Valj skenans hojd efter de matratter som ska tillagas
eller recepten.

FORSTA IGANGSATTNINGEN

Ta bort alla utdragbara delar fran ugnen, rengor dem med
rengodringsmedel och satt sedan tillbaka dem.

Lat ugnen vara pai cirka 60 minuter med termostaten pa 230°C.
Den daliga lukt som uppstar gar inte att undvika. Nar ugnen
har svalnat ska den rengoras enligt instruktionerna i avsnittet
“Rengoring och skotsel”.

VIKTIGT: det ar mycket viktigt att korrekt stalla in lagans
fordelare av massing (d, fig. 1). Gor sa att lagans fordelartand (e,
fig. 1) sammanfaller med halet (h, fig. 1) i aluminiumkoppen (a,
fig. 1). For att lagans fordelarskydd (c) alltid ska vara som nya,
rekommenderas det att ta bort dem innan lagan tands.
VIKTIGT: dessa varningar hanvisar till flera olika modeller av
utrustningar. Var noggrann med att kontrollera vilken modell du
ager (se markplaten).

Fortsattningsvis beskrivs olika funktioner. Alla galler inte den
inforskaffade utrustningen. Las det som ar intressant.

OAHTIIEX XPHZHX

Mpoooxn: ‘Otav o gpoupvog eival oe Aeltoupyia, Kpatdre Ta
nawdla oe anooTaon, Ylati 0 poupvos yivetal moAU (eoTog
eldKa N nopta. Ot kavoveg aopaleiag ou Exouv TnpnBel
dev apKoUV EVTEANG YIa va ano@euxBouv Ta atuynuata. Mn
XPNOLUOTOLEITE TN GUOKEUN Yla va BepUaveTe To Xwpo. Av, oe
TpiCeg mou BpiokovTal kovtd oy Kouliva, EXETe OUVOEDEL
Karnoleg AAAEG OLKIOKEG NAEKTPIKEG OUCKEUEG, TIPOOEETE
©Olaitepa pn maydeuTel To KAAOSIO0 TOUG OTNV TIOPTA TOU
Poupvou, eV auTtdq ival o Aettoupyia.

FENIKEZ MAPATHPHZEIZ: MNa va Aettoupyei MAvTote N
OUOKEUN 0aG 0lyoupa Kal armoTEAECUATIKA, 1 CUVTHPNON TNG
TIPEMEL va yivetal amnod eEEIOIKEUPIEVOUC TEXVIKOUG 1) amo TO
KEVTPO TEXVIKNG BorBelag (0€pBLg) mou umodelkvueTal oty
gyyunon. Ta katdAouma Tou Hayelpepatog kabapitovral
eUKoAa. KaBapilete 1o poupvo eTa amd kabe xpnon, yia va
MNV KaoUv QuTA Ta KATAAOLTA 0TOo eMOUEVO Ynotuo. Avaloya
ME TNV TI00OTNTA TOU PAYNTOU TOU BEAETE VA PAYEIPEWETE,
OlaAEETE Kal Ta KAaTAAANAQ Upipaxa okeun. 2ag OUVIOTOUE
va Jn xpnoldomoleite okeln amnoéd avo&eidwto atodAl, ylati
avtavakAouv tn Beppdtnta. AlaAéyete T0 UPog Tou 0dnyou
avaAoya HE TIC OUVTAYEG Kal T GaynTd mou BEAETE va
HaYELPEPETE.

MPQTH XPHZH TOY ®OYPNOY: BydAte 6Aa Ta armoonaueva
MEPN TOU POUPVOU, TAUVTE TA e KAMOLo KaBaploTikd uypo
kat EavaBaAte Ta ot B€on Toug. Avayte To Goupvo yla 60
mniepinou Aemtd, Balovrag To Beppootdtn otoug 230°C. Oa
aioBavBeite paduoapeotn pupwdid: eivatavanopeukto. Otav
0 (POUPVOS KPUMOEL, KaBapioTe Tov akoAouBmvTag Tig 0dnyieg
Tou kepaaiou “Kabaplopog kat ppovtida”.

ZHMANTIKH MAPATHPHZH: Torobetrote 0Tn 0woTr Tou
Béon 10 OpEIXGAKO (UmpouvTivo) gAoyloTtpo (d, Fig.1).
lMa va épbel 0Tn CWOTYH Tou B€on TPEMEL va PEPETE TNV
npoetoxn (e, Fig.1) va umei oty unodoxn (b, Fig.1) mou
UTIapxeL AV 0NV ahoupivévia £dpa (tacdki) (a, Fig.1). MNa
Va TIOPAREVOUV TA KAAUATA Twv GAOYIoTpwWV (c) avToTe
Kabapd, cav kavoupyla, 0ag GUVIOTOUKE va Ta Byalete mpotou
avayete Tt eAOYa.

MPOZO0XH: Ot mAnpogopieq auTéQ apopoUv MOAAOUG TUTOUQ
ouokeuwv. [Mpémel va yvwpilete We otyouptd, molog eivat
0 TUMOG TNG OUOKEUNQ TIOU €0¢eig €XeTe 0N dlABeDT| 0ag
(oupBouAeuTElTE TV TIVOKIDA TWV TEXVIKWOV XAPAKTNPLOTIKAV).
21N ouvéxela, meplypagovtal, dladoxlka, ol Slapopes
AELTOUPYIEG NG ouokeung. MBavév va Urv apopouv OAeg
T OUOKEUN TIOU €XETE 0NV Katoxn oag. AaBdote auteg
TIoU 0ag apopouv, yiati eival oAU ONUAVTIKES YIa TN OWOTH
XPNON TNG OUCKEUNG.
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Beschrijving van het bedieningspaneel

A.

C.

D.

T

<A »

Aan-knop van de branders of oranje controlelampje
(alleen bij sommige modellen)

Oranje controlelampje: thermostaat van de elektrische
oven

Oranje controlelampje: thermostaat (in geval van een
elektrische oven) of tangentiaalventilator (in geval van
een gasoven)

. Keuzeschakelaar van de statische elektrische oven /

Keuzeschakelaar van de elektrische multifunctionele
oven (PD120)

Bedieningsknop van de brander voor visschotels
/Bedieningsknop van de energieregelaar van de
barbecue / Bedieningsknop van de “Fry-Top” brander
/ Bedieningsknop van het ovale verwarmingselement
met een dubbel circuit van de kookplaat (265/170 mm
- 2400/1600 W)

. Bedieningsknop van de brander van de kookplaat

Oranje controlelampje van de barbecue (alleen bij
sommige modellen)

Keuzeschakelaar van de elektrische multifunctionele
oven of keuzeschakelaar van de gasoven
Thermostaat

Groen controlelampje van de keuzeschakelaar van de
elektrische oven of oranje controlelampje van de grill
van de gasoven

W. Bedieningsknop van de “Coup feu” brander

Z.

Minutenteller

Descrlgao do quadro de comando

T

<A o

. Botéo de ignicao dos queimadores ou luz de aviso cor
de laranja (somente em alguns modelos)

. Luz de aviso cor de laranja: termdstato do forno elé-

ctrico

Luz de aviso corde laranja:termdstato (se forno eléctrico)
ou ventilador tangencial (se forno a gas)

Selector do forno eléctrico estatico / Selector do forno
eléctrico multifungéao (PD120)

Botdo do queimador para o peixe / Botao do regulador
de energiado barbecue/Botao do queimador “Fry-Top”/
Botao do elemento de aquecimento oval a duplo circuito
do plano de cozedura (265/170mm - 2400/1600W)

. Botao do queimador do plano do fogao

Luz de aviso cor de laranja do barbecue (somente em
alguns modelos)

Selector do forno eléctrico multifungéo ou selector do
forno a gas

Termdstato

Luz de aviso verde do selector do forno eléctrico ou luz
de aviso cor de laranja do grelhador do forno a gas.

W. Botéo do queimador “Coup feu”

Z.

Conta-minutos

Beskrivelse af betjeningspanelet
A.

C.
D. Orange signallampe: termostat (el-ovn) eller ventilator

m

<d wrzIT

Trykknap til teending af breendere eller signallampe (kun
nogle modeller)
Orange signallampe: termostat til el-ovn

(gasovn)

. Omkobler til statisk el-ovn / Omkobler for flerfunktions

el-ovn (PD120)

Handtag til breender for fiskegryde eller effekthandtag til
grill / Handtag til “Fry-Top” breender / Knap til oval dob-
belt kogezone pa kogeplade (265/170 mm - 2400/1600
W)

. Handtag til breender for kogeflade

Orange signallampe til grill (kun nogle modeller)
Omkobler for flerfunktions el-ovn eller omkobler for
gasovn

Termostat

Gren signallampe for el-ovn eller orange signallampe
for grill til gasovn

W. Handtag til “Coup feu” breender
Z. Minutteeller

Beskrlvnlng av reglagepanelen

C.
D.

<dnrIT

A. Knappférbréannarensténdningeller orange kontrollampa
(endast vissa modeller)

Orange kontrollampa: elugnens termostat

Orange kontrollampa: termostat (elugn) eller flakt
(gasugn)

Véljare for statisk elugn / Valjare for flerfunktions elugn
(PD120)

Handtag till brannare for fiskgryta / Handtag till grillens
effektregulator/Handtag till "Fry-Top” brénnare / Knapp
for ovalt dubbelt varmeelement pa héllen (265/170 mm
- 2400/1600 W)

. Handtag till kokplattans brénnare

Orange signallampa till grill (endast vissa modeller)
Véljare for flerfunktions elugn eller véljare fér gasugn
Termostat

Grén signallampa fér elugnens véljare eller orange
signallampa fér gasugnens grill

W. Handtag till "Coup feu” brannare

Z.

Minutraknare

MEPIFPA®H TOY MINAKA XEIPIZMOY

A. Koupuri avaupaTtog Twv Kauo TPV N TOPTOKAAL AQUTTIAKL

C.

D.

(LOVO OE PEPIKA LOVTEAQ).

MoptokaAi Aaumndki: BeppooTATNG NAEKTPLKOU
(@oupVvou.

MopToKaAl Aaumaki: BeppooTadTng (0e nNAEKTP.
(PoUpPVOoUQG) 1) aveuloTnpag (o poupvous agpiou)

E. AlakOTNG ETIAOYTIGNAEKTPLIKOU (POUPVOU PE QVTIOTACELG

(otatikou) / AlakomTng £TILAOYTIG NAEKTPLKOU (POUPVOU
ue TIOAAATAEG Aettoupyieg (PD120)

F. Kouprnikauothpa Yaplepag i KOUUTI puBpong tTong Tou

urapurekiou/ Koupri kauotrpa “Fry-Top” / AlakoTTng
eotiag oBAA duMANG avtioTaong tng EMm@Aavelag
JayelpepaTog (265/170 mm- 2400/1600W)

H. Koupri AOYiOTpOoU TWV EOTIWV 1) KOUUTT TV NAEKTPLIKWOV

£0TIOV.

L. MopTokaAl AQUMAKL TOU UTTAPUTIEKIOU (LOVO OE HEPIKA

HOVTEAQ).

S. AlakOTTTING ETIAOYTIG NAEKTPIKOU POUPVOU e TIOAAQTMAEG

AelToupyieg 1) dLlAKOTITNG £MAOYNC POUPVOU agPiou.

T. OepuooTATNG.

V.

Mpdolvo AQumakl Tou Olak. €MAOYNG NAEKTPIKOU
PoUPVOU 1) TIOPTOKAAL AQUMAKL TOU YKPIA (poUpvou
aepiou.

W. Koupri kauothpa “Coup feu”.
Z. MeTpNTAG AETTTWV.
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Belangrijk: Alsude ovenvoor de eerste keer gebruikt moet
u de oven ongeveer &én uur zonder gerecht op 200°C laten
functioneren, waarbij u de ramen open moet zetten, omdat
er uit de oven een onaangename lucht zal komen doordat
vet- en olierestanten verwijderd worden.

Gebruik van de elektrische thermostaat (Fig. T)

Met de thermostaat (Fig. T) is het mogelijk een temperatuur
tussen de 50°C en de 250°C in te stellen. Dit kunt u doen
door de thermostaatknop naar rechts te draaien. Als de
oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft gaat het
rode controlelampje (B) uit en gaat weer branden als de
oventemperatuur 10°C daalt.

Gebruik van het draaispit (Fig. B,C)

Doe de etenswaren op het spit. Maak de beide vieesklemmen
aan de uiteinden vast en zorg ervoor dat het gewicht goed
verdeeld wordt om te voorkomen dat de motor overbelast
wordt. Leg het draaispit op de standaard.

Doe dit in zijn geheel in de oven op de tweede niveau en
steek het uiteinde van het draaispit in de aansluiting van de
motor. Kies functie 5 en let erop dat zowel de motor als het
verhittingselement functioneert. Het controlelampje moet
branden. Zet de lekschaal op een lager niveau.

De elektrische grill aanzetten

Om de elektrische grill aan te zetten moet u de knop (A)
met de wijzers van de klok mee draaien (naar rechts). De
stralingssterkte van het grillelementkan geregeld worden van
1 tot 12. Als u iets met de grill bereidt moet u de gasoven
niet in werking stellen. Het verdient aanbeveling om de grill
5 minuten voor te verwarmen voordat u de gerechten in de
oven doet.

Importante: Quando utilizar o forno pela primeira vez, &
preciso deixa-lo funcionar vazio a 200°C durante uma hora
aproximadamente, com as janelas abertas. Desta maneira
sao eliminados os residuos de 6leo e resina, que produzem
mau cheiro.

Uso do termostato eléctrico (Fig. T)

O termostato (Fig. T) permite seleccionar uma temperatura
entre 50°C e 250°C, rodando o botao no sentido dos
ponteiro do relogio. A luz de aviso vermelha (B) apaga-
se quando o forno tem atingido a temperatura desejada,
acende novamente quando a temperatura no interior do
forno diminui de 10°C.

Uso do espeto de churrasco (Fig. B,C)

Cologue os alimentos no espeto. Fixe os dois garfos nas
extremidades e equilibre bem o peso para evitar de esforcar
o motor. Pouse 0 espeto no suporte.

Introduza o conjunto na segunda calha e insira a extremidade
do espeto no engate do motor. Escolhaafungao5 e verifique
se 0 motor e a resisténcia funcionam. A luz de aviso deve
acender. Coloque a prateleira do forno nas calhas mais
baixas.

Acendimento do grelhador eléctrico

Para acender o grelhador eléctrico, rode o botao (A) em
sentido horario. A intensidade de irradiagao da resisténcia
do grelhador pode ser regulada de 1 a 12. Quando efectuar
uma cozedura com o grelhador, o forno a gas nao deve
ser posto em funcionamento. E aconselhavel pré-aquecer
o grelhador por 5 minutos antes de introduzir os alimentos.
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Vigtigt: Nar ovnen bruges forste gang, er det nadvendigt
at holde den tendt i en time pa 200°C, med vinduerne
abne, da ovnen udskiller lidt ubehagelige lugte pa grund af
fedtstoffer og olie.

Brug af elektrisk termostat (Fig. T)

Termostaten (Fig. T)somdisponereroverettemperaturomradet
fra 501 250°C drejes med urets retning. Den rode lampe (B)
slukker, narden valgte temperatur er opnaet. Denteenderigen,
nar ovnens indvendige temperatur falder med 10°C.

Brug af grillspyd (Fig. B,C)

Anbring maden pa spyddet, fastlas de to gafler pa yderste
indstillinger og balancér veegten grundigt for ikke at udseette
motoren for ungdvendig belastning. Leeg spydet pa risten,
indstil hejden pa andet trin, og indseet spydet i motorens
leje. Veelg program 5 og serg for at motor og modstand
fungerer. Kontrollampen skal vere tendt. Anbring en
fedtopsamlingsskal pa et trin lavest i ovnen.

Teending af el-grill

Teend el-grillen ved at dreje knappen (A) med uret.
Grill-varmelegemets stralestyrke kan indstilles fra 1-12. |
forbindelse med brug af el-grillen skal gasovnen altid veere
slukket. Det anbefales at forvarme grillen 5 min. inden
anbringelse af fedevarerne.

S

Viktigt: Nar ugnen anvands forsta gangen ska den sta
pa i cirka en timme vid 200°C och med fonstren i rummet
oppna da det avges en dalig lukt nar rester av olja och harts
branns bort.

Den elektriska termostatens funktion (Fig. T)
Termostaten (Fig. T) medger ett temperaturval mellan 50°C
och 250°C om ratten vrids medurs. Den roda lampan (B)
slacks nar ugnen har uppnatt forvald temperatur. Den tands
ater nar ugnstemperaturen gar under 10°C.

Grillspettets funktion (Fig. B,C)

Satt maten pa grillspettet. Satt fast de tva gafflarnas
andar och fordela vikten val sa att det undviks att motorn
overbelastas. Stod spettet pa stodet. Satt in alltihop pa den
andra avsatsen och for in spettet i motorns hal. Valj funktion
5 och kontrollera att motor och varmeelement fungerar.
Lampan ska vara tand.

Placera dryppannan pa den lagsta avsatsen.

Tillslag av elgrill

Sla pa elgrillen genom att vrida vredet (A) medurs.
Stralningsintensitetenfran grillelementetkan stallasinmellan
1 och 12. Gasugnen far inte vara pa nar det utfors tillagning
med grillen. Det rekommenderas att varma upp grillen i 5
minuter innan matratterna satts in.

Mpoocoxn: 'OTav XpnoldoToloeTeE TO PoUpPVvo
yla TpmTn Qopa, TIPETMEL va TOV APNOETE va
AeLTOoUpYNOEL, Xwpic va Yrnvete Timote, yia 1 wpa
(200°C) mepimnou, agrivovtag, av eivat duvaTov, TIg
MOPTEG AVOLXTEG. 2TO TIPWTO Avauua, O poupvog
apnvel wa aoxnun oopr. Auto ogeiletal oto OTl
Kaiyovtal ta katalourna dlapopwyv OUCLWV TIOU
XPNOLUOTIOmBNKAV YLa TNV KATAOKEUN TOU.

Xpron Tou nAekTpikou BsppooTarn (Fig. T)

Meplotpépovtag de€lootpopa 10 Bepuootatn (Fig. T),
uropeite va emiAéEeTe T Bepuokpacia Tou Goupvou, aro
50°C£wg250°C.'Otavn Bepuokpacia Tou poupvou PpBacel
OTNV TIT| TIOU TPOKABOPIoATE, TO AQUMAKL TOU BEPUOOTATN
opnvel. To Aaumakt Ba avayet kat maAL 6Tav N ECOTEPIKN
Beplokpaaia Tou poupvou eAatTwbel kata 10 °C.

Xpnon Tng oouBAagq (Fig. B,C)

Mepaote 0Tn OOUBAQ TOKPEAGTIOU BEAETE VA YNOETE.
BaAte T couBAa maAvw OTO €IOIKO OTNPLYHA Kal
OUVOEODTE TNV KE TO HOTEP TIEPLOTPOPNG. BaATE TO
Tayi mou CUAAEYEL TO AIOG OTO TILO XAUNAO pdadL
Kal BAATE TO HOTEP O€ AelToupyia.

Avappa nAeKTPIKOU YKPIA

Ma va avayeTe 1o NAEKTPIKO YKPIA, YUPIOTE TO OLOKOTT
(A) 6e€lo0TPOPA. H évtaon Tng BepuOTNTAG TIOU EKTIEUTIEL
n avtiotaon Tou YKPW\ propel va pubulotel and 1 €wg
12. 'Otav Yrvete pe 10 YKPIA, dev mpénel va BAleTe 10O
(POoUPVO va AELTOUPYEL e AEPLO. 2aG OUPBOUAEUOUNE va
TpoBepuaiveTe TO YKPIA yia 5 Aertd, Tipwv va BaAete péoa
TIG TPOPEQ TTOU BEAETE va PNOETE.
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Selecteerknop (S)

QD BB

Gebruik van de meerfuncties oven

Draaide selecteerknop (S) op eenvan de 9 bakmogelijkheden
en kies met de thermostaat (T) de temperatuur (van 50°C tot
250°C). Indien uw apparaatvoorzienis van een programmeur
bereid hem voor tot het bakken.

Licht van de oven

Omhetlampije aan of uitte doenmoetu eenklein beetje
op de knop van de keuzeschakelaar (S) drukken. Het
lampje functioneert niet als de keuzeschakelaar op
stand (0) staat.

Pizza bakken (alleen beschikbaar bij sommige
':(:I' modellen)

Selector (S)

Kommutator/selektor (S)

Deze functie is bijzonder geschikt om pizza’s,
focaccia’s en brood te bakken. De belangrijkste
warmtebron is het onderste verwarmingselement dat
in combinatie met de andere verwarmingselementen
van de oven werkt.

Vred (S)

- | Het normaal statisch bakken
Isde klassieke functie van een elekirische oven, vooral

Kouttatép (S)

Thermostaat (T)

geschikt voor het bakken van varkenscarbonades,
braadworst, gestoofdvlees, wild, gebradenkalfsviees,
schuimpjes en biscuits, fruit, enz.

Het van onderen bakken
Is aangeraden voor het bakbegindigen van

gerechten, vooral van gebak (biscuits, schuimpjes,
gerezen gebakjes, fruitgebak, enz.) en van andere
gerechten.

=1 Het van boven bakken
Vooral geschikt voor bruin braden en voor het geven

van de laatste kleur aan verschillende gerechten;
aangeraden voor hamburgers, varkenscarbonade,
kalfslapjes, tong, inktvisjes, enz.

vvv | Het grillbakken met geslaten deur
+£3| Is geschikt voor het snel en diep bakken, voor het

Terméstato (T)

Termostat (T)

Termostatens funktion (T)

Beppootdatn (T)

gratineren en in het algemeen braden van vlees, filet,
florentijnse kotelet, vis en groenten aan ‘ grill, enz.
Gebruik van grill en braadspitdraaier (alleen bjj
sommige modellen). Leg de stang van het braadspit
op de passende steun en zet hem in de motor van de
braadspitdraaier. Is ideaal voor kip aan ‘t spit, stukjes
vlees aan ‘1 spit, enz.

Como usar o forno multifuncao

Escolher uma das 9 fungbes de cozimento girando o
selector (S) e escolher a temperatura (de 50° C a 250°C)
com o termostato (T). Se 0 vosso modelo esta dotado de
programador, coloca-lo para a cozedura.

Luz do forno

Para apagar ou acender a luz, exerca uma ligeira
pressao no botao selector (S). Se o selector estiver
na posi¢ao (0), a luz nao funciona.

Cozedura Pizza (disponivel apenas em alguns
'ffj' modelos)

Esta funcao é especialmente indicada para cozer
pizzas, fogacas e pao. A principal fonte de calor
provémda resisténciainferior que funcionaassociada
as outras resisténcias do forno.

Coccéao normal estatica
E afungao classicado forno eléctrico particularmente

aptaparaacocgaodas seguintes comidas: costeletas
de porco, salsichas, bacalhau, carne assada, caca,
vitelo assado, merengues e biscoitos, fruta ao
forno, etc.

Coccao inferior
Trata-se da coc¢ao mais indicada para terminar a

cocgao dos alimentos, em particular a pastelaria
(biscoitos, merengues, doces levedados, doces de
fruta, etc) e outras comidas.

== Coccao superior
Particularmente apta para torrar e dar o toque de
cor final a muitas comidas; € a fun¢ao aconselhada

parahamburgers, costeletas de porco, bifes de vitelo,
solhas, sepiolas, etc.

vvy | Coccgéo grill com a porta fechada
+£3| A funcdo indicada para a coc¢ao a grelha rapida e

profunda, para tostar e assar as carnes em geral,
lombo, bifes, peixe a grelha e também verduras a
grelha.

Uso do grill e assador (somente em alguns mode-
los). Apoiar a haste do espeto no suporte apropriado
e introduzi-la no motor do assador. Ideal para frango
assado, espetadas, etc.
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Hvordan man bruger ovhnen med multi-

funktion

Veelg en af de 9 funktioner ved at dreje pa selektoren (S) og
veelg temperaturen (fra 50°C til 250°C) ved at regulere pa
termostaten (T). Hvis Deres model har programmer reguler
den da til tilberedelse.

Ovnlys

Sluk eller teend lyset ved at udove et let tryk pa
markeringsknappen (S). Lyset virker ikke hvis
veelgekontakten er anbragt pa (0).

Pizzabagning (kun disponibel pa visse
modeller)

3

Denne funktion er seerlig velegnettil bagning af pizza,
pizzabrad og brad. Varmens hovedkilde er den nedre
modstand, der virker i samarbejde med de andre af
ovnens modstande.

Normal statisk tilberedelse
Det er den klassiske funktion til foreberedelse

af de folgende madretter, grisekoteletter,
medisterpolse,klipfisk, oksekadsret, vildt, kalvesteg,
marengskager, smakager, ovnstegt frugt, osv.

Tilberedelse med bundvarme
Denne funktion er specielt indikeret til afslutning
af tilberedelsen af madretter, specielt til bagvaerk

(smakager, marengskager, gaerdejskager, frugtteerter,
osv) og til andre madretter.

——= Tilberedelse med ovenvarme
Specielt egnettil bruning og til det afsluttende bruning
pa mange madretter, det er den indikerede funktion

til hamburgers, stegeben, kalvesteaks, fladfisk, sma
sepia, 0Sv.

Het grillbakken met geslaten deur
Dette er den funktion der er indikeret til tilberedelse

vvvy

med hurtig grill og dybdestegende, til at gratinere og
stege kad sasom, filet, t-bone steak, grillet fisk og
grillet gransager.

Brug af grill og spyd (kun pa visse modeller)
Placere spydspidsen pa dens dertil indrettede holder,
og seet den anden ende ind i spydmotoren, ideelt il
grillkylling, ked pa spyd, osv.

S

Hur multifunktionsugnen skall anvandas
Valjenavde 9 funktionerna pavredet (S) och valjtemperaturen
(fran 50°C till 250°C) med hjalp av termostaten (T). Om Er
modell ar forsedd med klockautomatik, skall den stallas in
for tillagningen.
Ugnsbelysning
For att slacka eller tanda ugnslampan, tryck latt pa
vredet (S). Ugnslampan tands inte om vredet ar i
lage (0).

Pizza (finns endast pa vissa modeller)
Denna funktion ar sarskilt lamplig for tillagning av
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pizzor, pajer och brdd. Den storsta varmen kommer
fran det nedre varmeelementet i kombination med
ugnens dvriga varmeelement.

Vanlig statisk funktion
Den vanliga elugnsfunktionen som speciellt lampar sig

for tillagning av foljande ratter: flaskkotlett, flaskkorv,
kabeljo, braserad mat, vilt, kalvstek, maranger och
kakor, ugnsbakad frukt, etc.

Tillagning med undervarme
Denna funktion lampar sig bast for att avsluta

tillagningen av olika ratter, speciellt bakelser (kakor,
maranger, jasta bakelser, fruktbakelser etc.) och
annan mat.

== Tillagning med 6évervarme
Speciellt lampligt for att bryna och for att ge

den slutliga touchen pa manga ratter. Denna
funktion rekommenderas for hamburgare, halstrade
flaskkotletter, kalvkotletter, sjotunga, sma blackfiskar
etc.

Tillagning med grill och stangd lucka
Denna funktion lampar sig for en snabb och

vvv

genomstekande grillning, for att gratinera och steka
kott i allmanhet, file, florentinsk biffstek, grillad fisk
och aven grillade gronsaker.

Anvéndning av grill och av spett (endast
pa vissa modeller)

Placera spettet pa sitt stod och for in spettstangen
i motorn. Utmarkt for kyckling pa spett, annan mat
pa spett, etc.

Mwg va XpNnOIPOMOICETE TO POUPVO TMOAAAmAwv
Aeitoupylwv. EmAéETe évav amod Toug 9 TPOTIOUG
Ynoiuatog, MEPLOTPEPOVTAG TO OLAKOMTIN ETIAOYAG.
EruAé€Te T Bepuokpaoia rou BEAeTe (amo6 50 °C ewg 250
°C), neplotpépovtag To Beppootatn (T). Av n T0 HOVTEAO
Tou €xeTe OTn OlABe0T) 0ag £XEL KAl TIPOYPAUMATIOTH,
TPOYPAUUATIOTE TO Yl TO YNOLUO.

dwTLOUOG Polpvou

Mo Vor GVXPETE 1 VX OPATETE TO QWC, TIKTATTE

eEAG@PG TO dLakOTITN €TAOYAC (5). To g dev

av&BeL, av 0 dLaxkoTITNG BplokeTan atn Béan (0).

Yioupo Mitoog (VTapYEL HOVO O€ HEPIKK HOVTEAQ)
AuTi N AetToupyia evOeikvuTaL LOLOHTEPX IO VX
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WIVETE TIITOEC, TOOUPEKLK KOl YwHL. H Baatkn
TINYN BEPUOTNTRC TTPOEPXETAL GTTO TNV KKTW
aVTLOTOON TTOU AELTOUPYEL OE GUVOUGTUO HE TLC
GANEC RVTLOTROTELC TOU (POLPVOU.

Kavoviko6 oTatiké YRoipo
Eivatn kAaoikr) Aettoupyia Tou nAEKTPIKOU pOoUpVOU.
Eival 1Blaitepa Kat@AAnAn ya 10 YACIHO TWV

TIOPAKATW TPOPWV: XOLPLVI) KOTOAETA, AOUKAVIKQ,
MMaKaAldpog olyoYnuevog (UmpelE), KUvhyl,
pooxapl YnTo, MOPEYKEG Kal prokdta, gppouta
OTO POUPVO, K.A.TL

WRoipo amd Karw
Eivaro tpérogynoipatogmou evdeikvutatdlaitepayla

TOTEAEIWUA TOU YNOIHATOG TV TPOPWV, EOIKA YA TATA
YAUKQ artd CUUN (UTIoKOTA, LAPEYKES, YAUKA [E ayLd,
TAPTES PPOUTWY, K.A.TL.) KAL YA AAAEG TPOMES.

Whoipo ané mavw
[daviKO YA TO PODOKOKKIVIONA KAl Yla VA TIapouV

Ol TPOPEG £VA TEAELO XPWHA. 2AG CUVIOTOUWE AUTY
™ AELTOUpYia Yl TA PIIPTEKIA (XAUTIOUPYEP), TIG
XOLPWVEQKALTIG LOOXAPIOLEQ UMPLLOAEG, TIQ YAWOOEG,
TIG OOUTIEG, K.A.TL.

Whoipo pe YKPIA Kal KAEIoTA mépTa: H AstTtoupyia
auTr) evdeikvuTal yia ypriyopo Kat o€ faBog Yrotuo

vy

0Tn ox4pa, YLa 0 YKPATEVY, YIa YNOLO TWV KPEATWV
YEVIKQG, Yl QIAETA, UMPLLOAEG aAa (LOPEVTiva,
yia Yépt kat Aaxavikd otn oxdapa. Xpon tou
YKPIA Kal TG 60oUBAag (LOVO O PEPIKA HOVTENQ):
ToroBetnoTe T coUBAa OTnV eBIKN UTodoxn Kat
OUVOEDTE TNV e TO POTEP. 10avikd Yia KOTOMOUAO
0TO (POUPVO, OOUBAAKIA, K.A.TL
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Het geventileerd grillbakken

Met deze bakprocedure kunt u bijzonder snel en diep
bakken en met grote energiebesparing. Is geschikt
voor vele gerechten zoals: varkenscarbonade,
braadworst, varkensvlees aan ‘t spit, wild, romeinse
meelballetjes, enz.

== | Het intensief bakken

.
N

Selector (S)

Kommutator/selektor (S)

Vred (9)

Kouttatép (S)

Thermostaat (T)

Termostato (T)

Termostat (T)

Termostatens funktion (T)

Bepupootatn (T)

Met deze bakprocedure kunt u snel en intensief
verschillende gerechten bakken; is vooral geschikt
voor het bakken van vis in huls, gestoofde groenten,
vlees aan ‘t spit, eend, kip, enz.

Het geventileerd veelvoudig bakken

Staat het gelijktijdig bakken toe van verschillende
gerechten zonder dat de reuken zich met elkaar
mengen. Gebakken kunnenworden: lasagne, pizza’s,
croissants en brioches, vruchtenvlaai, taarten, enz.

Ontdooiing

Staat een snelle ontdooiing toe van al de
diepvries gerechten die op een snelle wijze op
omgevingstemperatuur worden gebracht.

Quick Start (alleen verkrijgbaar bij sommige
modellen). Deze functie dient om het voorverwarmen
van uw oven te versnellen. Er wordt geadviseerd
om deze functie alleen toe te passen als u een bak-/
bereidingstemperatuur tussen de 200 en de 250°C
instelt. Toepassing van de Quick Start functie bij
temperaturenlager dan200°C brengtgeenbijzondere
voordelen metzich mee. Omde Quick Startfunctie toe
te passen moet uaande knop van de keuzeschakelaar
(S) draaien totdat hij op het symbool (9) staat en
moet u daarna met de knop van de thermostaat (T)
de gewenste temperatuur instellen. Zodra de oven
de temperatuur bereikt heeft, gaat het oranje lampje
van de thermostaat uit en is de oven gereed om de te
bakken/bereiden gerechten erin te zetten. Nu kunt u
metde knopvande keuzeschakelaar (S) de gewenste
bak-/bereidingsfunctie instellen.

LET OP: de Quick Start functie is niet geschikt voor
het bakken/bereiden van voedingsmiddelen, deze
functie dient alleen om de oven binnen kortere tijd
voor te verwarmen. GEBRUIK DE QUICK START
FUNCTIE NIET LANGER DAN 20 MINUTEN.

e
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Coccao grill ventilada

Particularmente rapida e profunda com notavel
poupanca de energia, esta fun¢ao é indicada para
muitos alimentos tais como: costeletas de porco,
salsichas, espetada de porco ou mistos, caca,
nhoques a romana, etc.

Coccao intensiva

E a funcao da cozedura rapida e intensa de diversas
iguarias; esta indicada para: peixe, verduras,
espetada, pato, frango, efc.

Coccao ventilada multipla

E a funcao que permite a cozedura simultanea de
iguarias diversas sem que 0s odores se misturem
entre eles; podem-se cozinhar lasanhas ao forno,
pizas, croissants e bolos folhados, pasteis, doces
grandes, etc..

Descongelacao

+| Permite adescongelacao rapidade todos os alimentos

congelados em geral os quais se levam rapidamente
a temperatura ambiental.

Quick Start (disponivel apenas em alguns modelos).
Esta funcao serve para tornar mais rapido o pré-
aquecimento do Seu forno.

Sugerimos a utilizar esta fun¢ao quando programar
uma temperatura de cozedura incluida entre 200 e
250C°. Utilizar afuncao QuickStart paratemperaturas
inferiores a 200°C nao comporta particulares
vantagens.

Para utilizar a funcao QuickStart, rode o botao do
selector (S) até coloca-lo no simbolo (9), entao
programe a temperatura desejada com o botao do
termostato (T). Uma vez que o forno tem atingido
a temperatura, o indicador luminoso cor de laranja
apaga-se e 0 forno estéa pronto para introduzir os
alimentos a cozinhar. Entao programar com o botao
do selector (S) a fungao de cozedura desejada.
ATENCAO: a fungao Quick Start nao & uma fungao
indicada para a cozedura dos alimentos, so serve
para pré-aquecer o forno mais rapidamente.

NAO UTILIZE AFUNGAO QUICK START PORMAIS
DE 20 MINUTOS.
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Tilberedelse med ventileret grill

Denne funktion er specielt hurtig og dyb med en
betydelig energi-besparelse, denne funktion er
indikeret til mange forskellige madretter sasom;
grisekoteletter, medisterpolser, gris pa spyd eller
mikset, vildt, gnocchi alla romana, osv.

Intensiv tilberedelse

Met deze bakprocedure kunt u snel en intensief
verschillende gerechten bakken; is vooral geschikt
voor het bakken van vis in huls, gestoofde groenten,
vlees aan ‘ spit, eend, kip, enz.

Tilberedelse multipla ventilation

Det er denne funktion der ger det muligt at tilberede
forskellige madvarer uden dog at deres aromaer
blandes; mankantilberede lasagne, pizza, croissants
0g briosches, teerter, kager, osv.

Optoning

Tillader hurtig optening af alle mulige frosne madvarer
som hurtigt bliver bragt op pa stuetemperatur.
Quick start (findes kun pa udvalgte modeller).
Hurtigere forvarmning af ovnen. Ved indstilling af
ovntemperaturen pamellem 200°C og 250°C tilrades
det at sla Quick Start til. Drej funktionsknappen (S)
over pa (9), indstil den valgte temperatur ved hjeelp
af termostatknappen (T). Termostatknappen blinker
indtil den enskede temperatur er naet. Seet retten/
kagen i ovnen og veelg ovnfunktion ved hjeelp af
funktionsknappen (S).

ADVARSEL.: Quick kanikke anvendestil tiberedning af
retten, kun til hurtig forvarmning af ovnen. Quick start
funktionen kan maksimalt veere aktiv i 20 minutter.
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Ventilerad tillagning med grill

En speciellt snabb och genomstekande typ av
tillagning med en betydande energibesparing
som lampar sig for tillagning av manga matréatter:
flaskkotletter, flaskkorv, griskott eller blandat kott
och gronsaker pa spett, vilt, etc..

Intensiv tillagning

Funktion for snabb och intensiv tilllagning av olika
matratter; den [ampar sig for fisk tillagad i folie,
braserade gronsaker, mat pa spett, anka, kyckling
etc.

Ventilerad tillagning av flera ratter
Denna funktion gor det mojligt att samtidigt laga olika
ratter utan att lukterna blandar sig med varandra.
Man kan laga lasagne, pizza, croissant och bullar,
pajer och tartor etc..

Upptining

Snabb upptining av alla djupfrysta matvaror {ill
omgivningstemperatur.

QUICK START (ar standard pa vissa modeller).
QUICK START ger snabbare uppvarmning av ugnen.
Nar den dbnskade temperaturen armellan 200-250 °C
ar det lamplight att valja QUICK START.

Vrid valjarvedet (S) till lage (9), darefter stalls
dnskad temperatur in med termostarvredet (T). Nar
installd temperatur uppnatts slacks termostatens
indikeringslampa. Nu kan du satta in maten i ugnen
och valja program med valjarvredet (S).

OBS: QUICK START ar endast till for att forvarma
ugnen, och skallinte anvandas tillmatlagning. QUICK
START kopplas ur efter max 20 min.

e
RS

6 WRoipo pe YKpIA Kai KukAopopia agpa
Tpoérmog Ynoipatog dlaitepaypriyopogkaloe Babog,
TIOU ETUTPETEL PEYAAN EEOIKOVOUNOT EVEPYELQG.
Autn 1 Aettoupyia evoeikvuTal yia TIOAAEG TPOPER,
META&U TwV OTToiwV: XOLPVEG KOTOAETEG, A\OUKAVIKQ,
OOUBAGKIA aTTO XOLPLVO 1) AVAUEIKTO KPEAG, KUVIYL,
VIOKL 0AQ pouava, KA.

—=1 7 EvraTiké Ynoipo

PP
-\~

Eival n Aettoupyia ToU Ypriyopou Kal evtatikou
ynoiuyatog dlapopwv gayntwv. Evdeikvutal yia
Ydpt oto XapTi, Aaxavika 0To GpoUupvo, COURBAAKLA,
TIATIA, KOTOTIOUAO, K.A.TL.

8 MoAAamA6 PRoipo ue KukAogopia aspa

Eival n Aettoupyia mou cag erutpEmel va Yrvete
Tautoxpovwg dagopa Gayntd f oTIOATIOTE AAAO,
XWpIQ va avaperyvuovTal ol o0péS Toug. Mropeite
va payelpéPete tTautoxpova Aalavia oto poupvo,
TiToq, KPoUaoav, KPOUOTEG TOUPTAG, K.A.TL

9 AmoYugn

Emtpenel v Taxeia andéPuén oAwv twv
KATEWUYUEVWV TPOPQV, HEXPL va pBAcouv OTn
Beppokpaoia Tou ePBAAAOVTOG.

Quick Start (u6vo oe peplk@ povtéAa). H
Aeltoupyia auth xpnotyevsl oty ertdyxuvon
™¢ TpoBépuavong Tou Qoupvou o0ag. 2ag
OUupBouAgloupe va XpnoLdoToleite auth TN
AeLToupyia, 6Tav rpoypapaticete pia Beppokpacia
Ynoiuatog rou kupaivetat heta&u 200 kat 250°C. H
xprion mgAettoupyiag QuickStart yiaBepuokpaocieq
XaunAdtepeg and 200°C dev TPOOPEPEL KavEva
1olaitepo mAeovékTNUa. MNa va evepyomoindei
n Aettoupyia QuickStart, yupiote 1O SlOKOTTN
ETIAOYNG (S) LEXPLTO OUKPBOAO (9) Kal, OTn OUVEXELQ,
npoypaupatiote tnv embuunth Bepuokpacia,
XPNOLLOTIOIVTAG TO SLAKOTITN Tou BepuooTdatn
(T). 'Otav o @oupvog ®BAacel oTn Beppokpacia
TOU TIPOYPAMUUATIOATE, 1) TIOPTOKAAL EVOEIKTIKY
Auxvia Tou BepuooTaTtn opAveL kat 0 poUpvog eival
ETOMOG  Yla TO YHOWO TWV TPOPWV. 2TO Onueio
auto, yupioTe TO dlakormTn (S) ya va emAégete
Tov TPOTo Ynoiuatog rnou embupeite. MPOZOXH:
H Aettoupyia Quick Start dev eivat pia Aettoupyia
KATAAANAN YLa TO YOO TWV TPOPOV" XPNOLUEUEL
MOVO yla TNV TaxUTEPN PoBEPUavon Tou poUpvou.
MH XPHZIMOIOIEITE TH AEITOYPTIA QUICK
START INA TEPIZZOTEPO AINO 20 AEMTA.
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QD BB

GEBRUIK VAN DE ELEKTRISCHE
STATISCHE OVEN

1 Het normaal statisch bakken

Is de klassieke functie van een elektrische
oven vooral geschikt voor het bakken van
de volgende gerechten: varkensribjes,
braadworst, stokvis, gestoofdvlees, wild,
kalfsvlees, schuimpjes en biscuits, fruit,
enz.

=] 2 Het van boven bakken

Vooral geschikt voor het bruin bakken en
voor hetgevenvan een definitieve kleuraan
verschillende gerechten; is aan te raden
voor hamburgers, varkenscarbonade,
kalfslapjes, tong, inktvisjes, enz.

3 Het van onderen bakken

Is zeer geschikt voor de bakbeéindiging
van bepaalde gerechten in het bijzonder
van gebak ( biscuits, schuimpjes, gerezen
gebak, fruitgebak enz.) en van andere
gerechten.

vvv | 4 Het grillbakken met gesloten deur

= | Is geschikt voor het snel en diep bakken
op grill, het gratineren en braden in het
algemeen van vlees, filets, florentijnse
cotelet, en voor het roosteren van vis en
groenten.
Gebruik van de grill en van de
braadspitdraaier (alleenbijsommige modellen)
Leg de stang van het braadspit op de
passende steun en zethemin de motorvan
de braadspitdraaier. Zeer geschikt voor kip
en stukjes vlees aan ‘t spit, enz.

COMO USAR O FORNO ELECTRI-
CO ESTATICO

— 1 Coccéo normal estatica
E a funcdo cléassica do forno eléctrico

particularmente apta para a cocg¢do das
seguintes comidas: costeletas de porco,
salsichas, bacalhau, carne assada, caga,
vitelo assado, merengues e biscoitos, fruta
ao forno, etc.

== 2 Coccao superior
Particularmente apta para torrar e dar o

toque de cor final a muitas comidas; é a
funcdo aconselhada para hamburgers,
costeletas de porco, bifes de vitelo, solhas,
sepiolas, etc.

3 Coccao inferior
Trata-se da cocg¢do mais indicada

para terminar a coccdo dos alimentos,
em particular a pastelaria (biscoitos,
merengues, doces levedados, doces de
fruta, etc) e outras comidas.

vvv | 4 Coccao grill com a porta fechada
+3| A funcdo indicada para a coccéo a grelha

rapida e profunda, para tostar e assar as
carnes emgeral,lombo, bifes, peixe agrelha
e também verduras a grelha.

Uso do grill e assador (somente em alguns
modelos)

Apoiar a haste do espeto no suporte
apropriado e introduzi-la no motor do
assador. Ideal para frango assado,
espetadas, etc.
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GEBRUIK VAN DE ELEKTRISCHE
STATISCHE OVEN

——1 1 Normal statisk tilberedelse
___| Dette er den klassiske funktion pa den

elektriske ovn som er specielt indikeret
til tilberedelse af de felgende madretter:
grise stegeben, medisterpalse, klipfisk,
oksekodsret, marengskager og smakager,
ovnstegt frugt, osv.

- 2 Tilberedelse med ovenvarme
Specielt egnet til bruning og til det

afsluttende bruning pa mange madretter, det
er den indikerede funktion til hamburgers,
stegeben, kalvesteaks, fladfisk, sma sepie
, OSV.

3 Tilberedelse med bundvarme
—=| Denne funktion er specielt indikeret til

afslutning af tilberedelsen af madretter,
specielt til bagveerk (smakager,
marengskager, geerdejskager, frugtteerter,
osv ) og til andre madretter.

vvv | 4 Grilltilberedelse med lukket lage
+=| Dette er den funktion der er indikeret

til tilberedelse med hurtig grill og
dybdestegende, til at gratinere og stege
ked sasom, filet, t-bone steak, grillet fisk
og grillet grensager.

Brug af grill og spyd (kun pa visse mo-
deller)

Placere spydspidsen pa dens dertil
indrettede holder, og seet den anden ende
ind i spydmotoren, ideelt til grillkylling, ked
pa spyd, osv.

S

HUR DEN STATISKA ELUGNEN
SKALL ANVANDAS

——1 1 Vanlig Statisk funktion
___| Denvanliga elugnsfunktionensom speciellt

lAmpar sig for tillagning av féljande ratter:
revbensspjall, flaskkorv, kabeljo, braserad
mat, vilt, kalvstek, maranger och kakor,
ugnsbakad frukt, etc.

= 2 Tillagning med 6vervarme
Speciellt Iampligt fér att bryna och fér att ge

denslutligatouchen paméangaréatter.Denna
funktion rekommenderas fér hamburgare,
halstrade flaskkotletter, kalvkotletter,
sjotunga, sma blackfiskar etc.

3 Tillagning med undervarme
Denna funktion [Ampar sig bést for att

avsluta tillagningen av manga ratter,
speciellt bakelser (kakor, maranger, jasta
bakelser, fruktbakelser etc.) och annan
mat.

vvv | 4 Grillning med stédngd lucka
+3| Dennafunktionlampar sigféren snabb och

genomstekande grillning, fér att gratinera
och steka kott i allmanhet, filé, florentinsk
biffstek, grillad fisk och &aven grillade
grénsaker.

Anvéndningav grill och grillspett (endast
pa vissa modeller)

Placera spettet pa sitt stéd och for in
spettstangen i motorn. Utmarkt fér kyckling
pa spett, annan mat pa spett, etc.

NMwg va XpnoIYOTIOINOETE TOV
NAEKTPIKO POUPVO HE AVTIOTAOCEIG
(oTaTIKOG)

vy

1 Kavovikoé oTaTiké (Xwpig KukAogopia agpa)
ynoipo

Eivar n kAaowr Aettoupyia TOU nAeKTpIKOU
¢oupvou. Eival daitepa katdAAnAn
ylia 10 YAOIUO TwV TAPAKATW TPOPQV:
XOLPWVI] KOTOAETA, AOUKAVIKA, WUTAKAALGPOG
otyoPnuévog (Umpede), Kuvnyl, Hooxdapl OTo
(POUPVO, HAPEYKES KAl UMOKOTA, GPOUTA OTO
PoUpVOo, K.A.TL.

2 WRoipo améd mavw

[davikd yla To POOOKOKKIVIOWA Kal yla va
TAPOUV Ol TPOPES €va TEAELD XPWHA. 2aC
OUVIOTOUUE QUTY) TN AELTOUPYIa VLA TA UMIPTEKIA
(XauTOUPYKEP), TIQ XOLPLVES KAL TIQ LOOXAPIOLEG
MITPLCOAEG, TIG YAWOOEG, TIG COUTILEG, K.A.TL.

3 WAoigo amd kKaTw

Eivar o tpdrog Ynoipatog mou evdeikvutal
Wlaitepa yla to TEAeiwya tou Ynoipatoq
TV TPOPOV, EI0IKA Yla Ta Ta YAUKA ard CUun
(MTLOKOTA, MAPEYKES, YAUKA [ payld, TapTeq
PPOUTWV, K.A.TL) Kal yia AAAEQ TPOPEG.

4 WRaoio Je YKPIA Kal KAEIOTH mopTa

H Aettoupyia autr evoeikvuTal yia YPrjyopo Kal
oe BdaBog Ynoto otn oxdpa, yla 0 YKPATEY,
yla YAOIUO TWV KPEATWVY YEVIKWG, YA PIAETQ,
MIPLLOAEC AAQ PLOPEVTIVA, YIA PAPLKALAGXAVIKA
0Tn oxapa.

Xpnon Tou YKpIA Kal TNG 00UBAAg (LOVO OE PEPIKA
povteAa): TomoBetRoTe N CoUBAA OTNV €L0IKN
UTIO00XN KL OUVOEDTE TNV UE TO HOTEP. 1davIKO
Y1a KOTOTOUAO OTO (poUpVO, GOUBAAKIA, K.A.TL
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HOE U HET APARTE GRILLCOM-
PARTIMENT MOET GEBRUIKEN

Draai de bedieningsknop van de grill met de klok
mee totdat hijop de gewenste standtussen1en12
staat; hetoranje lampje van de thermostaat ernaast
gaat branden. Het is normaal dat dit lampje gaat
branden en af entoe uitgaat als de thermostaat die
de temperatuur van de grill regelt in werking is. Er
wordt geadviseerd om de grill altijd 3-5 minutenlang
op de maximum regelstand 12 voor te verwarmen
om de beste resultaten te verkrijgen. Het meeste
voedsel wordt op de hoogste temperaturen gegrild;
voor erg dun gesneden stukken vlees, stukken
kip of voedsel zoals goed doorgebakken biefstuk
worden lagere temperaturen geadviseerd. Denk
eraan dat het altijd mogelijk is om de metalen
lekplaat om te draaien om een lager bakniveau
te creéren en het grillproces te vertragen. Om de
grill uit te schakelen moet u de bedieningsknop
op de stand “O” OFF draaien.

COMO USAR O COMPARTIMENTO
GRILL SEPARADO

Virar o manipulo de controle do grill no sentido
horario até alcancar a posicao desejada de 1
até 12; a luz laranja do termostato adjacente se
acende. E normal que esta luz acende e apaga
periodicamente enquanto esta funcionando o
termdstato que regula a temperatura do grill.
Recomenda-se de preaquecer sempre a grelha
na posicao maxima de regulagdo 12, durante
3-5 minutos, para obter resultados melhores.
A maior parte dos alimentos é cozida na grelha
nas temperaturas maximas, todavia, para cortes
de carne muito finos, pedagos de frango ou
alimentos como bifes bem cozidos, recomendam-
se temperaturas mais baixas. Salienta-se que
é sempre possivel inverter o suporte metalico
para criar uma travessa de cozedura mais baixa
e diminuir o processo de cozedura na grelha.
Para desligar o grill virar o manipulo de controle
na posicao “O” OFF.
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BRUG AF SEPARAT GRILLRUM

Drej grillens betjeningshandtag med uret til den
gnskede position (1- 12). Termostatens orange
kontrollampe teendes. Det er normalt, at denne
kontrollampe teendes og slukkes flere gange, nar
termostaten til justering af grilltemperaturen er i
brug. Det anbefales altid at forvarme grillen ved
at indstille betjeningshandtaget i positionen for
maks. temperatur (12) i 3-5 minutter for at opna
optimale tilberedningsresultater. Hovedparten
af fodevarerne grilles ved maks. temperatur.
Ved tilberedning af tynde kedudskeeringer,
kyllingestykker eller gennemstegte steaks
anbefales en lavere temperatur. Bemeaerk, at
det altid er muligt at vende drypbakken af metal
for at gore det muligt at tilberede pa et lavere
niveau i ovnen og hermed forlaeenge grilningen.
Sluk grillen ved at dreje betjeningshandtaget til
position "O” (OFF).

S

ANVANDNING AV SEPARAT GRIL-
LUTRYMME

Vrid grillens funktionsvred medurs till énskat
lage mellan 1 och 12. Den orangefargade
termostatlampan bredvid tdnds. Det ar normalt
atttermostatlampan tdnds och slacks regelbundet
nar termostaten som reglerar grillens temperatur
ar pa. Férvarm alltid grillen i max. laget 12 i 3
- 5 minuter for att uppna battre grillresultat. De
flesta matvaror brukar grillas vid max. temperatur.
Vid mycket tunna koéttskivor, kycklingbitar eller
valstekta biffar rekommenderas dock lagre
temperaturer. L4gg mérke till att du kan vanda upp
och ned péa grytunderldgget av metall for att sdnka
grillningsytan och sakta ned grillningsprocessen.
Stang av grillen genom att vrida funktionsvredet
till lage "O” AV.

NnQz NA XPHZIMOINOIHZETE TON
ZEXQPIZTO XQPO TOY IKPIA

MeploTpePTe OEEIOOTPOPA TO SIAKOTITN EAEYXOU
TOU YKPLIA, o€ pia aro 11 8€oelg and 1 €wg 12.
AvdBel 1o dmAavo Aaumdkl Tou BepuooTatn.
‘Otav Aettoupyei 0 BeppooTdTNG TTIOU pUBUICeL TN
BepUOKPACia ToU YKPLA, TO AAuTIAKL auTd avapel
KAl ofrveELKABE TOOO (QUTO €ival TO KAVOVIKO). Na
va ETUTUXETE TO KAAUTEPO dUVATO ATIOTEAECUQ,
00G OUVIOTOUE va TIPoBepuaiveTe TIAVTOTE TN
oxapa, yupidovtag TO OIAKOTIN OTn MEYLOTN
TN (12), ya 3-5 Aertt@. To peyaAUTtepo HEPOQ
TWV TPOPWV YPrvovtal 0Tn oXAapa UE TN LEYLOTN
Bepuokpaocia. QoTO00, Yia PIAoOKOUPEVA KpEQTQ,
KOTOTIOUAO Kal/M KaAoynueveg UrplloAeg, oag
OUVIOTOUUE va XPNOLUOTIOLEITE XAUNAOTEPEQ
BepuoKpaoieq. 2ag urevBupiCoupe OTL UMOPEITE
va avTloTpEPeTe TN UETAAALKY BAon okeuoug,
Yla va ONUIOUPYAHOETE Wia TILo XaUNnAn eTipavela
Ynoipatog Kal va srppaduvete ) Oladlkaoia
ynoigatog otn oxapa. Na va ofroete 10
YKPIA, YupioTe TO SLOKOTTIN eAEYXOU OTn B€on
“O” OFF.
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WIJZE WAAROP UDE GASOVEN MET ELEKTRI-
SCHE GRILL KUNT GEBRUIKEN (FIG. A, T)

1) Elektrische ontsteking van de gasoven

Druk terwijl de ovendeur open staat de knop van de ther-
mostaat (T) iets in en draai de knop tegen de wijzers van de
klok in (naar links) op de hoogste temperatuurstand (250°
C). Druk de knop helemaal in om de elektrische ontsteking
in te schakelen en houd de knop enkele seconden lang
ingedrukt om het thermokoppel de gelegenheid te geven
om warm te worden en de gasdoorvoer mogelijk te maken.
Controleer of de ontsteking plaatsgevonden heeft en doe na
3 minuten de ovendeur dicht en stel de temperatuur in (van
100° C tot 250° C).

2) De elektrische grill aanzetten

Om de elektrische grill aan te zetten moet u de knop (A)
met de wijzers van de klok mee draaien (naar rechts). De
stralingssterkte van het grillelementkan geregeld wordenvan
1 tot 12. Als u iets met de grill bereidt moet u de gasoven
niet in werking stellen. Het verdient aanbeveling om de grill
5 minuten voor te verwarmen voordat u de gerechten in de
oven doet. De bereiding met de elektrische grill moet met
een dichte ovendeur plaatsvinden.

LET OP:de elektrische grill functioneert niet als de gasoven
in werking is.

ALLEEN VOOR MODELLEN MET HETELUCHTGASOVEN

3) Keuze van de heteluchtgasfunctie

Zet terwijl de oven aan en warm is (zie paragraaf 1) de knop
(A) op stand 12 en draai de knop met de wijzers van de klok
mee (naar rechts) voorbij stand 12 totdat hij niet verder kan
(* fig. A). Als u dit doet begint de radiale ventilator die in de
oven geplaatstis en die dient voor de geforceerde hetelucht-
circulatie van de bereiding te draaien.

4) De elektrische heteluchtgrill aanzetten

Zet de knop (A) op stand 12 en draai de knop met de wijzers
van de klok mee (naar rechts) voorbij stand 12 totdat hij niet
verder kan (* fig. A). Als u dit doet begint de radiale ventilator
die in de oven geplaatst is en die dient voor de geforceerde
heteluchtcirculatie van de bereiding te draaien. Regel ook
weer met de knop (A) de stralingssterkte van 1 tot 12.
LET OP:deelektrische grill functioneert niet als de gasoven
in werking is.

COMO UTILIZAR O FORNO A GAS COM
GRELHADOR ELECTRICO (FIG. A, T)

1) Acendimento eléctrico do forno a gas

Com a porta do forno aberta, pressione levemente e rode em
sentido anti-horario o botao do termostato (T) em posicao
de temperatura maxima (250).

Pressione a fundo o botao para activar o acendimento
eléctrico e mantenha premido o botao por alguns segundos
de modo a permitir ao termopar de aquecer e consentir a
passagem do gas. Verifique se o acendimento se verificou
e, depois de 3 minutos, feche a porta, entao seleccione a
temperatura (de 100°C a 250°C).

2) Acendimento do grelhador eléctrico

Para acender o grelhador eléctrico, rode o botao (A) em
sentido horario. A intensidade de irradiacao da resisténcia
do grelhador pode ser regulada de 1 a 12. Quando efectuar
uma cozedura com o grelhador, o forno a gas nao deve ser
posto em funcionamento. E aconselhavel pré-aquecer o
grelhador por 5 minutos antes de introduzir os alimentos.
A cozedura com o grelhador eléctrico deve ser feita com
a porta fechada.

ATENCAO: o grelhador eléctrico nao funciona quando
estiver a funcionar o forno a gas.

SO PARA MODELOS COM FORNO A GAS VENTILADO
3) Escolha da fungao gas ventilado

Comofornoligado e quente (ver paragrafo 1) coloque o botao
(A) naposicao 12 e rode-o ulteriormente além da posicao 12
até o fim de curso (* fig. A) em sentido horario. Dessa forma
comega a girar a ventoinha radial, posta no interior do forno,
que serve para a ventilagao forcada de cozedura.

4) Acendimento do grelhador eléctrico ventilado
Coloque o botao (A) na posicao 12 e rode-o ulteriormente
alem da posicao 12 até ao fim de curso (*fig. A) em sentido
horario. Dessaformacomecaagiraraventoinharadial, posta
no interior do forno, que serve para a ventilagao for¢ada de
cozedura. Regular a intensidade de irradiagao de 1 a 12
sempre com o botao (A).

ATENCAO: o grelhador eléctrico nao funciona quando
estiver a funcionar o forno a gas.
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BRUG AF GASOVN MED EL-GRILL (FIG.AOGT)
1) Tending af gasovn ved hjlp af elektrisk
teendingsmekanisme

Aben ovnlagen og tryk forsigtigt pa termostatknappen (T)
og drej den mod uret til positionen for maks. temperatur
(250°).

Tryk knappen i bund for at aktivere den elektriske
teendingsmekanisme og hold knappen trykket nede i et par
sekunder for atopvarme termoelementet og sikre gastilforsel.
Kontrollér, at ovnen er teendt og luk ovnlagen efter 3 min.
Indstil herefter den anskede temperatur (100-250°C).

2) Teending af el-grill

Teend el-grillen ved at dreje knappen (A) med uret.
Grill-varmelegemets stralestyrke kan indstilles fra 1-12. |
forbindelse med brug af el-grillen skal gasovnen altid veere
slukket. Det anbefales at forvarme grillen 5 min. inden
anbringelse af fodevarerne. Tilberedning med el-grill skal
finde sted med lukket ovnlage.

ADVARSEL.: El-grillen kan ikke benyttes, nar gasovnen
er teendt.

KUN PA MODELLER MED GASOVN MED
VARMLUFTSFUNKTION

3) Valg af gasovn med varmluftsfunktion

Narovnen er teendt og opvarmet (se afsnit 1), drejes knappen
(A) til position 12 og herefter drejes den yderligere med uret
til endestoppet (*; fig. A). Herved startes radialventilatoren,
der er anbragt i ovnen. Ventilatoren sikrer, at tilberedningen
finder sted ved hjeelp af varmluftsfunktionen.

4) Teending af el-grill med varmluftsfunktion

Drej knappen (A) til position 12 og drej den herefter
yderligere med uret til endestoppet (*; fig. A). Herved startes
radialventilatoren, der er anbragti ovnen. Ventilatoren sikrer,
attilberedningen finder sted ved hjeelp af varmluftsfunktionen.
Indstil stralestyrken fra 1-12 ved hjeelp af knappen (A).
ADVARSEL. El-grillen kan ikke benyttes, nar gasovnen
er teendt.

S

ATT ANVANDA GASUGNEN MED ELGRILL (FIG. A,

1) Elektriskt tillslag av gasugn

Lat ugnsluckan vara dppen, tryck in termostatvredet (T) en
aning och vrid det moturs till max. temperatur (250).
Tryckin vredet helt for att aktivera det elektriska tillslaget och
hall detintrycktinagra sekunder sa att varmeelementetvarms
upp och gasen kan passera. Kontrollera att ugnen ar pa och
stang ugnsluckan efter 3 minuter. Valj darefter temperatur
(100 °C - 250 °C).

2) Tillslag av elgrill

Sla pa elgrillen genom att vrida vredet (A) medurs.
Stralningsintensitetenfran grillelementetkan stallasinmellan
1 och 12. Gasugnen far inte vara pa nar det utfors tillagning
med grillen. Det rekommenderas att varma upp grillen i 5
minuter innan matratterna satts in. Tillagningen med elgrillen
ska utforas med stangd ugnslucka.

OBSERVERA: Elgrillen fungerar inte nar gasugnen
ar pa.

ENDASTFORMODELLERMED GASUGNMED
VARMLUFTSFUNKTION

3) Val av gasugn med varmluftsfunktion

Sla pa ugnen och vanta tills den ar varm (se avsnitt 1). Vrid
darefter vredet (A) till lage 12 och vrid det sedan medurs
forbi lage 12 till andlaget (* fig. A). Pa det sattet startas
radialflakten som ar placerad inuti ugnen och anvands for
tillagningen med varmluft.

4) Tillslag av elgrill med varmluftsfunktion
Sattvredet (A) i lage 12 och vrid det sedan medurs forbi lage
12 till andlaget (* fig. A). Pa det sattet startas radialflakten
som ar placerad inuti ugnen och anvands for tillagningen
med varmluft. Stall in stralningsintensiteten mellan 1 och
12 med vredet (A).

OBSERVERA: Elgrillen fungerar inte nar gasugnen
ar pa.

NnQsz AEITOYPIElI O ®OYPNOZ AEPIOY
ME HAEKTPIKO IKPIA (2X. A,T)

1) HAexkTpIk6 Gvappa Tou poupvou agpiou

Aprivovtag v mdépTa TOU POUPVOU AVOLXTH, TATHOTE
ENOPPA KAl YUPIOTE OPLOTEPOOTPOPA TO SLAKATTIN TOU
Bepuootatn (T) péxpt va @Bacel otnv €vdelEn ng
MEYLOTNG Beppokpaciag (250). MNatrnoTe To SLAKOTTN HEXPL
TEPMA YLO VA YIVELT) NAEKTPLKT QVAPAEEN KL KPATNOTE TOV
TIATNUEVO YA HEPIKA OEUTEPOAETTTA, £TOL WOTE va {e0TABEL
To BeppoaTolxeio kat va ermTpéPel v £E0B0 TOU agpiou.
BeBawbeite 611 n pAGYa avaye kavovika. Metd amd 3
AETTq, KAEloTE TNV MOPTA TOU POUPVOU Kal ETIAEETE TNV
embupnt Beppokpacia (and 100°C €wg 250°C).

2) Avappa nAeKTpIKoU YKPIA

Ma va avayete 1o NAEKTPIKO YKPIA, YUPIOTE TO OLOKOTT
(A) de€looTpopa. H évtaon g BepudTNTAG TOU EKTEUTTEL
1 QvTiOTAOT TOU YKPIA Urtopei va pubpiotei anod 1 éwg 12.
‘Otav Prvete e TO YKPIA, devTipenetlva BaleTe To poupvo va
AelToupyei e agplo. 2ag oupBouAeUoUE vaTPoBepuaivETE
TO YKPW yla 5 Aerttd, iptv va BAAETE LEOQ TIG TPOPEQ TIOU
BENeTe va Ynoete. ‘Otav YHveTE e TO NAEKTPIKO YKPIA, N
TIOPTA TOU POUPVOU TIPETEL VA Eival KAEIOTN.

MPOZOXH: To nAekTpiKO YKPIA Oe AetToupyel, 6tav eival
o€ AeLToupyia 0 poupvog aepiou.

Movo yia Ta povréAa ye AEPOOEPMO ®OYPNO AEPIOY

3) EmiAoyn AsiToupyiag Tou agpdBeppou polpvou

ApoU avayeTe TO POUPVO KALTOV aPpnoeTe va{eoTadel (BA.
napaypago 1), yupiote 1o dlakomm (A) otn B€on 12 kat
ouvexioTe TNV MepLoToPn Tou SeELO0TPOPA (TIEPA Ao TN
Béon 12) puéxpt tépua (*ox. A). Me auto Tov TpOmo, pnaivel
o€ Aettoupyia o a€ovikog aveuloThpag rou BpiokeTtal péoa
OTO POUPVO KaL XPNOLUEUEL YA TO YT OO E AVAYKAOTIKN
KukAo@opia agpa.

4) Avappa agp68eppou NAEKTPIKOU YKPIA

MeploTpeWTe TO BLaKOTTTT (A) LEXPLTN BEON 12 KALOUVEY(OTE
TNVTIEPLOTOPN TOU OEELO0TPOPA (MEPaarno T Bean 12) uéxpt
Tépua (*oy. A). Me auto Tov Tpdro, Uraivel oe Agttoupyia
0 a&oVIKOG aveoTAPag mou BpiokeTtal HEoa 0To GoUpPvo
Kal XPnOoLUeUEL yia TO YOO e QVAYKAOTIKT) KUKAOPOpIa
aépa. PubuioTe v €vtaon ekmourng BepudtnTag amo 1
€wg 12, yupiCovtag to dlakdrm (A).

MPOXZOXH: To nAeKTPIKO YKPIA O Aettoupyei, dTav eival
o€ Aettoupyia o poupvog agpiou.
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WIJZE WAAROP U DE HETELUCHTGA-
SOVEN MET GASGRILL KUNT GE-
BRUIKEN (FIG. B, C)

1) Elektrische ontsteking van de gasoven

Draai de knop (B) op stand 1 en druk terwijl de ovendeur
open staat de knop van de thermostaat (C) iets in en draai
de knop tegen de wijzers van de klok in (naar links) op de
hoogste temperatuurstand (250° C).

Druk de knop helemaal in om de elekirische ontsteking in te
schakelen en houd de knop enkele seconden lang ingedrukt
om het thermokoppel de gelegenheid te geven om warm te
worden en de gasdoorvoer mogelijk te maken. Controleer
of de ontsteking plaatsgevonden heeft en doe na 3 minuten
de ovendeur dicht en stel de temperatuur in (van 100° C
tot 250° C).

2) Keuze van de heteluchtgasfunctie

Zet terwijl de oven aan en warm is (zie paragraaf 1) de knop
(B) op stand 1. Als u dit doet begint de radiale ventilator die
in de oven geplaatst is en die dient voor de geforceerde
heteluchtcirculatie van de bereiding te draaien.

3) De gasgrill aanzetten bij een heteluchtgasoven
Draai terwijl de ovendeur open staat knop B op stand 1 of
2 en draai daarna de knop (C) naar rechts op het symbool
. Druk de knop (C) daarna helemaal in om de elektrische
ontsteking in te schakelen en houd de knop enkele seconden
langingedruktom hetthermokoppel de gelegenheid te geven
om warm te worden en de gasdoorvoer mogelijk te maken.
Controleer of de ontsteking plaatsgevonden heeft.
De bereiding met de gasgrill moet plaatsvinden
terwijl de ovendeur iets open staat. Breng de speciale
knoppenafdekking aan.

COMO UTILIZAR O FORNO A GAS
VENTILADO COM GRELHADOR A
GAS (FIG. B,C)

1) Acendimento eléctrico do forno a gas

Rode o botao (B) em posicao (2) e com a porta do forno
aberta, pressione levemente e rode em sentido anti-horario
0 botao do terméstato (C) em posicao de temperatura
maxima (250).

Pressione a fundo o botao para activar o acendimento
eléctrico e mantenha premido o botao por alguns segundos
de modo a permitir ao termopar de aquecer e consentir a
passagem do gas. Verifique se o acendimento se verificou
e, depois de 3 minutos, feche a porta, entao seleccione a
temperatura (de 100°C a 250°C).

2) Escolha da funcao gas ventilado

Com o forno ligado e quente (ver paragrafo 1) coloque o
botao (B) na posicao (1). Dessa forma comega a girar a
ventoinha radial, posta no interior do forno, que serve para
a ventilagcao forcada de cozedura.

3) Acendimento do grelhador a gas no forno a gas
ventilado

Com a porta do forno aberta, rode o botao B para a
posicao 1 .ou 2, entao rode o botao (C) para a direita até ao
simbolo |i| Pressione a fundo o botao (C) para activar
o0 acendimento eléctrico e mantenha premido o botao por
alguns segundos de modo a permitir ao termopar de aquecer
e consentir a passagem do géas. Verifique se 0 acendimento
se verificou.

A cozeduracom o grelhador a gas deve ser efectuada
com a porta do forno levemente aberta. Monte a
cobertura especial para os botoes.
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KOMBINERET BRUG AF GASOVN
MED VARMLUFTSFUNKTION OG
GASDREVEN GRILL (FIG. B OG C)

1) Tending af gasovn ved hjalp af elektrisk
taeendingsmekanisme

Aben ovnlagen og drej knappen (B) til position (2). Tryk
forsigtigt pa termostatknappen (C) og drej den mod uret til
positionen for maks. temperatur (250°C).

Tryk knappen i bund for at aktivere den elektriske
teendingsmekanisme og hold knappen trykket nede i et par
sekunderfor at opvarme termoelementet og sikre gastilforsel.
Kontrollér, at ovnen er teendt og luk ovnlagen efter 3 min.
Indstil herefter den anskede temperatur (100-250°C).

2) Valg af gasovn med varmluftsfunktion

Narovnen erteendt og opvarmet (se afsnit 1), drejes knappen
(B) til position (1). Herved startes radialventilatoren, der er
anbragt i ovnen. Ventilatoren sikrer, at tilberedningen finder
sted ved hjeelp af varmluftsfunktionen.

3) Teending af gasdreven grill i gasovn med
varmluftsfunktion

Aben ovnlagen og drej knappen (B) til position 1 eller 2. Drej
herefter knappen (C) mod hgjre, indtil den er anbragt ved
symbolet | |. Tryk knappen (C) i bund for at aktivere den
elektriske teendingsmekanisme og hold knappen trykket nede
i et par sekunder for at opvarme termoelementet og sikre
gastilfarsel. Kontrollér, at grillen er teendt.

| forbindelse med tilberedning ved hjalp af den
gasdrevne grill skal ovnlagen sta pa klem. Montér
beskyttelseslisten pa kontrolpanelet.

S

ATT ANVANDA GASUGNEN MED
VARMLUFTSFUNKTION MED GA-
SGRILLEN (FIG. B, C)

1) Elektriskt tillslag av gasugn

Vrid vredet (B) till lage (2), lat ugnsluckan vara dppen, tryck
in termostatvredet (C) en aning och vrid det moturs till max.
temperatur (250).

Tryck in vredet helt for att aktivera det elektriska tillslaget
och hall det intryckt nagra sekunder sa att varmeelementet
varms upp och gasen kan passera. Kontrollera att ugnen
ar pa och stang ugnsluckan efter 3 minuter. Valj darefter
temperatur (100-250 °C).

2) Val av gasugn med varmluftsfunktion

Sla pa ugnen och vanta tills den ar varm (se avsnitt 1).
Vrid darefter vredet (B) till lage (1). Pa det sattet startas
radialflakten som ar placerad inuti ugnen och anvands for
tillagningen med varmluft.

3) Tillslag av gasgrill pd gasugn med
varmluftsfunktion

Lat ugnsluckan vara dppen och vrid vredet Btill lage 1 eller ill
lage 2. Vrid darefter vredet (C) athogertillsymbolen |i| Tryck
invredet (C) helt for att aktivera det elektriskatillslagetoch hall
detintrycktinagra sekunder sa attvarmeelementetvarms upp
och gasen kan passera. Kontrollera att grillen ar pa.
Tillagningen med gasgrill ska utféras med ugnsluckan
pa glant. Montera det speciella skyddet framfér
vreden.

NQs AEITOYPIEl O AEPOOEPMOS
®OYPNOZ AEPIOY ME HAEKTPIKO
FKPIA (ZX. B, C)

1) HAekTpIKO Gvappa Tou Goupvou aspiou
MeploTpéPte 1O Olakomtn (B) otn 6¢on (2) kat,
aeRVOVTaG TNV MOPTA TOU POUPVOU AVOLYTH, AT OoTE
eAappa Kal yupiote aplotepOOTPOPA TO JIAKOTITN TOU
Beppootatn (C) péxpl va ¢Baocel oty €voelEn g
MEYLOTNG Beppuokpaaiag (250).

MNathote TO OlAKOTITN KEXPL TEPUA YA va Yivel n
NAEKTPIKT) avAPAEEN Kal KpATAOTE TOV TATNUEVO
YO HEPIKA DeUTEPOAETTIA, £TOL WOTE va (eotabel TO
BepuooTolxEio Kal va ETITPEWPEL TNV £E0D0 TOU agpiou.
BeBawbeite 611 n pAOYa dvaye kavovika. Meta amo 3
AETTA, KAE{OTE TNV TIOPTA TOU POUPVOU KL ETIAEETE TNV
embuunt Beppokpacia (ard 100°C ewg 250°C).

2) EmAoyn Asitoupyiag ¢oUpvou pe KUKAopopia agpa
Apou avayeTe To PoUpPVo Kal Tov arioete va (eoTabel
(BA. mapaypapo 1), yupiote to dlakorn (A) otn Beon
(1). Me aut6é TOoVv TPOMO, Wraivel og Aeltoupyia o
a&ovikdg aveulothpag Tou Bploketal peca OTo
POoUPVO Kal XPNOLUEUEL Y1 TO PAOLUO UE AVAYKAOTIKT)
KUkAo®opia agpa.

3) Avapua YKpIA agpiou e agp6Beppo polpvo (ue
KUKAopopia aépa)

AprvovTag Tnv TépTa Tou YoUpVoU avolxTr, YupioTe
1o Owakortn (B) otn 8€on 11| 2. 21N ouvéxela, yupiote
delootpopa T0 dlakortn (C) pEXpL TO avTioTolKo
oupBoAo || Mathote 10 dakomn (C) peXpL TEpUa
yla va yivel n nAekTpikn avagAegn katr Kpatriote
TOV TIATNUEVO YA PEPKA DeUTEPOAETTTIA, £TOL WOTE
va (eoTaBel To BePUOOTOLKEID KAl va ETITPEYPEL TNV
€€000 Tou aepiou. BePawwbeite 611 N PAdya avaye
KAVOVIKQ.

‘Otav YveTe Pe YKPIA agpiou, n mOPTA TOU GoUPVOU
mpémel va gival Aiyo avoixth. TomoBeTRoTe TO €151KO
TTPOCTATEUTIKO KAAUMHA TWV SIAKOTITWV.
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DE GASBRANDERS AANSTEKEN

Kies &én van de branders en ga daarbij uit van de tekens
die naast elke bedieningsknop staan.

Druk de bedieningsknop van de betreffende brander in en
draai de knop naar links: houd een vlam bij de brander.

@ uit - A hoogste stand - a laagste stand

AUTOMATISCHE ONTSTEKING

Kies de gewenste branderaande handvan het referentieteken
datnaast de bedieningsknoppen aangebrachtis (fig. 2a). Druk
de bedieningsknop van de gewenste branderinendraaideze
tegen de wijzers van deklokin (naar links). Sommige modellen
zijn uitgerust met automatische branderontsteking waardoor
het gebruik van lucifers overbodig is. Om de branders aan
te doen hoeft u slechts de betreffende regelkraan die bij de
brander hoort die u aan wilt doen open te draaien en op de
speciale knop @ (fig. 3) te drukken. Bij andere modellen
gebeurt de automatische ontsteking van de branders
eenvoudigweg door middel van de bedieningsknop van de
branderkraan.

KRANEN MET VEILIGHEIDSKLEP EN
THERMOKOPPEL

Bij de modellen die met regelkranen met een veiligheidsklep
uitgerust zijn moet u de bedieningsknop 10 seconden
lang krachtig ingedrukt houden zodatde voelervan
de thermokoppel de gelegenheid heeft om warm te worden
en op die manier de gasdoorvoer mogelijk maak.

IGNICAO DOS QUEIMADORES A GAS

Escolha o queimador desejado conforme as indicagdes ao
lado de cada botao.

Prema o botao do queimador escolhido e rode para a
esquerda; aproxime uma chama do queimador.

@ fechado - maximo - a minimo

IGNICAO AUTOMATICA

Escolha o queimador desejado segundo o indicador de
referéncia colocado perto dos botoes (fig. 2a).

Pressione 0 botao do queimador escolhido rodando-o em
sentido anti-horario.

Alguns modelos estao providos de ignicao automatica dos
queimadores que torna supérflua a utilizagao de fosforos.
Para obter a ignicao & suficiente premir o botao especial
@ (fig. 3) depois de aberta a torneira correspondente ao
queimador que se deseja acender.

Em outros modelos a ignicao automatica realiza-se
simplesmente agindo no botao da torneira do queimador.

TORNEIRAS REGULADAS COM
TERMOPAR

Nos modelos providos de torneiras com valvulas, €
indispensavel manter premido com decisdao o
botao por 10 segundos, de maneira que o bolbo do
termopar aquega e permita a passagem do gas.
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TAENDING AF GASBLUS

Veelg etgasblus udfraindikationerne ved siden af knapperne,
tryk pa den valgte knap og drej mod venstre, hold en flamme
teet ved blusset.

@ lukket - A maksimum- a minimum

AUTOMATISK TANDING

Veelgdengnskedebraendervedhjeelpafreferenceangivelserne,
der er anbragt ved siden af handtagene (fig. 2a).

Tryk pa handtaget for den valgte breender, idet handtaget
samtidig drejes mod uret.

Visse modeller er udstyrede med anordning til automatisk
teending af breenderen. Herved geres anvendelsen af
teendstikker overfladig. For at teende breenderne er det
tilstraekkeligt at trykke pa det tilhorende handtag (%) (fig. 3)
efter abning af hanen til breenderen, der skal teendes.

Pa andre modeller sker automatisk teending blot ved hjeelp
af handtaget til breenderens hane.

VENTILHANER MED TERMOELEMENT

Pa modeller, der er udstyrede med ventilhaner, skal
handtaget holdes trykket nede i 10 sekunder,
saledes at termoelementets peere opvarmes og saledes gor
gennemstrgmningen af gas mulig.

S

TANDNING AV GASBRANNARE

Valj bnskad brannare med hjalp av de indikeringar som finns
vid sidan av varje brannare.

Tryck pa ratten for den brannare som valts och vrid den at
vanster. Narma en laga till brannaren.

@ stangd - A max - a min

AUTOMATISK TANDNING

Valj bnskad brannare med hjalp av referensangivelserna vid
sidan av knapparna (fig. 2a).

Tryck ned knappen for den valda brannaren och vrid
moturs.

Vissamodeller ar utrustade med en anordning for automatisk
tandning av brannarna. Av den anledningen behover du
inte anvanda tandstickor. Oppna helt enkelt bara hanen for
brannaren som ska tandas och tryck pa aktuell knapp for att
tanda brannara (%) (fig. 3).

Pa andra modeller sker automatisk tandning med hjalp av
knappen for brannarens hane.

VENTILHANER MED TERMOELEMENT

Pa modeller, som ar utrustade med ventilhaner, ska
knappen hallas nedtryckt i 10 sekunder, sa att
termoelementets klot varms upp och gasen kan stromma
fill.

NnQz NA ANAWETE TA ®AOlIZTPA

EmAéEte TOo @QAbGyloTpo TOU oOag XpeltdleTal,
OoupPouAeuduevol TIQ evdeielq Tou BpiokovTal kovtd
OTO KOUWML. lathoTe TO KOUWM TIPOG Ta KATW Kat
epLOTPEYPTE TNV aplotepdotpoPa. MAnclbote éva
QVAUEVO OTTiPTO.

@ KAELOTO - e\ayloTo - A MEYLOTO

AYTOMATO ANAMMA

AOAEETE TNV e0TIATIOUBEAETE, CUUPWVA LLE TNV EVOELEN
avapopag mou Ppioketal Kovtd oToug SLOKOTTES (OX.
2a). Meote 10 OLOKOTTN TNG £0TIAG TIOU ETIAEEATE Kal
MEPLOTPEYTE TOV aploTepdoTpoPa. Meplka poviéAa
olaBéTouv T duvaTtdHINTA AUTOUATOU AVAUMATOQ
TWV E0TIWV KAl, KATA ouvenela, de xpeldletal va
Xpnoudoroleite omipta. NavaavayeTte TIG E0TieG APKEL
Va TIATACETE TO EL0IKO KOUWT @ (ox. 3), apia pwTa
avoitete 10 OLAKATTTN TIOU AVTIOTOLKEL 0NV €0TiA TTOU
BEAETE va avayeTe. 2 AAAA HOVTEAQ, TO AUTOUATO
Qvagua erruyxaverar anieg TePLOTPEPOVTAG TO
OlaKOTTTN NG £0TIAG.

AIAKONTEX ME BAABIAA AZOAAEIAZ KAI
OEPMOKOIMIA

270 MOVTEAA TIOU JlOBETOUV OlaKOTTTES e BaABidaq,
TPETIEL AMOPAITNTA va KPATATE KAAA TIATNUEVO TO
Olakortn yia 10 deutepOAeTTTa, £TOL WOTE Va epeBIOTEL
TO aLOBNTAPLO NG BePUOKOTIAG KAl va ETITPEYEL TNV
€£000 ToU aepiou.
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GEBRUIK VAN DE COUP FEU

De grote “Coup feu” kookplaat van massief gietijzer met
concentrische ringen maakt het mogelijk een pan (zelfs meerdere
pannen) rechtstreeks op het opperviak (fig. B, C) te zetten. De
plaat wordt verwarmd door een gasbrander (fig. A). De plaat is
ontworpen om een niet te intense hitte te krijgen maar een hitte die
goed over heel het oppervlak verdeeld is. Hierdoor is het mogelijk
een gerecht langzaam gaar te laten worden, zoals bijvoorbeeld
sauzen e.d., om gerechten te laten sudderen en te roosteren, om
gerechten op te warmen of warm te houden. Steek de brander 15
a 20 minuten voor het gebruik aan zodat de gietijzeren kookplaat
de tijd heeft om warm te worden. Daarna kunt u als de brander
uit is de kookplaat nog 10 a 15 minuten gebruiken. Het midden
van de kookplaatis het gedeelte waar de temperatuur het hoogste
oploopt, terwijl de gedeelten aan de randen minder heet worden.
Als u de pan vanuit het midden naar de rand verschuift kunt u het
gerecht op verschillende punten gaar laten worden zonder dat u
de vlam lager of hoger hoeft te zetten. Als de afmetingen van de
pan hettoelaten dan kunnen er meerdere gerechten tegelijk bereid
worden (fig. C). Indien nodig kan het dienst doen als een handig
en royaal blad waar u iets op kunt leggen.

SCHOONMAKEN VAN DE PLAAT COUP FEU

De plaat moet schoongemaakt worden als de plaat lauw is
waarbij producten gebruikt moeten worden die normaal in de
keuken voor metalen oppervlakken gebruikt worden. Wrijf met
een metaalspons over de plaat en houd daarbij de richting van
de glans aan. Droog de plaat meteen daarna goed af. Als u wilt
dat de plaat er na het schoonmaken nog mooier uitziet breng
dan een laagje Supercromo pasta aan. Als u van plan bent
om de plaat geruime tijd niet te gebruiken breng dan na het
normale schoonmaken ervan met een wattenbolletie een dun
laagje vloeibare paraffine (vaselineolie) aan. Deze behandeling is
noodzakelijk om elke vorming van opperviakteoxiden te voorkomen.
Als ude plaat daarna aanzet kan het gebeuren dat het verschijnsel
van verdamping van de paraffineolie die gebruikt is optreedt. Dit
verschijnsel verdwijnt binnen enkele seconden. De plaat kan door
vocht soms opperviakteoxidatieverschijnselen vertonen, maar
dit gebeurt met name als de plaat lange tijd niet gebruikt wordt.
Het is dus raadzaam om de plaat vaak te gebruiken, juist om elk
oxidatieverschijnsel te voorkomen. Laat de plaat nooit vochtig.
Indien het oppervlakteoxidatieverschijnsel toch optreedt, gebruik
dan licht schurend papier om de oxidatie te verwijderen waarbij u
voorzichtig moet wrijven en altijd de richting van de glans van de
plaat aan moet houden. Bereid geen voedsel rechtstreeks op het
oppervlak van de plaat. Gebruik altijd geschikte pannen e.d.

USO DA “COUP FEU”

A grande placa “Coup feu” em ferro fundido macico de anéis
conceéntricos, permite pousar o recipiente (ou mais recipientes)
directamente sobre a superficie (fig. B, C). O seu aquecimento
realiza-se por meio de um queimador a gas (fig. A). A placa esta
projectada para obter um calor nao demasiado intenso e bem
distribuido pela superficie. Isto permite cozinhar lentamente,
da maneira mais adequada para molhos e cremes, para corar
e grelhar, para aquecer ou manter quentes as comidas. Acenda
o queimador 15/20 minutos antes do uso para permitir a placa de
ferro fundido de acumular calor. A seguir sera possivel utilizar
a placa até com a chama apagada por mais 10/15 minutos.
O centro da placa & a zona que atinge as temperaturas mais
elevadas, enquanto as zonas periféricas sao menos quentes.
Simplesmente deslocando o recipiente do centro para as zonas
periféricas, & possivel portanto obter varias intensidades de
calor sem ter que regular a chama. Conforme as dimensbes dos
recipientes, & possivel cozinhas mais comidas simultaneamente
(fig. C). Quando for preciso, torna-se um pratico e espagoso
plano de apoio.

LIMPEZA DA PLACA COUP FEU

A limpeza & efectuada com a placa morna, utilizando produtos
normalmente utilizados na cozinha para superficies metalicas.
Esfregar com uma palha d’aco respeitando o sentido de
acetinagao. Enxugar logo e cuidadosamente. Caso se desejar
daraplaca um efeito estético melhor, apos a limpeza aplicar uma
camada de massa Supercromo. Caso nao se tencione utilizar
a placa por longos periodos, apos a limpeza normal, espalhar
com um pouco de algodao uma camada fina de parafina liquida
(6leo de vaselina). Esse tratamento & necessario para previr a
formagao de Oxidos superficiais. Com a utilizagao sucessiva da
placa, sera possivel reparar num fenbmeno de evaporagao do
oleo de parafina utilizado. Esse fenbmeno vai desaparecer em
poucos segundos. As vezes, aplaca pode apresentar fenbmenos
de oxidacao superficiais devidos a presenca de humidade mas
sobretudo devido a falta de utilizagao. Aconselha-se a utiliza-la
frequentemente, exactamente para previr qualquer fenbmeno
de oxidagao. Nunca deixar a placa himida. Caso se apresentar
igualmente o fendmeno de oxidacao superficial, utilizar uma lixa
extremamente fina para remover a oxidagao, prestando aten¢ao
paraesfregarcomdelicadeza sempre no sentido de acetinacaoda
placa. Nao cozinhar os alimentos directamente sobre a superficie
da placa. Utilizar sempre recipientes adequados.
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Anvendelse af Coup feu

Den store plade til “Coup feu” i massivt stebejern med
koncentriske ringe tillader, at en (eller flere) gryder anbringes
direkte pa overfladen (fig. B, C). Opvarmning sker ved hjeelp
af en gasbraender (fig. A). Pladen er konstrueret sa man opnar
en midterintensiv og godt fordelt varme til langsom tilberedning,
specielt egnet til sovser, bruning og grilning samt til at holde
maden varm. Teend for breenderen ca. 15/20 minutter inden brug,
saledes at stabejernpladen kan optage varme. Pladen kan stadig
anvendes 10/15 minutter efter at der er slukket for den. Pladens
midte er det omrade, der opnar den hojeste temperatur, medens
yderomraderne opnar lavere temperaturer. Ved ganske enkelt
at flytte gryden fra midten til yderomraderne kan man saledes
opnaforskellige tilberedningsintensiteter uden atbehave regulere
blusset. Hvis grydernes dimensioner tillader det, er det muligt at
tilberede flere retter samtidigt (fig. C). Om nadvendigt kan pladen
0gsa anvendes som praktisk afsaetteflade.

Renggoring pladen Coupe de Feu

Rengering skalfinde sted, mens pladen stadig er lunken. Anvend
de almindelige rengaringsmidler til rengering af metaloverflader.
Gnid med enmetalskraberisamme retning som satineringen. Tar
straks omhyggeligt. Det er muligt at gere pladen mere blank ved
at pafere et lag Supercromo efter rengering af pladen. Hvis
pladen ikke skal anvendesien laengere periode, skal den smores
med ettyndtlag flydende paraffin (vaselineolie) efter rengeringen.
Paraffinen paferes ved hjeelp af en tot vat. Dette er nadvendigt
for at forebygge overfladiske rustdannelser. Nar pladen teendes
efterfalgende, fordamper den anvendte paraffinolie. Al olien er
fordampet pa blot nogle fa sekunder. Det kan forekomme, at
pladen viser tegn pa overfladisk rust, som folge af fugtighed
og ferst og fremmest, hvis pladen ikke har veeret anvendt i en
leengere periode. Det anbefales at benytte pladen hyppigt for
at forebygge enhver form for rustdannelse. Pladen ma aldrig
veere fugtig, nar den ikke leengere skal anvendes. Hvis der pa
trods af overholdelse af ovennaevnte anvisninger opstar tegn
pa overfladiske rustdannelser, fiernes rusten ved hjeelp af fint
sandpapir. Veer forsigtig i forbindelse med slibning af rusten
0g gnid altid i samme retning som pladens satinering. Tilbered
aldrig fedevareme direkte pa pladen. Anvend altid passende
fade, gryder o. lign.

S

Anvandning av “Coup feu”

Den stora plattan "Coup feu” i massivt gjutjarn med koncentriska
ringar tillater att en (eller flera) behallare stalls direkt pa ytan (fig.
B, C). Uppvarmningen sker med hjalp av en gasbrannare (fig. A).
Plattan ar konstruerad for att uppna en varme som inte ar alltfor
intensiv och som noga fordelar varmen dver ytan. Det gor attman
kan utforalangsammatillredningar, specielltfor saser, bryning och
grillning samt for att varma upp eller halla ratterna varma. Tand
brannaren 15/20 minuter innan anvandning sa gjutjarnsplattan
varms upp. Plattan kan ocksa anvandas 10/15 minuter efter att
lagan slackts. Plattans mitt ar den punkt som uppnar den hogsta
temperaturen, medan de yttre delarna ar mindre varma. Genom
att flytta behallaren fran mitten till det yttre delarna kan man pa
sa satt variera kokintensiteten utan att behova reglera lagan. Om
behallarnas storlekartillater, kan mantillreda flera ratter samtidigt
(fig. C). Om det ar nddvandigt kan plattan ocksa anvandas som
en praktisk avstallningsplats.

Rengoring af héllen Coup feu

Hallen ska rengbras nar den fortfarande ar ljummen. Anvand de
rengdringsprodukter som normalt anvands i kok for metallytor.
Gnid med en metallsvamp i samma riktning som satineringen.
Torka genast av noggrant. Det gar att applicera ett lager
Supercromo efter rengdringen for att gora hallen blankare.
Omhalleninte skaanvandas under en lang tid, ska det appliceras
etttunn hinnamed flytande paraffin (vaselinolja) efter rengoringen.
Applicera paraffinen med en bomullstuss. Denna behandling
kravs for att forebygga att det bildas rost pa ytan. Den anvanda
paraffinoljan avdunstar nar hallen satts pa nasta gang. Oljan
avdunstar pa nagra fa sekunder.

Det kan handa att det bildas rost pa hallens yta pa grund
av fukt men framfor allt pa grund av att hallen inte anvands.
Det rekommenderas darfor att hallen anvands ofta for att
forebygga rostangrepp. Hallen farinte vara fuktig nar den inte
anvands. Om ytan anda rostar ska rosten tas bort med ett
slippapper med fin kornstorlek. Slipa alltid forsiktigt i samma
riktning som hallens satinering. Laga aldrig mat direkt pa
hallen. Anvand alltid lampliga kokkarl.

XPHZH TOY Coup feu

H ueyaAn eotia “Coup feu” eivat Kataokeuaouévn aro Xutooidnpo
(UavTép), anoteAeital and OMOKEVIPOUG OOKTUAIOUG Kal 0ag
ETITPEMEL Va TOMOBETEITE TO OKEUOG (1) TOAAG OKeUN) areubeiag
névw oty eruedvelatou (Fig. B, C). HBepuavor Tou emtuyxavetat
HEOW evog PAayioTpou agpiou (Fig. A). H eotia eival oxedlaopévn
KaTA TETOLOV TPOTO WOTE 1 BepudTNTA VA £lval TAVTOTE PETPLA KAL
KaAQ Slavepnuévn navw oty emeaveld me. Auto oag EMTpéneL
VOKAVETE apYO BpAotlo KatevaeikvuTtaldlaitepa yla To ayeipepa
NG 0GATOOC, YA TO PODOKOKKIVIOUA KAl YA TO OWTApLoNa, Y
va Ceotaivete 1 va dlampeite {eotd Ta gayntd. Avayte Tov
KauoThpa yla 15/20 Aerta, mpv and m xpron, €10l WOoTE va
CeotaBel 0 xutooidnpog ¢ eotiag. Auto Ba oag emTpePel va
XPNOLOMOMOETE TN £0TIA YA apYO YNoLo Yia dAa 15/20 Aertra.
To kévtpo g eoTiag eival To onpeio mou Exel T YeyaAUTePN
Beppokpaoia, v Taonpeia S TEPLPEPELAG Elvat Aty6TEPO (EOTA.
Apkel amAa¢ va petatomiCeTe T0 0keUOG amnod TO KEVIPO P0G TNV
MEPIPEPELD YA VA [HaYEpEUETE OTn Bepuokpaocia mou BEAETE,
X0pIg va puBpiCeTe T PAGYQ. Av 0L SlO0TACEIS TWV OKEUMY 0aG
TO EMUTPETOUY, UMOPEITE VA PAYEIPEUETE TAUTOYXPOVA dlapopa
@ayntd (Fig. C). Mmopeite evdexopévmg va XpnoLomoLeiTe au
v €0Tia, 0av PAPL yIa Ta OKeUN.

KaBapiopog eoTtiag Coup feu

O kaBapLopog AUTAG TNG ECTIAG TPETEL VA YIVETAL EVW) EIVAL AKOLN
Aiyo (o, lie TAKOWVATIPOLOVTA KABaPLoHOU TIOU XN OLOoTooUVTaL
YIaTIG LETOAKEG ETIPAvVELEg TNGKouLivag. Tpiyte MveoTiae Eva
OUPHATIVO OPOUYYAPAKL TIPOG TNV KATEUBUVOT TWV YPAUUAOV TNG
OQTIVE KATEPYAOIQG. 2Tr) OUVEXELD, OTEYVMOTE TNV |E ETIUEAELQ.
Av, LeTa TO KABAPLONA, BEAETE 1) £OTIO VO AMOKTHOEL i KAAUTEPN
EUPAvLON, aAeiPTe TNV Aiyn KPEUA Supercromo. 2& TepImTwor mou
dev TIPOKELTAL VA XPNOLIOTIOMOETE TNV E0TIA YA MEYAAO XPOVIKO
d1doTnua, YETA amo To kabdploua, aleiPte Ue Aiyo BapBakt Eva
eha@pu oTpwpa apagiveraiou (uypn Baehivn). Authn evepyela
Bewpeitalanapaitnm ylavaarnoPeuxei 0 oXnUATIONOG OKOUPLAC
oV empavela g otiag. Otav avayete Kal MaAL Ty o0Tia Ba
TopaTPEAOETE TNV EEATHLON TOU TIApaPIveAaiou Tou aAElPaTe.
To pawvopevo auto Ba ekAeiel PeTa and UepIka deuTepOAETTTA.
Yrapyel n mbavotTa va oXnUATIoTEL OKoupLd AV OV €0TIA,
TIOU OQEIAETAL OTNV UMIAPX0UOQ UYPacia Tou Xwpeou, aAAd Kupiwg
0TO YEYOVOQ OTL deV Xpnolomoleital oAU, Zag OUVIOTOUKE va TN
XPNOLLOTIOLETE OUXVA TNV EOTIA Y10 VA AMOPUYETE TO OXNUATIONO
NG oKouplag. Mnv agriveTemoTe v eaTiauypr). Av, ap’ 6Aaauta,
OXNUATIOTEL OKOUPLA OTNV ETLPAVELA TNG, TPIWTE TNV OLyd - Olyd
pe éva armahd yuahdxapto, akoAoubwvtag Ty kateubuvon Twv
YPAUUWOEWY TG OaTIvE Katepyaoiag. Mnv payelpeleTe TPOPES
arneubeiag mavw otnv em@avela g €otiag. Xpnolomoleite
TAVTOTE Ta KATAAANAQ OKeUN.
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Fig. 1
A = kookzone
B = kookvetvangschaal
C =Kleine schouw voor de afvoer van verbrandingsgassen
A =zona de cozedura
B = prateleira de recolha da gordura de cozedura
C = chaminé de descarga dos fumos de combustao
A = Kogezone
B = Opsamlingsbakke til fedt
C = Bortledningskanal til mados
A = tillagningszon
B = dryppanna
C = rokkanal for matos
A = Zovn Ynoipatog
B = AUMOCUAAEKTNG
C = Karvodoxog e€0d0uU kamnvagpinwv

Fig. 2

QD BB

AANWIJZINGEN VOOR HET GE-
BRUIK VAN DE GASBAKPLAAT
(FIG. 1)

De bakplaat bestaat uit een speciale plaat van roestvrij staal
(8 mm dik) die speciaal ontwikkeld is om de temperatuur
gelijkmatig over het opperviak te verdelen zodat de plaat
volledig benut kan worden. De plaat beschikt verder over
uitmuntende hygiénische eigenschappen. Een andere
eigenschap is de grote warmteaccumulatie van de plaat met
een zeer gering warmteverlies.

Om het apparaat te gebruiken moet u de viam onder de
plaat aansteken door middel van de betreffende knop (zie
“Branders aanzetten”) en controleren of de vlam aan is. Zet
de knop maximaal circa 10 minuten op de gewenste stand
en wacht totdat de plaat warm wordt. Als deze tijd verstreken
is, is de plaat klaar voor de bereiding.

Door de vlam te regelen kent uw culinaire fantasie geen
grenzen. Als u de knop op de laagste stand (minimum) zet
danzijnlangzame bereidingen mogelijk of bereidingen waarbij
het de bedoeling is om de organoleptische eigenschappen
van de gerechten intact te houden.

Voor het bereiden van vlees, vis en groenten kan beter een
hogere temperatuur toegepast worden.

De bakplaat is ideaal voor de liethebbers van de Japanse
keuken Tepanyaki; als optie is er een speciale deksel
verkrijgbaar die benodigd is voor deze Oosterse keuken.
Bij sommige modellen wordt de op figuur 2 afgebeelde spatel
meegeleverd die een handig hulpmiddel zowel bij de bereiding
als bij het schoonmaken van de plaat is.

COMO UTILIZAR O FRY-TOP A GAS
(FIG. 1)

O Fry-top & constituido por uma placa em aco inox especial
(8 mm de espessura) estudada expressamente para ter
temperaturas distribuidas de modo uniforme na superficie,
de modo a aproveita-la completamente. A placa também
tem especiais qualidades higiénicas. Outra qualidade é a
elevada acumulagao térmica da placa com uma dispersao
do calor extremamente baixa.

Para utilizar o aparelho, acenda a chama por baixo da
placa agindo no botao correspondente (veja “Igni¢ao dos
queimadores”) e verifique a presenca da chama. Coloque
0 botao ao maximo por cerca de 10 minutos e aguarde que
a placa aqueca. Passado esse tempo a placa esta pronta
para comegar a cozedura.

Agindo na regulacao da chama, a Sua fantasia culinaria ja
nao tera limites. Colocando o botao no minimo, & possivel
efectuar cozeduras lentas ou cozeduras em que desejar
manter inalteradas as propriedades organolépticas dos
alimentos. Para cozinhar carne, peixe e verduras, sao
indicadas temperaturas mais elevadas.

Aplaca Fry-top € ideal para 0os amantes da cozinha japonesa
Tepanyaki,como opcional esta disponivel atampa especial
para este tipo de cozinha oriental.

Em alguns modelos é entregue anexa a espatula da figura
2, que ajudara na cozedura, assim como na limpeza da
placa.
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INSTRUKTIONER VEDRGRENDE
BRUG AF GASDREVEN BORD-
GRILL (FIG. 1)

Bord-grillen bestar af en grill-plade af specielt rustfrit stal
(tykkelse: 6 mm). Grill-pladen er udformet, saledes at der
opnas en ensartet temperaturfordeling pa hele pladen,
hvilket betyder, at hele pladen kan udnyttes i forbindelse
med tilberedning. Endvidere er pladen yderst hygiejnisk.
Pladens varmeakkumulation er optimal, og varmetabet er
derfor minimalt.

Apparatet bruges ved at teende gasblusset under pladen ved
hjeelp afknappen (se “Teending af gasbraendere”). Kontrollér,
at gasblusset er teendt. Drej knappen til maks. temperatur i
ca. 10 min. og vent, indtil pladen er varm. Efter 10 min. kan
tilberedningen pabegyndes.

Ved at indstille gasblusset opnas uanede
tilberedningsmuligheder. Drej knappen til positionen
for min. temperatur ved langsom tilberedning eller ved
tilberedning, hvor fadevarernes egenskaber skal fastholdes.
Ved tilberedning af kad, fisk og grentsager anbefales det at
indstille gasblusset til hojere temperaturer.

Bord-grillen er ideel il tilberedning af japanske specialiteter:
Tapanyaki. Det er muligt at bestille et specielt1ag (tilbehar),
der anvendes ved tilberedning af denne type orientalske
retter.

Visse modeller leveres sammen med paletkniven (fig. 2),
som anvendes i forbindelse med tilberedning af fadevarer
og rengering af grill-pladen.

S

INSTRUKTIONER FOR ANVAND-
NING AV FRY-TOP MED GAS (FIG.
1)

Fry-Top bestar av en platta av rostfritt specialstal (6 mm
tjocklek) somar speciellt avsedd for jamn temperaturfordelning
over ytan sa att plattan utnyttjas maximalt. Plattan ar
dessutom mycket hygienisk. Enannan fordel &r plattans hoga
varmeackumulering och mycket laga varmeforlust.

Anvand apparaten genom att tanda lagan under plattan med
hjalp av motsvarande vred (se “Tillslag av brannare”) och
kontrollera att lagan tands. Satt vredet pa max. temperatur
i cirka 10 minuter och vanta tills plattan har varmts upp. Nar
denna tid har forflutit kan plattan anvandas for tillagningen.
Det finns inga granser for din matlagningslust da du kan
reglera lagan som du vill. Satt vredet pa min. temperatur
for langsamma tillagningar eller tillagningar dar man vill
uppratthalla matens smak, doft och naringsinnehall. Det
ar lampligt att anvanda hogre temperaturer for tillagning av
fisk och gronsaker.

Plattan Fry-Top ar idealisk for de som alskar det japanska
kbkets Tapanyaki. Det lock som behbvs for denna typ av
orientaliskt kok finns som tillbehor.

Pa nagra modeller medfolier spateln i figur 2 som ar ett bra
hjalpmedel vid tillagningen och vid rengoringen av plattan.

OAHrIIEZ XPHZHZ TOY FRY-TOP
AEPIOY (=X. 1)

To Fry-Top eival anoteAeitarand Evaniatd and
eOKO avo&eidwTo atodAL (rdyoug 8 XtA.), Tiou
EXEL OXeDLAOTEL EOLKA, £TOL WOTE N BepUOTNTA
va dlavePETAL OPOLOUOPPA TIAVW OTN ETUPAVELA
TOU KAl va erutuyxavetal n KaAutepn duvatn
eKMETAAAEUON TNG. EKTOC autou, 1O TAATO
autd TIPOOPEPEL OAVIKEG OUVOAKEG UYLELVAG.
‘Eva GAAO TAEOVEKTNUA TIOU TIPOOPEPEL Eival 1
uPnAnf cucowpeuon BepudTNTAG KAl TO XAUNAO
moocootd dLdxuong Tng.

[Mla va XpnOoLLOTIOOETE TN CUCKEUT, avayTe TN
PpAOYa 10U BpiokeTal KATW amnod 1o MAATO, HECW
Tou avrtioTtolxou dwakortn (BA. “Avauua Twv
KauoTnPwWV”) Kal BeRalwbeite OTLAvVAE KAVOVIKA.
NupioTe TO dlakortn otn PEyLoTn évraon ya 10
AemttakatmepueveTe va {eotabei tomAato. Meta
ard autd To XPOVIKO dldotnua, To TAATo eival
£TOLMO Yla va Ynoel.

Pubuicovtag KatdAANAQ TN AOYQ, Ba UMOPECETE
va aPrioete axaAivwin Tn ... HAYEIPIKA Oag
pavTaoia. Nupifovtag To SLaKOTTTN 0TO EAAXLOTO
onueio, Ba uropéoete vakavete olyava Pnoipata
Kal va PayelpePeTe TPOPEG TIOU aAraltouv va
napapeivouv avaAlolwTeg Ol 0pYAVOANTITIKEQ
Toug BLOTNTEG. Na va Ynoete Kpéag, Yapl
N Aaxavikd, 8a xpelaoteite uPnAoTtepeg
BePUOKPAOIEG.

TomAaTo Fry-Top evdeikvutal ildlaitepa yla toug
AATPELG NG YanwVECLIKNG koulivag Tepanyaki.
Mropeite, av BEAETE, va ATTOKTHOETE TO £LOIKO
KAAUUUA TIOU €ival arapaitnTo yia auto Tov TUTo
avatoAlkng koulivag.

Me peplkd povTEAQ, 0ag TAPEXETAL N €LOIKA
ondtoula (BA. ox. 2) Tou Ba cag Bondnoet va
PHVETE TILO EUKOAQ Kal Va KaBapilete KAAUTEPA
TO MAQTO.
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Fig. 2

c
Fig. 3

A=MAX - B=MED - C=MIN
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WERKINGSTABEL (FIG. 3)
(uitsluitend richtwaarden na 10’ voorverwarmen met de
brander op de hoogste stand)

Stand van

de knop Bereidingswijze

B eieren 2 minuten

B in plakjes gesneden aubergines (0,5 cm
dik) van 9 tot 13 minuten

B in plakjes gesneden aardappelen van 5
tot 7 minuten

B in plakjes gesneden courgettes van 3 tot
5 minuten

B vis (circa 200 g zeebrasem) 15 minuten

B hamburgers 10 minuten

B runderbiefstuk 3 minuten

A biefstuk van de rib (2 cm dik) 5 minuten

REINIGING EN ONDERHOUD VAN
DE BAKPLAAT (FIG. 1)

Erwordt geadviseerd omde bakplaattelkens na gebruik goed
schoon te maken. Als de plaat warm is en met het vuur op de
laagste stand moet u de kookresten met de meegeleverde
spatel verwijderen. Giet een kleine hoeveelheid water op de
plaat en ga ook weer met de spatel verder met het schoon-
maken van de plaat. Als het water volledig verdampt is moet
u dezelfde handeling meerdere keren herhalen totdat u het
gewenste resultaat bereikt heeft. Het is erg belangrijk om de
plaat te reinigen als de plaat goed heet is.

De kleine zwart geémailleerde schouw moet met een
zachte doek met een sopje van lauw water en ammoniak
schoongemaakt worden. Spoel hem na het schoonmaken
na en maak hem droog.

TABELA DE FUNCIONAMENTO (Fig. 3)
(valores indicativos, apbs 10 ‘ de pré-aquecimento com o
queimador ao maximo)

Posicéao do

botao Tipo de cozedura

B ovos em 2 minutos

B beringelas cortadas em fatias (espessura
0,5 cm) de 9 a 13 minutos

B batatas cortadas em fatias de 5 a 7
minutos

B aboborinhas cortadas em fatias de 3a 5
minutos

B peixe (dourada de 200g aprox.) em 15
minutos

B hamburguer em 10 minutos

B bife de boi em 3 minutos

A “fiorentina” (bife de boi espessura 2 cm)

em 5 minutos

LIMPEZA E CUIDADOS DO FRY-
TOP (FIG. 1)

Recomenda-se de efetuar uma limpeza profunda no fim de
cada cozedura. Com a chapa quente e 0 fogo no minimo
usando a pafornecidaremovaos residuos de cozedura. Deite
uma pequena quantidade de agua na chapa e, sempre com
a pa, continue a limpar a chapa. Depois que a agua tiver
evaporadototalmente, repitaamesmaoperagao também mais
vezes até conseguir o resultado desejado. E extremamente
importante efetuar a limpeza com a chapa bem quente.

A chaminé esmaltada EM preto & limpa com um pano macio
embebido de uma solugao de 4gua morna e amoniaco. Apos
a limpeza, enxaglie e enxugue.
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FUNKTIONSTABEL (FIG. 3)

(Vejledende veerdier efter 10 min. opvarmning med gasblusset
ved maks. temperatur)

Knappens

position Tilberedningstype

B Ag; 2 min.

B Aubergine-skiver (tykkelse 0,5 cm); 9-13
min.

B Kartoffel-skiver; 5-7 min.

B Squash-skiver; 3-5 min.

B Fisk (havbrasenca.200g); 15 min.

B Hamburger; 10 min.

B Oksefilet; 3 min.

A Okse-steak (tykkelse 2cm); 5 min.

RENGQRING OG VEDLIGEHOLDEL-
SE AF BORD-GRILL (FIG. 1)

Detanbefales at rengare omhyggeligt efter hver tilberedning.
Fiern eventuelle rester fra tilberedning ved hjeelp af den
medfalgende skraber, mens pladen er varm og blusset er
indstillet til min. Heeld en smule vand pa pladen og renger
pladen yderligere ved hjeelp af skraberen. Gentag denne
procedure flere gange, nar vandet er fordampet fuldsteendigt
foratopnadet enskede resultat. Det er meget vigtigt at udfere
rengeringen, mens pladen er forholdsvis varm.

Den emaljerede sorte bortledningskanal rengeres med en
blad klud, som er fugtet med lunkent vand og ammoniak.
Tor efter med en klud, der er opvredet med rent vand og
tor pladen.

S

TILLAGNINGSTABELL (FIG. 3)

(endast vagledande varden efter 10 minuters forvarmning
med brannaren pa max. temperatur)

Vredets

lage Typ av tillagning

B 4gg: 2 minuter

B aubergine som har skurits i skivor (0,5 cm
tjocklek): 9 till 13 minuter

B potatis som har skurits i skivor: 5 till 7
minuter

B squash som har skurits i skivor: 3 till 5
minuter

B fisk (havsbraxen pa cirka 200 g): 15
minuter

B hamburgare: 10 minuter

B oxstek: 3 minuter

A biffstek (2 cm tjocklek): 5 minuter

RENGORING OCH SKOTSEL AV
FRY-TOP (FIG. 1)

En ordentlig rengdring rekommenderas efter varje tillagning.
Ta bort matrester med den medfoljande spateln, nar hallen
fortfarande ar varm och med lagan pa min. laget. Hall lite
vatten pa hallen och fortsatt att rengora den med spateln. Nar
allt vatten har avdunstat upprepar du forfarandet tills dnskat
resultat erhalls. Det ar oerhort viktigt att rengoring sker nar
hallen &r lagom varm.

Den svartemaljerade rokkanalen rengdrs med en mjuk trasa
som har doppats i en losning med ljummet vatten och sapa.
Torka av med rent vatten och torka torrt efter rengoringen.

MINAKAZ XPONQN WHZIMATOX
(=X. 3)

(oL TWéQ eival KaBapd eVOEIKTIKEG, peTa ard 10
AETITA TIPOBEPUAVONCS UE TN PAOYA OTN PEYLOTN
gvaraon)

O¢on

S1aKomTn Tumog Ynoiparog

B Auya: og 2 Aentta

B MeALTCAveg KOUPEVEG OE AETITEG PETEG
(méxog 0,5 xtA.): ard 9 éwg 13 Aertd

B Matateg KOUUEVEG OE WIAEG PETEG: artd
5 ewg 7 Aettta

B KoAoKUBdAKLa KoppEVa o WIAEG PETEG:
aro 3 €wg 5 Aerttd

B Wapl (tomoupa nepinou 200 yp.): oe 15
Aemta

B Xauroupykep: o 10 Aemtd

B Mooxapiola urplgdAa: oe 10 Aertd

A MripilloAaala@lopevTiva (Mayog repirnou

2 eK.): og 5 Aentd

KAOAPIZMOZ KAl ®PONTIAA TOY
FRY-TOP (=X. 1)

20G OuvVIoTOoUUE va kKaBapileTe EMIPEADMG TN
OUOKeUn PeTa amnd kabe Ynowo. Eva n nmAdka
eival akéun Ceot Kal n T otV eAAXLOTN
£vVTaon, apalpéoTe e TNV EUoTpa Tou Ba Bpeite
OTN CUOKEUAOIa Ta UTTOAE{UuaTa ToU YnoiuaTog.
Pi&te pia pkpr) moocoTNTA VEPOU TIAVW OTNV TTIAGKA
Kal, he TN Ponbela g EUoTPag, ouvexiote TO
kabaplopa TngMAGkag. Otav eEatuotei evieAwg
TO vepo, emavaAapete tnv dla evépyela €wg
OTOU ETUTUXETE TO €MIBUUNTO aroTéAeoa. Na
TOV KaBaplopd tTng MAAKAG, auTr) TIPETIEL Va ival
OTWOONATOTE CEOTN.

MaTtovkaBapioeTe TOV HAUPO EPAYLE KATTIVODOXO,
XPNOLUOTIOOTE €va HOAAKO TIAvi TIOU E€XETE
MOUCKEWEL he €va BLAAUA XALapoUu vePOU Kal
aupwviag. Metd tov kabaptlopod EeRyAATe TO Kal
OTEYVWOTE TO.
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FIG. 3: A=MAX - B=MED - C=MIN

QD BB

GASBARBECUE

Vervang de vlamverdeler Adoor de beschermde viamverdeler
voor de barbecue B. Alvorens de plaat van de barbecue erop
te leggen moet u eerst nagaan of de viamverdeler er goed op
gelegdisenmoetu eenontstekingstestdoen. Omhetapparaat
te gebruiken moet u de vlam onder de plaat aansteken door
middel van de betreffende knop (zie “Branders aanzetten”)
en controleren of de viam aan is. Zet de knop maximaal circa
10 minuten op de gewenste stand en wacht totdat de plaat
warm wordt. Als deze tijd verstreken is, is de plaat klaar voor
de bereiding. Zet de brander op de laagste stand en leg de
gerechten op de plaat. Raadpleeg de bereidingstabel om een
idee te krijgen van de bereidingstijden. Het kan gebeuren dat
u andere bereidingstijden aantreft dan in de tabel staan. Dit
is volstrekt normaal omdat de tijden veranderen op basis
van de hoeveelheid en de temperatuur van het voedsel, de
gassoort en, uiteraard, uw persoonlijke smaak.

REINIGING VAN DE BARBECUE

Voordat u met het schoonmaken van de barbecue begint
moet u hem eerst aflaten koelen. Gebruik een iets schurende
spons of een borstel met haar van messing waarbij u de
glansrichting van de plaat aan moet houden. Het is belangrijk
om de aanslag die zich tussen de ene en de andere lamel
gevormd heeft te verwijderen. Er wordt geadviseerd om de
plaattelkens nade bereiding schoonte maken. Zoalsvooralle
barbecues geldt, verliest de plaat zijn glans door het gebruik
enkunnen er donkere kringen ontstaan. De schouw moet als
hij afgekoeld is met een zachte doek en een sopje van lauw
water en ammoniak schoongemaakt worden.
WERKINGSTABEL (FIG. 3)

(uitsluitend richtwaarden na 10’ voorverwarmen met de
brander op de hoogste stand)

Stand van de knop / Bereidingswijze

B in plakjes gesneden aubergines (0,5 cm dik) van 3 tot
5 min.

in plakjes gesneden aardappelen van 5 tot 7 min.

in plakjes gesneden courgettes van 4 tot 6 min.

vis (circa 200 g zeebrasem) 10 minuten

hamburgers 10 minuten

runderbiefstuk 3 minuten

biefstuk van de rib (2 cm dik) 6 minuten

>W>>W0w

BARBECUE A GAS

Substitua o espalhador A com o espalhador protegido para
churrasco B. Antes de colocar a chapa de churrasco, verifique
de ter posicionado o espalhador de maneira correta e efetue
um teste de acendimento. Para utilizar o aparelho, acenda a
chama por baixo da placa agindo no botao correspondente
(veja “Ignicao dos queimadores”) e verifique a presenca
da chama. Cologue o botao ao maximo por cerca de 10
minutos e aguarde que a placa aqueca. Passado esse tempo
a placa esta pronta para comecar a cozedura. Posicione 0
queimador no minimo e coloque os alimentos na chapa.
Consulte a tabela de cozedura para ter indicagoes precisas
sobre 0s tempos. Pode-se encontrar tempos de cozedura
diferentes daqueles indicados na tabela. Isto & totalmente
normal, porque os tempos mudam em fungao da quantidade
e da temperatura do alimento, do tipo de gas e, obviamente,
do gosto pessoal.

LIMPEZA DA CHURRASQUEIRA

Antes de efetuar a limpeza deixar esfriar a churrasqueira.
Utilizaruma esponja levemente abrasiva ou umaescovacom
cerdas de latao seguindo o sentido do acetinado da chapa.
E importante remover as incrustacoes que se formam entre
uma lamina e a outra. Recomenda-se de limpar a chapa
depois de cada cozedura. Como todas as churrasqueiras, a
chapa com o uso perde o brilho e podem aparecer manchas
escuras. A chaminé deve ser limpa, depois de fria, com um
pano macio embebido com uma solugao de agua morna
€ amoniaco.

TABELA DE FUNCIONAMENTO (FIG. 3)

(valores indicativos, apbs 10 ‘ de pré-aquecimento com o
queimador ao maximo)

Posicao do botao / Tipo de cozedura

beringelas cortadas em fatias (espessura 0,5 cm) de
3 a 5 minutos

batatas cortadas em fatias de 5 a 7 minutos
aboborinhas cortadas em fatias de 4 a 6 min.

peixe (dourada de 200g aprox.) em 10 min.
hamburguer em 10 minutos

bife de boi em 3 minutos

“fiorentina” (bife de boi espessura 2 cm) em 6 minu-
tos

@
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GASDREVEN BARBECUEGRILL

Erstat flammesprederen (A) med den beskyttede
flammespreder til barbecuegrill (B). Kontrollér, at
flammesprederen er placeretkorrekt og udfer en testteending
inden anbringelse af barbecuepladen.

Apparatet bruges ved at teende gasblusset under pladen ved
hjeelp af knappen (se “Teending af gasbraendere”). Kontrollér,
at gasblusset er teendt. Drej knappen til maks. temperatur i
ca. 10 min. og vent, indtil pladen er varm. Efter 10 min. kan
tilberedningen pabegyndes.

Indstil blusset til min. og anbring fadevarerne pa pladen.
Vedrgrende de vejledende tilberedningstider henvises il
tabellen over tilberedning. De faktiske tilberedningstider
kan afvige fra angivelserne i tabellen. Dette er helt normalt,
idet tilberedningstiden afheenger af fadevaremaengden og
-temperaturen, gastypen og naturligvis af den personlige
smag.

Rengering af barbecuegrill

Lad barbecuegrillen afkele inden rengering. Benyt en
skansom skuresvamp eller en messingberste og gnid i
grillens satineringsretning. Det er vigtigt at fierne aflejringerne
mellem de enkelte lameller. Det anbefales at rengare grillen
hver gang efter brug. | forbindelse med brug bliver grillen
mat og der kan dannes marke pletter (dette geelder for alle
typer barbecuegriller).

Lad aftreekket afkale og renger det med en blad klud, der er
fugtet med en blanding af lunkent vand og ammoniak.
FUNKTIONSTABEL (Fig. 3)

(Vejledende veerdier efter 10 min. opvarmning med gasblusset
ved maks. temperatur)

Knappens position / Tilberedningstype

B Aubergine-skiver (tykkelse 0,5 cm); 3-5 min.

B Kartoffel-skiver; 5-7 min.

B Squash-skiver; 4-6 min.

A Fisk (havbrasen ca. 200 g); 10 min.

A Hamburger; 10 min.

B Oksefilet; 3 min.

A Okse-steak (tykkelse 2 cm); 6 min.

S

GRILLHALL MED GAS

Byt ut flamspridaren (A) mot den skyddade flamspridaren for
grillning (B). Kontrollera att flamspridaren (B) ar ratt placerad
och gor en provtandning innan du placerar grillhallen.
Anvand apparaten genom att tanda lagan under plattan med
hjalp av motsvarande vred (se “Tillslag av brannare”) och
kontrollera att lagan tands. Satt vredet pa max. temperatur
i cirka 10 minuter och vanta tills plattan har varmts upp. Nar
denna tid har forflutit kan plattan anvandas for tillagningen.
Satt brannaren i min. laget och placera maten som ska
grillas pa grillhallen.

Se tillagningstabellen betraffande max. tillagningstider.
Den faktiska tillagningstiden kan skilja sig fran tabellens
tidsangivelser. Detta ar heltnormalt, eftersomtillagningstiden
varierar beroende pa mangden och temperaturen pa maten
som ska tillagas, gastypen och sjalvklart beroende pa tycke
och smak.

Rengéring av grillhall

Lat grillhallen svalna innan du rengor den. Anvand en latt
slipande svamp eller en borste med méassingborst och rengor
i rafflornas riktning. Det &r viktigt att ta bort belaggningarna
som bildas mellan lamellerna. Hallen bor rengbras efter varje
anvandning. Liksom alla grillhallar blir aven denna hall matt
pa ytan och det kan bildas morka ringar med tiden.

Lat kapan svalna innan du rengor den. Anvand en mjuk
trasa fuktad i en losning bestaende av ljummet vatten och
ammoniak.

TILLAGNINGSTABELL (Fig. 3)

(endast vagledande varden efter 10 minuters forvarmning
med brannaren pa max. temperatur)

Vredets lage / Typ av tillagning

aubergine som har skurits i skivor (0,5 cm tjocklek): 3
till 5 minuter

potatis som har skurits i skivor: 5 till 7 min.

squash som har skurits i skivor: 4 till 6 minuter

fisk (havsbraxen pé cirka 200 g): 10 minuter
hamburgare: 10 minuter

oxstek: 3 minuter

biffstek (2 cm tjocklek): 6 minuter

@
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MMAPMIEKIOY YITPAEPIOY

AvTikataoTnote 10 GAGYLOTPO (A), TormoBeTwvTAg £va
TIPOCTATEUUEVO GAGYLOTPO Yia urdppriekiou (B). MpoTtou
TOTIOBETHOETE TNV MAGKA TOU UMAPUMEKLOU, BeRalwBeite OTL
TOMOBETHOATE OWOTA TO PAOYIOTPO KAl KAVTE Wia SOKIUN
avauuarog. Na va XenoluoToloeTe T CUOKEUT, avayte
™ GAdya mou Bpioketal kATw arnod To MAATd, HECW TOU
avtioTolou dlakorm (BA. “Avappa Twv KauoTAPWY”) Kal
BeBawwbeite 0TI Gvaye kavovikd. M'upioTe To IAKOTTN OTN
peylotn evtaon ywa 10 Aerté kat nepiuevete va (eotabel
TO TAQTO. MeTa and autd 1o Xpovikd dLAoTnua, To TIAATO
eival éToo ya va Ynoel. XaunAmote Tnv €vtaon Tou
KauoTrpa OTO €AAXIOTO Kal AMAWOTE Ta TPOPIUA TTAVR
otnv mAdka. ZupPouleuteite Tov Tivaka Ynoipatog
Yla va Bpeite Tov eVOEIKTIKO XPOVO YnoilaTtog mou oag
evolapepel. O mpayuatikog xpdvog Ynaoiuatog uropei va
elval TIoAU Lo SLapOPETIKOG ard auToOV ToU avaypagpeTal
OToV Tivaka. AuTO eival eviEAWS PUOLOAOYLKO, YLATL O
XPOVoG UeTaBdAAETalL avaAoya pE TNV MoooTNTA Kal
BeploKpaoia Twv TPOPipwyY, Tov TUMO TOU agpiou Kal,
EVVOE(TAL, arnd TO MPOCWTIKO 0ag YOUOTO.

KaBapiopog Tou prapumekiouv

Mpotou apxioete Tov KABAPIOUO, APT|OTE TO UMAPUMEKIOU
va KPUWOEL. XPNOLUOTIONOTE éva eAAPPWS OKANPO
opoUYYapL i) Hia ouppdtivn BoupToa, Tpifovtag mpog
(POPATOU OATIVAPIONATOG TNGTIAGKAG. [TPEMELOTIWCONTIOTE
va agalpeite TO Moupi mou oxnuartiCetar avaueoa ota
e\Gopata. 2ag ouvioToupe va Kabapifete Tnv TAGKA
META amd kabe xpron. Onwg o€ 6AA TA UMAPUMEKIOU, UE
™ Xpnon, n MAGka xdvel t yuaAdda tng Kal Yrmopouv va
OXNUATIOTOUV HAUPEG KNAISEG.

MaTovKaBaploud TNgKarmvodoxou, XPnoLLoTomnoTe (apou
TPOTA KPUMOEL) €va PaAaKO Tavi Bpeyuévo pe dlaAuua
XAlapou vePOU Kal apuwviag.

MINAKAZ XPONQN WHZIMATOZ (Zx. 3)

(ot TIER elval kaBapa evOEIKTIKEG, WeTd amd 10 Aertd
mpoBepuavong Ke T GAOYa oTn PEYLOTN Evataon)

O¢on diakomTn / Tumog Ynoiparog

B MeAt€aveg koupéveg oe Aemreg gETeS (Maxog 0,5 XIN.):
3-5 Aertta

MNatdteq koppéveg o WINEG PETEQ: 5-7 AertTd
KoAokuBaKia kopuéva og PIAEG PETEG: 4-6 AeTTTA
WapL (towmoupa mepirou 200 yp.): oe 10 Aerta
Xaurnoupykep: oe 10 Aerta

Mooxapiota urplldAa: oe 10 Aemté

MrplloAa aAd plopevtiva (maxog Tepimou 2 ek.): oe 6
Aerta

>W>>w
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GRILL - BARBECUE

Ditapparaatbiedteen nieuwe bereidingsmethode: hetis mogelijk
heerlijke vis- en vleesgerechten te grilleren zonder vet of olie te
gebruiken, u kunt dit in huis doen en in een handomdraai. Onder
hetverhittingselementis eenlavasteengrillgemonteerd die ervoor
zorgt dat de temperatuur constant blijft (250°C) en die het lekvet
opvangt zonder onaangename luchtjes of rook voort te brengen.
De diverse onderdelen, het rooster en de lavasteengrill, kunnen
probleemloos uit de oven gehaald worden en schoongemaakt
worden. Alvorens hetapparaat aante doenmoet u alle onderdelen
op hun plaats doen, de gerechten op het rooster leggen, de oven
aanzetten en de temperatuur met de keuzeknop instellen. Draai
de bedieningsknop op één van de gewenste standen tussen
1 en 12 (Fig. A). Het controlelampje gaat branden om aan te
geven dat het apparaat onder stroom staat. Om het apparaat uit
te zetten moet u de bedieningsknop op 0 draaien en dan zal het
controlelampje ook uitgaan.

Belangrijk:omtegrilleren adviseren wiju hetverhittingselement
gedurende ongeveer 6 minuten op stand 12 warmte laten worden,
voobrdatuietsklaargaat maken, zodat de gerechten ook verwarmd
worden door de straling van de lavasteengrill.

Afhankelijk van het model worden de verschillende
standen van de bewdieningsknop met 1+12 of 50+250

GRELHADOR - BARBECUE

Este aparelho oferece uma nova possibilidade de cozedura:
permite fazer optimos peixes e cares grelhados sem utilizar 6leos
e gorduras, em casa e rapidamente. Por baixo da resistencia ha
uma prateleira com pedra lavica que garante uma temperatura
constante (250°C) e absorve as gotas de gordura sem produzir
cheiros nem fumo. Todas as varias partes, grelha, prateleira e
pedra sao faceis a retirar para a limpeza. Antes de acender o
aparelho, ponha todas as partes no seu lugar, acenda e regule a
temperaturacom o comutador. Rode o botao na posicao desejada
entre 1 e 12 (Fig. A). A luz de aviso acende indicando que 0
aparelho esta sob tensao. Para apagar rode o botao para o 0,
a luz de aviso apaga tambéem.

Importante:paragrelharaconselhamos aaqueceraresistencia
durante ao menos 6 minutos na posicao 12 antes de cozinhar,
de maneira que o0s alimentos também possam receber o calor
irradiado pela pedra lavica.

Conforme o modelo, o botao é identificado com a
posicao 1+12 ou 50+250.

TABELA PARA GRELHAR SOBRE A PEDRA LAVICA

aangegeven. Alimentos Posicdo do Tempos totais
regulador  em minutos
TABEL OM TE GERECHTEN KLAAR TE MAKEN OP DE | Salsichas 12 13
LAVASTEENGRILL Bifes 12 12
Gerechten Stand Globale Hambdrguer 12 14
van de bereidingstijden | Filé de vaca 12 8

regelknop in minuten Figado 12 5
Braadworst 12 13 Costeletas de anho 12 8
Biefstuk 12 12 Escalopes de frango 12 9
Hamburger 12 14 Coxas de frango 12-11 17
Rundvleesfilet 12 8 Salméo 12-11 10
Lever 12 5 Truta 12-11 12
Lamskoteletten 12 8 Truta “embrulhada”
Kipfilet e.d. 12 9 (no papel aluminio) 12 30-35
Kippepoten 12-11 17
Zalm 12-11 10 Os tempos de cozedura sao so a nivel indicativo. O
Forel 12-11 12 grelhador deve ser pré-aquecido ao maximo.
Forel in papillotten 12 30-35

De aangegeven baktijden gelden uitsluitend ter indicatie.
De grill moet op de hoogste stand voorverwarmd
worden.
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GRILL - BARBECUE

Dette apparat giver mulighed for en ny made attilberede mad,
der giver Dem den optimale grillstegning af fisk og ked uden
brug af fedtstoffer og olier, inden dore og tilmed er den hurtig.
Under grillens gledetrad findes en bakke med lavasten, som
sikrer en konstant temperatur pa 250°C. Denne lavasten
absorberer draberne af fedt uden at afgive lugt eller rag.
Alle de forskellige dele, grill, bakke og sten, er lette at tage
af for at rengore. For apparatet teendes, anbring alle delene
pa deres rette plads, leeg maden pa grillen, teend og regulér
temperaturen med termostatknappen. Drej knappen til den
gnskede position mellem 1 og 12 (Fig. A). Lampen teender
ogindikerer, atapparateteribrug. For at slukke, drejknappen
mod 0, saledes slukkes ligeledes lampen.

Vigtigt: for at grillstege er det tilradeligt at forvarme grillen
i ca. 6 min. pa pos. 12, inden madlavningen, saledes
at maden ogsa kan modtage varmen fra stralerne som
lavastenen afgiver.

Afhaengig af modellen indentificeres knappen med
stilling 1+12 eller 50+250.

S

GRILL - BARBECUE

Denna utrustning erbjuder en ny sorts tillagning: den medger
enypperlig grillning av fisk eller kott utan att behdva anvanda
fett eller olja. Detta kan utforas snabbt i hemmet. Under
varmelementet finns en bricka med lavasten som garanterar
enjamntemperatur (250°C) och som suger upp fettdropparna
utan att det skapas vare sig lukt eller rok. Alla de olika delarna
som grill, bricka och lavasten ar latta att ta bort och rengbra.
Satt alla delar pa plats innan utrustningen satts pa. Placera
maten pa grillen, satt pa och reglera temperaturen med
omkopplaren. Vrid ratten till dbnskat lage mellan 1 och 12
(Fig. A). Lampan tands for att visa att utrustningen ar under
spanning. Vrid ratten till lage O for att stanga av utrustningen.
Lampan slacks.

Viktigt: vid grillning rekommenderas det att varmeelementet
varms upp i cirka 6 minuter i lage 12 innan tillagningen saatt
maten far varme aven fran lavastenens stralning.
Beroende pa modell identifieras ratten av lage 1+12
eller 50+250.

TABELL FOR GRILLNING PA LAVASTEN

TABEL OVER GRILLSTEGNING PA LAVASTEN Mat Regulatorlage Sammanlagd
Madvarer Programveelgerknap Totaltid tid i minuter
i min. Korvar 12 13
Medisterpolse 12 13 Biffar 12 12
Bof 12 12 Hamburgare 12 14
Hamburger 12 14 Oxfilé 12 8
Kalvefilet 12 8 Lever 12 5
Lever 12 5 Lammkotlett 12 8
Lammekotelet 12 8 Fagelkotletter 12 9
Kyllingekotelet 12 9 Kycklingbrést 12-11 17
Kyllingelar 12-11 17 Lax 12-11 10
Laks 12-11 10 Laxoring 12-11 12
Orred 12-11 12 Inbakad laxéring 12 30-35
Indbagt grred 12 30-35

De angivne kogetider er kun vejledende. Grillen
skal forvarmes pa maximum.

De angivna tillagningstemperaturerna
ar ungefarliga. Grillen ska forvarmas vid
maxtemperatur.

FKPIA - MMAPMIEKIOY

AUTA n OUCKeEUR 0aG TIPOCGEPEL Ul Kalvoupyla
duvatoTnTa Jayelpéatog. Mropeite va Ynoete
Kp€ag kat Ydpt otn oxdpa xwpiq AadL kat Airm kat,
MaALloTa, TIOAU Ypriyopa Kal péoa OTo OTiiTL 00Q.
Katw ard tv avtiotaon unapxel évag Ol0Kog He
neaoTioyevh TETPA. H mETpa autr| dlatnpei otabepn
T Bepuokpacia (250 C) kat anoppoPd TIg oTayoOveg
Tou Airoug. Kat'autdv Tov TpOro eE0UdETEPWVOVTAL Ol
MUPWALEG KaL 0 Kamvog. OAa ta pépn (oxdpa, diokog Kal
néTpa) Byaivouv kat kaBapiovrat TOAU gUKoAa. Mpv
Vavayete autnh T ouokeun, BAATE OAA Ta pEPN OTN
Beon Toug, TOMOBETNOTE TNV TPOPN TIAVW 0T oXAPa,
EMAVAPEPETE TO PEUNA OTN CUOKEUT Kal avayte Tnv
MECW Tou pubBullduevou Olakdrm). [MeplotpePte TO
kouurti (Fig. A) otn Béon mou B€Aete, petagu 1 kau
12. Oa oeite 0TI avdpel T AAUTIAKL. AUTO TO AQUMAKL
onuaivel 6TL n ouokeur| Aettoupyel pe peupa. MNa va
OPNOETE TN OUCKEUT, EMAVAPEPETE TO KOUUTT O0TN B€0N
0. To AauriakL oprivel.

InUavTiKn Tmaparppnon: 2ag CuvlioTOoUHE va
TPOBEPUAVETE TNV AVTIOTAOT YKPIA YO 6 TIEPITOU AETTTA,
0Tn 8¢0mn 12, £TOL WOTE OL HAYELPEUOUEVER TPOPEG VA
Bepuaivovtal kat arod Tn BepUOTNTA TTOU AKTIVOBOAOUV
Ol NPALOTIOYEVE(G TIETPEG.

Avaloya pe To HovTENO, TO Koupmi deixvel TIg Béoelg 1+12

1} 50+-250.
NMwg va YyRoete otn oxapa
Tpoon @¢on Xpbdvog
OLOKOTTIN og Aentd
Aoukavika 12 13
MrplloAeg 12 12
MrpTéKLa (XaUTTOUpYKER) 12 14
Mooxapiolo pIAETO 12 8
2UKWTL 12 5
KotoAéta and apvakl 12 8
21tnBo¢ and KOTOMOUAO 12 9
MroUTL ard KOTOTIOUAO 12-11 17
déta coAwuou 12-11 10
Meotpopa 12-11 12
[MeoTpopa 010 XapPTi 12 30-35

O1XpoévoITIou IPOTEIVOVTAI €ival EVOEIKTIKOI Kal IoXUouv
av n oxdapa £xel mpoBeppavOei 6To PEYIOTO.
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Fig. A

QD BB

SCHOONMAAK EN ONDERHOUD VAN DE
BARBECUE

Alvorens metde schoonmaakte beginnen,schakrel
het apparaat uit en laat het goed afkoelen.
Verwijder eerst alle uitheembare gedeelten.
Verwijder de rooster,hef het elektrische weerstand
op en haal het blad met de lavasteen uit zijn
plaats.

Maak de stalen gedeelten schoon met een met
water en reinigingsmiddel bevochtigde doek en
droog ze daarna goed af.

Gebruik nooit bijtende reinigingsmiddelen
of produkten die het apparaat kunnen
beschadigen..

Behandel de gedeelten van staal,messing of koper
met passende produkten ,zodat ze voor |Ange tijd
hun originele glans behouden..

Maak het bedieningspaneel en de gedeelten
van aluminium schoon met ontvettende
reinigingsmiddelen.

GEDRAG BIJ STORING OF BESCHADIGING

Alvorens de hulp in te roepen van de
servicedienst,controleer of de stekker goed in het
stopcontact is gestoken en of de hoofdschakelaar
is ingeschakeld.

Na deze controle,waarschuw,indien nodig,de
servicedienst.

De storingen en de beschadigingen moeten
alleen door gekwalificeerd personeel verholpen
worden.

LIMPEZA E CUIDADOS DO BARBECUE

Antes de iniciar a limpeza, desligar o aparelho
da corrente!

Deixar arrefecer o aparelho antes de iniciar uma
limpeza profunda.

Antes de tudo tirar todas as partes extraivéis.
Tirar as grelhas, levantar a resisténcia e extrair o
recipiente com a pedra lavica.

As partes em ago devem ser limpas com um pano
banhado em agua e detergente, depois enxugar
com cuidado.

N&o utilizar detergentes abrasivos ou no entanto
que possam danificar o aparelho.

As partes em aco, lata ou ferro podem-se tratar
com os apositos produtos, de maneira que possam
manter a longa duracéo o brilho original.

O quadro de distribuicdo dos comandos e as
partes em aluminio devem serlimpas com produtos
detergentes desengordurantes.

COMPORTAMENTOS EM CASO DE
GASTOS

Antes de interpelar o servico de assisténcia,
controlar que a espinha esteja inserida natomada
ou que o interruptor principal esteja activado.
Depois deste controlo chamar o servico de
assisténcia. Os disturbos ou gastos vém eliminados
s6 por pessoal qualificado.
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RENGOERING OG VEDLIGEHOLDELSE AF
BARBECUE

Inden rengoeringen paabegyndes, skal al el-og
gastilfoerelse afbrydes!

Lad apparatet afkoele, inden noeje rengoering
foretages.

For det foerste skal alle udtagelige dele fjernes.
Fjern risten, loeft selve grillen og tag bakken med
lavastenen ud.

Delene i staal skal rengoeres med en klud fugtet
med vand og saebe og skal derefter toerres
noeje.

Brug ikke slibende rengoeringsmidler eller andre
midler, som kan skade apparatet.

Deleneistaal, messing ellerkobber kanbehandles
med produkter beregnet dertil, saa de vil kunne
bibeholde deres oprindelige skaer.

Panelet og delene i alluminium skal rengoeres
med affedtende rengoeringsmidler.

| TILFAELDE AF FEJL

Inden assistancecenteret kontaktes, kontrolleres
om stikket er sat i kontakten eller om
hovedafbryderen er igangsat.

Efter denne kontrol rettes der henvendelse til
assistancecenteret. Forstyrrelser eller fejl maa
kun fiernes af kvalificeret personale.

S

RENGORING OCH SKOTSEL AV
BARBECUE

Koppla utrustningen fran elnatet innan
rengoéring!

Lat utrustningen svalna innan en noggrann
rengdring.

Forst och framst ska samtliga utdragbara delar
tas bort.

Ta bort gallret, héj motstandet och dra ut brickan
med lavastenen.

Delarna av rostfritt stal ska rengéras med en trasa
somfuktats med vatten och rengéringsmedel. Torka
dem déarefter noggrant.

Anvand inte slipande reng6ringsmedel eller
rengdringsmedel som pa annat satt kan skada
utrustningen.

Delar av rostfritt stal, méssing eller koppar ska
behandlas med lampliga produkter sa att de
behaller originalglansen under lang tid.
Manoéverpanel och delar av aluminium ska
rengdras med fettldésande rengéringsmedel.

VAD SOM SKA GORAS VID EVENTUELLA
FEL

Kontrollera att kontakten sitter i uttaget och att
huvudstrémbrytaren &r tillslagen, innan du ber
om service.

Efter denna kontroll kan du be om service.
Problemen eller felen kan endast atgardas av
auktoriserad personal.

KAOAPIZMOZ KAl ®PONTIAA TOY
MIMAPMIEKIOY

Mpwv V’apxioeTte TOV KABAPIOPO TNG OUOKEUNG,
ArTOCUVOECTE TN CUCKEUT) arnd To peUa.
MePIUEVETE VA KPUMOEL N CUOKEUN.

BydATte OAa 1O anoonwpeva PEPN TNG
OUOKEUNG.

BydaAte tn oxdpa, onkwoTe TNV avtiotaon Kat
ByAaATe TO OiOKO HE TNV NPALOTIOYEV TIETPA.
KaBapiote pe éva mavi (apou 1o BpéeTe
ME VEPO KAl QTOPPUTAVTIKO) Ta pEPN amd
avo&eidwTo AToAAL 3TN OUVEXELD, OTEYVWOOTE
TA UE ETUUEAELQ.

Mn xpnoluoroleite dLABPWTIKA ATIOPPUTIAVTIKA
N N uypd mou Ba propoucav va TIPOKAAECOUV
(NULEG OTN CUOKEUN.

Mropeite va kabBapioete TA YEPN ATO ATOAAL,
XOAKO 1) OpeiXaAKo (Umpouvilo) pe €ldlKa
TPOLOVTA, £TOL WOTE VA dlATNPEOUV TIAVTOTE TNV
APXLKT) TOUG AaurepdTNTa.

To TOUMAG Kal TA GAOUMLVEVIA HPEPN TIPETIEL
va KabaploTouv He elBIKA aroppuTIavTIKA TIou
OlaAUouv TOo Airog.

Ti va kavete o€ niepinTwon 6Aaéng

Mpv va KaAEoETE TO KEVTPO TEXVIKAG BonBelag
(0€pPL]), EAEYETE AV TO PLG (PEUNATOANTTING) Eival
OWOTA TOTIOBETNUEVO OTNV TIPILA KAL O YEVIKOG
OlaKOTTING AvOoLXTOG.

Metd and auTtov To EAEYX0, KAAEOTE TO KEVTPO
TEXVIKAG BonBelag (o€pPLg). Ot BAGReEG mpeTel
va eriiokeualovtal povo aro eEeIOIKEUPEVO
TIPOCWTTLKO.
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Fig. 2

QD BB

AANWIJZINGEN VOOR HET GE-
BRUIK VAN DE ELEKTRISCHE
KOOKPLAAT

De elektrische keramische kookplaat (5 — fig. 1) wordt
bediend door een knop (fig. 2 — energieregelaar). Zodra het
verwarmingselementaangaatgaat er eenlampje branden. De
bedieningsknop heeft een schaal van 0 tot 12. Stand 0 geeft
aan dat de betreffende kookzone uitis. Stand 1 geeft aan dat
de betreffende kookzone op het minimum vermogen staat
terwijl stand 12 aangeeft dat de kookzone op het maximum
vermogen staat.

De energieregelaar (fig. 2) bestuurt de kookzone met twee
circuits (5, fig. 1). Door de knop van stand 0 (uit) met de wijzers
van de klok (naar rechts) op de gewenste stand te draaien
(1-12) gaat het primaire gedeelte van de kookzone aan. Om
ook het secundaire gedeelte van de kookzone aan te zetten
moet u de knop op stand 12 zetten en de knop met de wijzers
van de klok mee (naar rechts) voorbij stand 12 draaien totdat
hij niet verder kan (* fig. 2). Nu zal ook het secundaire circuit
ingeschakeld worden enis het mogelijk om hetvermogenvan
1 tot 12 te regelen (1= minimum, 12=maximum).

RESTWARMTE-INDICATIELAMPJE

Opdekeramische kookplaatis eenrestwarmte-indicatielampje
(Q - fig. 1) voorhanden. Dit lampje dient om de veiligheid
van het apparaat te vergroten; als dit lampje namelijk gaat
branden dan wordt u erop geattendeerd dat de kookzone nog
erg heetis. Het restwarmte-indicatielampije blijft ook nadat de
kookzone uitgeschakeld is branden om u erop te attenderen

dat de kookzone nog heet is.
BELANGRIJK

De glaskeramische kookplaat houdt na gebruik de warmte
nog lang vast. Laat kinderen dan ook niet in de buurt van
de kookplaat komen en raak de plaat niet met uw handen
aan. Het restwarmte-indicatielampje blijft branden totdat de
kookplaat volledig afgekoeld is.

Indien de glaskeramische plaat barsten vertoont moet u de
stekkervan hetapparaat onmiddellijk uit het stopcontacthalen
en een officieel technisch servicecentrum bellen.

COMO UTILIZAR A PLACA ELE-
CTRICA

A placa eléctrica (5 Fig. 1) em vitroceramica & controlada
por um botao (Fig. 2 - regulador de energia). Um indicador
luminoso acende logo que se ligar o elemento aquecedor.
0 botao de controlo tem uma escala de 0 a 12. A posicao 0
indicaque azonade cozeduracorrespondente estadesligada.
A posicao 1 indica que a zona de cozedura correspondente
esta ao minimo da poténcia enquanto a posi¢ao 12 indica
que a zona de cozedura esta ao maximo.

Oregulador de energia (Fig. 2) comanda a zona de cozedura
de dois circuitos (5, Fig. 1). Girando em sentido horario o
botao da posicao 0 (desligada) para a posicao desejada
(1-12), acende a parte primaria da zona de cozedura. Para
acender também a parte secundaria, coloque o botao na
posicao 12 e rode-a ulteriormente alem da posicao 12 até
ao fim de curso (* fig. 2) em sentido horario. Entao também
acende o circuito secundario e & possivel regular a poténcia
de 1 a 12 (1= minimo, 12= maximo).

INDICADORES LUMINOSOS CALOR RESIDUO

No plano em vitroceramica encontra-se um indicador
luminoso de calor residuo (Q Fig. 1). A finalidade desse
indicador & aumentar a seguranca do aparelho, pois acende
a indicar que a zona de cozedura ainda esta muito quente.
O indicador luminoso de calor residuo continua aceso até
depois de desligada a zona de cozedura para assinalar que
ainda esta quente.

IMPORTANTE

Depois da utilizagao, o plano em vidro-ceramica mantém
0 seu calor por um longo periodo de tempo. Nao deixar
criangas proximas do plano e nao lhe apoiar as maos. O
indicador de calor residuo ficara aceso até que o plano nao
tenha arrefecido.

No caso em que o plano em vidro-ceramica apresentasse
fendas, desligar imediatamente o aparelho da rede de
energia eléctrica e chamar um centro de assistencia técnica
autorizado.
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INSTRUKTIONER VEDROQRENDE
BRUG AF EL-KOGEPLADE

Den keramiske el-kogeplade (5; fig. 1) styres ved hjeelp af en
knap (fig. 2; energiregulator). Nar varmelegemet aktiveres,
teendes samtidigt en kontrollampe. Kontrolknappen kan
indstilles fra 0-12. Position 0 betyder, at den pageeldende
kogezone erslukket. Position 1 angiver, atkogezonen erteendt
ved min. effekt. Position 12 angiver derimod, at kogezonen
er teendt ved maks. effekt.

Energiregulatoren (fig. 2) kontrollerer kogezonen med to
varmelegemer (5, fig. 1). Nar knappen drejes med uret fra
position 0 (slukket) til den enskede position (1-12), teendes
det 1. varmelegeme (kogezone i halv starrelse). Ved at dreje
knappen til position 12 og herefter yderligere med uret til
endestoppet (* fig. 2), teendes ogsa det 2. varmelegeme
(kogezone i fuld storrelse).

Narbegge varmelegemerne er teendt, er det muligt atindstille
effekten fra 1-12 (1 = min.; 12 = maks.)

RESTVARMEINDIKATORER
Denkeramiskekogepladeerforsynetmedenrestvarmeindikator
(Q; fig. 1). Indikatoren har til formal at ege sikkerheden i
forbindelse med brug af apparatet: Nar indikatoren er teendt,
betyder dette, at kogepladerne fortsat er varme. Indikatoren
forbliver teendt efter slukning af kogezonen for at gare
opmeerksom pa, at kogezonen fortsat er varm.

VIGTIGT

Efter brug er den keramiske kogeplade varm i lang tid. Barn
ma ikke opholde sig i neerheden af kogepladen. Anbring ikke
haenderneingerheden afkogepladen. Restvarmeindikatoren
forbliver teendt, indtil kogepladen er afkolet.

Hvis der er spraekker i den keramiske kogeplade, skal
strammen straks kobles fra apparatet. Ret henvendelse til
et autoriseret servicecenter.

S

INSTRUKTIONER FOR ANVAND-

NING AV ELPLATTAN

Elplattan (5 Fig. 1) av glaskeramik styrs med ett vred
(Fig. 2, effektregulator). Det tands en signallampa sa fort
varmeelementet slas pa. Vredet har en skala mellan 0
och 12. Lage 0 indikerar att motsvarande tillagningszon ar
avstangd. Lage 1 indikerar att motsvarande tillagningszon ar
pa min. effekt medan lage 12 indikerar att tillagningszonen
ar pa max. effekt.

Effektregulatorn (Fig. 2) styrtillagningszonen med tva kretsar
(5,Fig. 1). Vrid vredet medurs fran lage 0 (avstangd) till onskat
lage (1-12) for att sla pa tillagningszonens primara del. Sla
pa aven den sekundara delen genom att vrida vredet till lage
12 och sedan medurs forbi lage 12 till andlaget (* Fig. 2). Nu
slas aven den sekundara kretsen pa och det gar att stalla in
effekten mellan 1 och 12 (1 = min., 12 = max.).

SIGNALLAMPOR FOR RESTVARME

Det finns en signallampa for restvarme (Q Fig. 1) pa
glaskeramikhallen. Dess uppgift ar att dka apparatens
sakerhet. Den tands for att signalera att tillagningszonen
fortfarande ar mycket varm. Signallampan for restvarme
fortsatter att lysa aven nar tillagningszonen har stangts av
for att signalera att den fortfarande ar varm.

VIKTIGT

Glaskeramikhallenarvarmlange efter detattden anvants. Se
till att inga barn befinner sig i narheten och ror inte vid hallen.
Kontrollampan for eftervarme lyser tills hallen har svalnat.
Om du upptacker repor pa glaskeramikhallen ska du
omedelbart koppla bort apparaten fran elnatet. Kontakta en
auktoriserad teknisk serviceverkstad.

OAHIEZ XPHZHZ TOY HAEKTPIKOY
MAATO

To nAeKTPIKO KEPAIKO TTAQTO (oM. 5, ZX. 1) EAéyxETaL
pe éva dlakomTn (2X. 2, pUBUIOTAG evépyelag). ‘Otav
avayete 10 BepuavTikd otolxeio, avaBel kat pia
EVOEIKTIKN AUVia. O BLaKATTING Tou MAATO JLaBETEL ia
kAlpuaka puBuiong arod 0 éwg 12. ‘Otav PBpioketal o
B¢on 0, navtiotown {wvn ynoiyatogeivatopnot). Otav
Bpioketatotn B€on 1, navtioton {wvn Bepuaivetal e
™ MIKpOTEPN duvartr| £viaon, evw avTiBeTa, otn Bon
12 Bepuaivetal pe ) Heyalutepn evtaon.

O pubuiotng evépyelag (2X. 2) eAéyxel T Cwvn
ynoipatog pe dUO KUKAmpata (onu. 5, 2x. 1).
MNeploTpéPovTag To dlakommn deEOOTPOPA, Ard TN
B¢on 0 (oBnotod) Ewg v eruBupnTA 8€on (1-12), avapet
TO KUpPLO HEPOG TNG Cwvng Ynoiuatog. Na va avayete
Kat Tn deutepelouoa Cwvn, YUPIOTE TO BLAKOTITN £WG
™ 8¢on 12 kal ouvexiote n rieploTpoPr| Oe€looTpOPa
(Mépa anod t Beon 12), uéxpL To TEAOG NG dLadPOUNG
TOU (*2X. 2). 210 Onpeio auTo, avaBeLkal To deutepeuov
KUKAWA Kal €XETe TN duvatdtnta va pubuioete v
€vraon g BepudtnTag anod 1 ewg 12 (1 = eAdylo,
12 = péylom).

ENAEIKTIKEZ AYXNIEZ OEPMOKPAZIAZ TOY
MAATO

Mavw 01O KePAWUIKO TAQTO UMAPYXEL Wi EVOEIKTIKY
Auxvia mou umodelkvUel OTL UTIAPXEL AKOUN €va
uroéAouro BepudtnTag (onu. Q, 2x. 1). O okomog g
elvalvanpoopépel LeyaAUTepn AoPAAELA YL TN XPNON
TNGOUOKEUNG OTAV EiVALAVAUUEVT, ONUAIVELOTIN (VN
noiparog eivatakdun moAu Leotr). HAuxviamapayével
QVAUMEVN KALETA A0 TO ORNOLO TNG Lvng Ynoipuatog,
YO va 0a¢ UTIEVBUICEL OTL gival akOun CeoT.
MNPOZOXH

MeTd Tn Xprion TwWV €0TIOV, AUTEC TIAPAUEVOUV
CeoTéq yia TOAAY wpa. Mnv emTpénete ota nawdld
Va TIANCLA0OUV TIG €0TIEC KAL KNV TIG OKOUUTIATE e
Ta xépta. O delkng uroAoLoU BePUOTNTOG TIPALEVEL
QVAUMEVOQ HEXPL TIOU VA KPUWOEL 1 E0TIA.

2€ TIEPIMTWOTN TIOU OTO TAATO TWV KEPAUIKWOV EOTIOV
TIAPOUCLAOTOUV PWYUES, DIaKOYTE AUECWG TONAEKTPIKO
peUla Kal arteubuvBeite 0To €EO0UCLOBOTNIEVO KEVTPO
TEXVIKNAG BorBelag.
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Fig. 3

QD BB

AANWIJZINGEN VOOR HET GE-
BRUIK VAN DE ELEKTRISCHE
KOOKPLAAT

Als u één of meer kookzones gebruikt, blijft het overige
opperviak koud. Voor een doeltreffend gebruik en een
zuinig energieverbruik is het verstandig om speciale pannen
voor elektrisch koken op glaskeramische kookplaten te
gebruiken.

De bodem van de pan moet dik en vlak zijn en de diameter
ervan moet zoveel mogelijk hetzelfde zijn als de diameter
van de cirkel van de kookzone (fig. 3). Het oppervlak van de
kookplaat en de bodem van de pan moeten schoon zijn.
A-Laat de kookplaat niet aanstaan als er geen pan op
staat.

B-Maak de kookzones niet nat en zorg ervoor dat zij niet
oververhit raken.

C-Vermijd temperatuurschommelingen op de glaskeramische
kookplaat. Giet bijvoorbeeld geen koud water op de hete
kookplaat.

D-Ga na dat de pan de kookzone helemaal bedekt en dat de
pan goed in het midden van de kookzone staat.

E-De bodem van de pan moet vlak en droog zijn om
minder energie te gebruiken en om ervoor te zorgen dat uw
glaskeramische kookplaat in goede staat blijft.
F-Voorkomdat de handvatten van de pannen uitsteken omdat
de pannen in dat geval per ongeluk om kunnen vallen.
G-Vergeet niet dat een kookzone ook nadat u de betreffende
zone uitgeschakeld heeft nog lang warm blijft. Profiteer op
handige wijze van deze eigenschap door de kookzone enkele
minuten voor het einde van de bereiding uit te schakelen.
Dankzij de restwarmte die het glaskeramiek opgebouwd heeft
is het op die manier namelijk mogelijk om de bereiding af te
maken zonder elektrische energie te gebruiken.

H-Het verdient de voorkeur niet op de glaskeramische
kookplaat te koken met pannen die op gasbranders zijn
gebruikt. Door de vlam van gasbranders wordt de bodem
van de pan namelijk vervormd.

COMO UTILIZAR A PLACA ELE-
CTRICA

Parauma utilizagao eficiente e um baixo consumo de energia é
aconselhado de adoptar panelas apropriadas paraacozedura
eléctrica em vidro-ceramica.

0 fundo da panela deve ser espesso € liso, 0 seu diametro,
por quanto possivel, deve ser semelhante aquele do circulo
da zona de cozedura (fig. 3). A superficie do plano e o fundo
da panela devem ser conservadas limpas.

A - Nao deixar a placa ligada sem panela.

B - Nao banhem ou sobreaquegam as placas.
C-Evitaroscilagoes térmicas ao plano de vidro-ceramica. Por
exemplo sobre 0 plano quente nao deitem agua fria.

D - Certificai-vos que a panela cubratoda a zonade cozedura
e que esteja bem posicionada ao centro da propria zona.

E - O fundo das panelas deve ser plano e enxuto para utilizar
menos energia e manter 0 vosso plano em vidro-ceramica
em bom estado.

F - Evitar de fazer emergir as pegas da panela porque
poderiam ser entornadas acidentalmente.

G - Nao se esquegam que uma zona de cozedura fica
quente por muito tempo, mesmo depois do seu apagamento.
Explorem de maneira inteligente esta caracteristica
desligando a zona de cozedura poucos minutos antes de
terminar a cozedura. O calor residuo que o vidro-ceramica
acumulou, permitira assim de efectuar a cozedura até ao fim
sem utilizar ulterior energia eléctrica.

H - E preferivel nao cozinhar no plano em vidro-ceramica
com panelas que foram utilizadas sobre queimadores a gas.
De facto a chama deforma o fundo da panela.
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INSTRUKTIONER VEDRQRENDE
BRUG AF EL-KOGEPLADE

For at opna en effektiv udnyttelse af kogepladen og en
reduktion af energiforbruget anbefales det at anvende gryder,
der er fremstillet til brug pa elektriske keramiske kogeplader.
Grydens bund skal veere tyk og flad, og diameteren skal om
muligt svare til kogezonens diameter (fig. 3). Kogepladens
overflade og grydens bund skal holdes rene.

A - Kogezonen ma ikke veere teendt, safremt der ikke er
anbragt en gryde pa kogezonen.

B - Fugt eller overophed ikke kogezonerne.

C - Undga temperatursvingninger pa den keramiske
kogeplade. Heeld eksempelvis ikke koldt vand pa en varm
kogeplade.

D - Kontrollér, at gryden deekker hele kogezonen, og at den
er anbragt midt pa kogezonen.

E - Grydens bund skal veere flad og ter. Herved opnas en
reduktion af energiforbruget og den keramiske kogeplade
fastholdes i god stand.

F - Anbring ikke gryden, saledes at handtagene stikker ud
over komfuret. Herved forhindres, at gryden ved et uheld
falder ned fra komfuret.

G - Glem ikke, at kogezonen er varm i lang tid efter slukning
af kogezonen. Dette kan udnyttes effektivt ved at slukke
kogezonen nogle faminutterinden afslutning aftilberedningen.
Pa denne made gor restvarmen i keramikken det muligt at
afslutte tilberedningen uden yderligere energiforbrug.

H - Det frarades at anvende gryder, der har veeret anvendt
pa gaskomfurer. Gasdysens flamme deformerer grydens
bund.

S

INSTRUKTIONER FOR ANVAND-
NING AV ELPLATTAN

For effektiv anvandning och lag energikonsumtion
rekommenderas det att anvanda kokkarl som ar avsedda
for elspisar med glaskeramikhall. Kokkarlets botten ska
vara tjock och plan och ha en diameter som sa langt som
mojligt motsvarar varmezonens cirkel (fig. 3). Hallens yta och
kokkarlets botten ska vara rena.

A - Ha aldrig varmezonen paslagen utan kokkarl.

B - Blot inte ned och undvik att varmezonerna dverhettas.
C - Undvik plotsliga varmeomslag pa glaskeramikhallen. Hall
t.ex. inte kallt vatten pa varm hall.

D - Forsakra dig om att kokkarlet tacker hela varmezonen
och att det ar placerad pa mitten av densamma.

E - Kokkarlets botten ska vara plan och torr for att forbruka
mindre energi och bevara glaskeramikhallen i gott skick.

F - Se fill att kokkarlets handtag inte sticker ut utanfor
hallen, eftersom karlet da kan tippas omkull av en
olyckshandelse.

G - Glom inte att glaskeramikhallen ar varm lange efter
det att den stangts av. Utnyttja denna egenskap genom att
stanga av varmezonen nagra minuter innan tillagningstiden
ar slut. Glaskeramikhallens eftervarme racker for att avsluta
tillagningen och pa sa satt slosar du inte med energin.

H - Det ar tillradligt att inte anvanda kokkarl som anvants pa
gasspis. Lagan deformerar namligen kokkarlets botten.

OAHIEZ XPHZHZ TOY HAEKTPIKOY
MAATO

[Mava XpnolJoTIoLE{TE AMOTEAECUATIKOTEPA TN CUCKEUT)
KAL Y10 VA KAVETE OIKOVOLI0 OTO pEUA, 0OC OUVIOTOUUE
VA XPNOLLOTIOLE{TE OKEUN TIOU EiVAL EBIKA YIA KEPAUKES
eoTieq. OMAToG TOU OKeUoUG TIpEMEL VA Eival eTTiTed0G Kal
MEYAAOU TIAXOUG, KAL) OLAUETPOG TOU TIPEMEL VA TALPLALEL
000 TO dUVATOV TIEPLOOOTEPO UE TOUC OAKTUAIOUG TWV
€0TIQV (0X. 3). H emipavela Twv 0TIV KaL 0 TIATOG TOU
OKEUOUG TIPETEL Va dlaTnpouvTal MAvToTe Kabapa.

A - Mnv apiveTe TNV €0Tia avapuévn Xwpiq okeuog
navw e.

B - Mn Bpéxete 1) unepBeppaiveTe TIG EOTIEC.

I - AmogelyeTe TIC QMOTOMEG HETABROAEG TNG
BeploKPaOiag Twv E0TIWY, TLYX., MN PIXVETE TOTE KPUO
vepd v oe ia (eoTn goTia.

A - BeBawBeite 6TL TO OKEUOG KAAUTTTEL OAN TN (E0TN
Cvn Kat OTL gival TOTIOBETNUEVT OWOTA, OTO KEVTPO
g eotiag.

E - O ndtog Twv oKeumV TIPETEL va eival eminedog Kat
0TeYVOG, Yla va EOIKOVOLEITE NAEKTPLKT EVEQYELQ KaL
yla va dlatnpeital n emeavela Twv 0TIV 0 KAAR
katdotaon.

2T - O xelpoAafég Twv OKeuwv dev TPEMEL va
TPOEEEXOLY Ao TNV EMIPAVEIA TWV EOTIWV Yl va
arogpeuxBei 1) avatporr) Toug.

Z-Mnv&exvaTeToTE OTLOLEOTIEQMAPAUEVOUV (EOTEQ YA
TIOAU Wpa HeTA ard To oBACLUO Toug. EkueTaAAeuTEITE
€Eunva auth Tnv 1OLOTNTA, OPrvovTag TNV 0TIA HEPIKA
Aerttanpiv and To TEAOG TOU HAYELPEUATOG. TO UTTOAOLTTO
™G BepuOTNTAG TIOU £XEL ATIOBNKEUTEL, 0AG ETUTPETIEL
VA TEAEWOETE TO HAYEPEUA XWPIG VA XPNOLUOTIOINOETE
TEPLOOOTEPN EVEPYELQ.

H - ©a ntav KaAd va un xenoldoroleite, mavw
OTIC KEPAUIKES €0TiEQ, OKEUN TIOU TIPONYOUUEVWG
Xpnouoromoate avw o€ e0Tiegagpiou, ylatin @Adya
OUVABWG TIAPALOPPWVEL TOV TTATO TWV OKEUMV.
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WERKINGSTABEL
(uitsluitend richtgetallen)

stand van de

bedieningsknop soort bereiding

) boter, chocolade enz. smelten

[< 27 . kleine hoeveelheden vloeistoffen warm
maken, gerechten warmhouden, sauzen
klaarmaken

[ 2 vaste gerechten warm maken, die-

pvriesproducten ontdooien, omeletten
van 2-3 eieren maken, fruiten groenten

klaarmaken

4 T vlees en vis klaarmaken, groenten in
saus klaarmaken, gerechten
met water klaarmaken, jam maken

9-10 ...nunnee vlees of vis, biefstuk, lever, eieren
bakken

11-12.......... grote hoeveelheden water aan de kook

brengen, patat enz. bakken.

SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

Door de platte vormgeving van de glaskeramische kookplaat
is de kookplaat veel makkelijker schoon te maken dan de
traditionele kookplaten. Maak de kookplaat op dezelfde
manier schoon als het andere glaswerk, ramen enz. in uw
huis. Gebruik eenvoudigweg een zachte en vochtige doek en
droog de kookplaat daarna voorzichtig af. Om de kookplaat
grondiger te reinigen kunt u een speciaalproduct gebruiken
dat u bij een huishoudelijke zaak of een ijzerhandel kunt
kopen. Gebruikinieder geval geen schurende producten. Het
routinematige schoonmaken moet gebeuren als de kookplaat
volledig afgekoeld is.

Pas op dat u geen stoffen die suiker bevatten op de kookplaat
laat vallen als de kookplaat in werking is. Als dit per ongeluk
toch gebeurtdanmoetu hetbetreffende verwarmingselement
onmiddellijk uitschakelen en de kookplaat met warm water
schoonmaken waarbij u uiterst voorzichtig moet zijn om u
niet te branden.

TABELA DE FUNCIONAMENTO
(valores puramente indicativos)

posicao

botao.......ccccuuue tipo de cozedura
) derreter manteiga, chocolate, etc..
34 aquecer pequenas quantidades de

liquidos, manter os alimentos quentes,
preparar os molhos.

[ 2 T aqueceralimentos sélidos, descongelar
0s congelados, omeletas de 2-3 ovos,
fruta e legumes.

L T cozer carne e peixe, legumes em
molhos, pratos com agua, preparacéo
de marmeladas.

9-10 .ceeeeeenns assado de carne ou peixe, bifes, figado,
oVvOos.
11-12........... ferver notaveis quantidades de agua,

fritar batatas etc.

LIMPEZA E MANUTENCAO

A forma achatada do plano de vidro-ceramica facilita
consideravelmente a limpeza em relagao aos planos
tradicionais. Lavar o plano da mesma maneira que se lava
umvidro davossa casa. Utilizar simplesmente um pano macio
e hiimido, depois enxugar delicadamente. Paraumalimpeza
mais cuidadosa pode ser utilizado um produto adequado que
se pode encontrar nas lojas de electrodomésticos e nalojade
ferragens. Emtodo o caso nao utilizar produtos abrasivos. A
limpeza de rotina deve ser efectuada com o plano frio.

Atencao a nao deixar cair sobre o plano durante o
funcionamento substancias que contenham aglcar. Se
isso acontecesse , desligar imediatamente a resistencia
correspondente e lavar utilizando agua quente antes que
o vidro arrefeca. Ao efectuar tal operacao extraordinaria de
limpeza a quente prestar muita aten¢ao de maneira a nao
sofrer queimadelas.
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TABEL OVER FUNKTIONER
(vejledende veerdier)

position
Knap .....ccoceeeenne tilberedningstype

12, s smeltning af smer, chokolade osv.

3-4. .. opvarmning af mindre maengder vaeske,
til at holde fadevarer varme, til tilbered-
ning af sovs

56...ccccuveen. opvarmning af faste fedevarer, optening
affrosne fodevarer, omeletteraf2-3 eeg,
frugt og beelgfrugter

7-8.. oo tilberedning af ked og fisk, beelgfrugter
i sovs, retter med vand, tilberedning af
marmelade

9-10.. ........... steg eller fisk, boffer, lever, &g

11-12.. ... kogning af sterre maengder vand, ste-

gning af kartofler osv.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Den keramiske kogeplades form forenkler rengaringen i
forhold til rengering af traditionelle kogeplader. Renger
kogepladen pa samme made som i forbindelse med
rengering af alle andre former for glas. Anvend blot en
bled og fugtig klud. After herefter kogepladen forsigtigt.
Ved en mere grundig rengering af kogepladen anvendes et
specialprodukt til keramiske kogeplader, der fas forretninger
med hvidevarer eller hos isenkreemmere. Anvend under
ingen omsteendigheder produkter med slibende egenskaber.
Den almindelige rengering skal udferes, nar kogepladen
er afkolet.

Undga, at sukkerholdige veesker falder ned pa kogepladen,
nar den er varm. Hvis dette sker, skal den pageeldende
kogezone straks slukkes. Renger med varmt vand, inden
kogezonen afkeles. | forbindelse med udferelse af denne
form for rengering, mens kogezonen er varm, skal du udvise
stor forsigtighed, saledes at du ikke breender dig.

S

FUNKTIONSTABELL
(vardena ar endast vagledande)

knappens
[ T = typ av tillagning
1-2uies smélta smér, choklad osv.
R N S varmasmamangder vatska, hallamaten
varm, reda saser
LI - T varma fast féda, tina djupfryst mat,
gbra omelett pa 2-3 agg, tillaga frukt
och grénsaker.
FAER : FR— tillaga koétt och fisk, gronsaker i sas,
ratter som ska kokas, sylt.
9-10...cceeuue tillaga stek av kétt eller fisk, steka biffar,
lever och agg.
11-12...... koka storamangder vatten, fritera potatis
osV.
RENGORING OCH UNDERHALL

Glaskeramikhallens planaytagor rengoringen avsevart lattare
jamfort med de traditionella hallarna. Rengor hallen pa samma
sattsomdu rengor dina fonster. Anvand heltenkelten mjuk och
fuktig trasa och torka sedan av forsiktigt. For en mer grundlig
rengdring ska ettlampligt rengdringsmedel somfinnsihandeln
anvandas. Anvand aldrig rengoringsmedel med slipverkan.
Ordinarie rengoring ska utforas nar hallen ar kall.

Var noga med attinga amnen sominnehaller socker droppar
pa hallen under funktion. Om sa sker ska du omedelbart stanga
av den berdrda varmezonen och rengbra med varmt vatten
innan glaskeramikhallen svalnar. Var mycket forsiktig sa att
du inte branner dig vid rengbring av varm glaskeramikhall.

MINAKAZ AEITOYPTIAZ
(o1 TIHEQ gival KaBapa eVOEIKTIKEQ)

O¢on

KOUMTTIOU .......... Eidog payeipéparog
1-20 . AlOOOo BoUTUPOU, COKOAATAG, K.A.TL.
-4 ZEOTAUA MIKPWV TIOCOTATWY UYPOU,

dlathpnon t™ng Beppokpaciag Twv
TPOPWV, HAYEIPEUA CAATOWV.

5-6. e ZEOTAPA OTEPEWV TPOPWYV, ATOYUEN
KATEYUYUEVWY, OUEAETEG 2-3 auywy,
ppouTa Kat 60TIpLa.

7 -8 Mayeipepa kpedtog kat Yaplou,
ooTpla 0e 0AATOQ, Zoupepd paynta,
TIaPACKEUN HAPPEAADQQ.

9-10....n.ee. Wnto kpeag 1 Yapt, PnplloAeg,
OUKWTAKLA, auyda.
11-12......... Bpdolyo peydAwv mooTtATWV vePOU,

TNYAQVIoUa atatyv, KA.

KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

ToTIAQTO TWV KEPAWIKDY EOTIMV E{VaL EVTEANG ETTTIESO
KaL QUTO BLEUKOAUVEL ONAVTIKA TOV KABapLoWé Tou o€
OX€0N Je Ta apadoolaka mAato. KabBapioTe Tig 0Tieq
aKPLB®G 6rwg kKabapileTte Ta T¢AUIa TOU OTITIOU 0ag.
XPNnOWOoTomoTe arnkmg £va HOAAKO Kal Uypo mavi Kat
OTn OUVEXELD OTEYVWOTE TIG £0TIEG HE TIPOoOXN. A
€vav KaAUTEPO KOBAPIONO TWV EC0TIWV UTOPEITE va
XPNOLUOTIOINOETE €va E0IKO TIPOLOV TIOU UIopeiTe va
TO PBpeite O0TA KATAOTAHUATA OIKIAKWY CUOKEUWOV Kal
0g AAAQ eBKA KATAOTAKATA. AV TIPETEL TIAVTWG VA
XpPnoluoromnoeTte dlaBpwTIKA UAKA. O kaBnueptvog
KaBapLoNOG Twv €0TIQV TIPEMEL va yiveTal étav ol
QUTEG eival KPUEG.

NpooéTe 1dlaiTepava Un PIEETE TIAVW OTIG E0TIEQOUOIEG
Tou epLEXouv {axapn 6Tav auteg eival og Asttoupyia.
Av oupBel katt Tétolo, opHoTE AUEowG TNV €0TIA Kal
KaBapioTe kalkaBapioTe pe (e0TO VEPO TIPLV VA KPUWOEL
TOYUQAL 2’ QUTEG TIQ EKTAKTEG TIEPUTTWOELS KABAPLOUOU,
EVW 1 €0TIA gival akdun LeoTh, TIPOOEETE 1BlaiTEPA VA
Jnv unootelte eykauuarta.
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Oliereservoir- Cuba de 6leo - Beholder til fritureolie
- Oljekar - Aogxeio Aadiou

Frituurpan - Cesto de cozedura - Friturekurv -
Friteringskorg - KaAdabu
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INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK

Opmerking

- De friteuse wordt tijdens de werking zeer warm, houd
het apparaat dus altijd buiten het bereik van kinderen.
De bestaande veiligheids- en voorzorgsnormen kunnen
niet al de mogelijke ongelukken voorzien.

- Indienandere elektrische apparateninde nabijheid van de
friteuse aangesloten worden, zorg dat het aansluitsnoer
niet in contact komt met warme delen.

- Wanneer u met olie of vet te maken heeft, let goed op
daar olie en vet makkelijk in brand geraken. Ga dus
voorzichtig te werk.

- Laat het apparaat niet zonder olie functioneren.

- Natte gerechten doen de olie schuimen. Vul de kuip niet
boven de aangegeven hoogste peil en laat de olie niet
zakken onder de aangegeven laagste peil.

ONTSTEKING

Vul de kuip met olie tot op de aangegeven hoogste peil.
Controleer of de weerstand juist is geplaatst en totaal in de
olie gedompeld is. De weerstand moet niet droog in werking
gesteld worden.

Draai de thermostaat (fig.A) op de gewenste temperatuur
tussen 100 en 200°C, het oranje controlelampje gaat aan.
Zodra dit controlelampje uitgaat , heeft de olie de gewenste
temperatuur bereikt en u kunt met het bakken beginnen
(tijdens het bakken gaat dit controlelampje aan en uit al
naar gelang van de invoeg van de weerstand).

Vul het mandje met de te bakken gerechten en zak het
langzaam in het oliebad. Zodra de gerechten juist gebakken
zijn , haal het mandje omhoog en leg het op het passend
steunvlak totdat de te veel aanwezige olie afgedruppeld
is.

NOTA: voor een beter bakresultaat , filtreer de olie na elk
gebruik en fris hem vaak op.

INSTRUCOES DE USO

Atencao

- Quando a fritadeira esta acesa, por motivos funcionais
torna-se muito quente: manter por isso as criancas fora
do alcance do aparelho.

As precaucdes de seguranga disponiveis nao podem
prevenir todos os casos de acidente.
Nao utilizar o aparelho para aquecer o ambiente!

- Todas as vezes que se ligam outros electrodomeésticos
atomadas nas vizinhangas da fritadeira & necessario ter
muita aten¢a@o a que os cabos nao entrem em contacto
com as partes quentes.

- Quando se trabalha com 6leos ou gorduras & necessario
fazer atencao, visto que 6leos ou gorduras se podem
incendiar faciimente. Uso so com vigilancia.

- Nao fazer funcionar o aparelho a vazio, sem 6leo.

- Alimento molhado faz escumar o 6leo. Nao encher o
pequeno recipiente paraalém do limite maximo sinalizado
e nao fazer descer o nivel para alem do limite minimo
sinalizado.

ACENDIMENTO

Encher com 6leo até a marca o nivel maximo do recipiente.
Controlar que a resisténcia esteja posicionada de maneira
correcta, que esteja completamente imersa no oleo. A
resisténcia nao & para meter em fungao a seco.

Girar o termostato (fig. A) sobre a temperatura desejada
entre 100 e 200°C, acende-se a espia laranja. Logo que
se apaga esta espia, 0 6leo atingiu a temperatura desejada
e pode-se comegar a fritar ( durante o funcionamento esta
espia se acende e se apaga em fungao da insercao da
resistencia). Encher o cesto com o alimento para fritar e
descer-lo lentamente no dleo. Apenas o alimento atingiu a
€0Cgao justa, levantar o cesto e apoia-lo no suporte até que
caiam todas as gotas de 6leo em excesso.

Nota: para obter um resultado melhor seria de filtrar o dleo
depois de cada uso e renova-lo frequentemente.
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INSTRUKTIONER TIL BRUG

Bemaerk

- Narfrituremaskinen erteendt, pa grund af funktionsmotiver
bliver den meget varm; skal man holde bern langt veek
fra maskinen.

De disponible sikkerhedsforan staltninger kan ikke forudse
alle former for uheld.

Maskinen ma ikke bruges til opvarmning af
omgivelserne.

- Hvismantilslutter andre husholdningsmakinerinaerheden
af frituremaskinen skal man passe pa at kablerne ikke
kan komme i kontakt med varme omrader.

- Nar man arbejder med olier eller fedt skal man passe
meget pa. da der let kan ga ild i olier og fedt. Man skal
kun bruge den under konstant kontrol.

- Brug aldrig maskinen tom, uden olie.

- Vade madvarerfarolientil at skumme. Fyld ikke karet op il
mere end denindikerede maksimumslinie og lad der heller
ikke veere mindre end til den indikerede minimumslinie.

OPTANDING

Fyld olie op til den indikerede maksimumslinie i karet.
Kontroller at varme-elementet er indstillet rigtigt og er helt
deekket af olie. Varme-elementet ma ikke saettes i funktion
hvis ikke det er totalt daekket.

Drej termostaten (fig.A) om pa den enskede temperatur
mellem 100 og 200°C, den orange kontrollampe taendes.
Lige sa snart denne kontrollampe slukkes har olien naet den
gnskede temperatur og man kan nu begynde at friturestege
('under stegningen vil denne lampe teendes og slukkes ved
tilslutning og slukning af varme-elementet). Fyld kurvenmed
det man onsker at friturestege og leeg den langsomt ned i
olien i karet. Lige sa snart at madvaren har naet den rigtige
kulgr, skal man lafte kurven op og haenge den pa ophaenget
indtil al den overflydende olie er feerdig afdryppet.
Bemaerkning: for at opna det bedste resultat skal man
filtrere olien efter hvert brug og udskifte den ofte.

S

INSTRUKTIONER FOR ANVANDNINGEN

Varning

- Nar fritosen ar paslagen blir den mycket varm pa grund
av funktionella orsaker: hall darfor barn pa avstand fran
apparaten.

De sakerhetsatgarder som star till forfogande kan inte
forebygga alla olycksfall.

Anvand inte apparaten for uppvarmning av
omgivningen!

- Om andra hushallsmaskiner ansluts till uttag i narheten
av fritdsen skall man vara noga med att kablarna inte
kommer i berdring med varma delar.

- Varforsiktig vid anvandning av oljor eller fetter, eftersom
dessa ar lattantandliga. Anvand endast apparten under
overvakning.

- Lat inte apparaten fungera tom, utan olja.

- Oljan bildar skum om vat mat anvands. Fyll inte
oliebehallaren utover den markta dvre gransen och seill
att nivan inte underskrider den markta undre gransen.

START OCH FUNKTION

Fyll med olja till market for behallarens maximala niva.
Kontrollera att motstandet ar korrekt placerat och att det
ar fullstandigt nedsankt i oljan. Motstandet far inte sattas i
funktion med tom behallare.

Vrid termostaten (fig. A) till dbnskad temperatur mella 100
och 200 °C; den orangefargade kontrollampan tands. Nar
lampan slacks har oljan uppnatt den dnskade temperaturen
och man kan bbrja fritera (under funktionen tands och slacks
kontrollampan beroende painkopplingen av motstandet). Fyll
korgen med maten som skall friteras och sank langsamt ned
denioljan. Nar maten ar fardigfriterad, lyfter man upp korgen
och placerar den pa sitt stod tills all dverflodsolja runnit av.
Anmarkning: for att erhalla ett battre resultat bor oljan
filtreras efter varje anvandning och bytas ofta.

OAHrIIEZ XPHZHX

Mpoooxn

-'Otavn eptredasivatavaupévn, Omwg ivat puolko, (eotaiveTal
népa ToAU. IMa 10 AOY0 auTO, TIPEMEL VA KPATATE TA TALdLA
0€ arnoéoTaon artd T CUOKEUT). TATIPOOTATEUTIKA METPATIOU
€Xouv AneBEl Yla TNV KATAOKEUT) TOU TIPOLOVTOG deV ival
IKAVA VA arnoTPEPOUV OAEQ TIGTIEPUTTOCELS ATUXUATOG. Mn
XPNOLOTIOLE(TE TN CUOKEUT Yla TN B€puavon Tou Xwpou!

- 2¢& TepImTwon Tou Kovtd otn @pitéda ouvoEoeTe AANEQ
OLKIOKEG OUOKEUES, TIPOOEETE TA KAAWOSIA va Unv €pBouv
o€ enagn e ta (eotd Pépn nG.

- [evik@, o6Tav xpnotuorolouvTal Airm kat Aadla, mpErel va
emdelkvUETAL IBLAITEPN TIPOCOXN, YLATL UTIAPXEL O KivOUVOG
avapAeEng Toug. H ouokeur| Tipémel va xpnoluoroleitat
MAvToTE UMO eMThPnoN.

- Mnv avaBete MoTE TN OUCKeUN AdELd, dNAAdN XWPIG AGdL.

- OL Bpeyuéveg TPOPES Wropel va TPOKAAEOOUV EQPVIKO
aopplopa tou Aadou. Mn yepiCete 1o doyxeio mavw ano
TO ONUAdL TNG MEYLOTNG OTABUNG KAl YNV TO APrVETE va
KatéRel KATW ard To EAAXLOTO OPLO.

ANAMMA

"epioTe TO OoYXEIO e AGDL PEXPL TO ONUADL TNG MEYLIOTNG
0TéBuUnG. BePawbeite 011 n avtiotaon Bpioketal ot
owaoTn B€on, dnAadn eival mMAnpwg BuBlopévn pEoa oTo
AGBL. Aev mpénel va avABeTe MOTE TNV avTioTaon Xwpig
AGdL oto doxeio. 'a va avayeTe Tn OUCKEUT, YUpPIOTE TO
dlakorttm (ox. A) Se€L6oTpoPa Kal puBpioTE TNV ETBUUNTA
Bepuokpaaia. AvaBel ) TMOPTOKAAL eVOEIKTIKY Auxvia Tou
Beppootdtn. Otav 1o AadL pBAcel 0Tn Bepuokpaaia mou
eMAEEQTE, 1) Auxvia Ofrvel Kal PTOPE(TE va apxioeTe TO
payeipeua. Kata n Aettoupyia TG OUCKEUN|G, N TTOPTOKAAL
eVOEIKTIKN Auxvia avéBel kal oprvel, avaAoya ue To noTe
EVEPYOTIOLE(TAL / arevepyoroLeital n avtiotaon. epiote
TO KAAGBL Pe Ta TPOPLUA TIOU BEAETE va PAYELPEPETE Kal
katePfdote 10 Oyd-otyd péoa oto AadL MoAg deite ot
£pBaoe 0T0 CWOTO BABUO LAYEIPEUATOS, ONKWOTE TOKAAGBL
KAl QYKIOTPWOTE TO OTO OTPLYMA TIOU UTIAPXEL TIAVW OTO
doxeio, yla va otpayyigel To naparaviolo AadL.
Znpeiwon: 2aG CUVIOTOUHE VA PIATPAPETE TO AABL UETA
aro KABe xpron Kat va To avTiKabloTtate ouyva.
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HET LEDIGEN VAN DE KUIP

Trek de kuip uit zijn plaats alleen wanneer hij
afgekoeld is. Om de uittrek te vergemakkelijken
kunt u de weerstandsgroep omdraaien.
Verwijder en ledig de kuip door de olie langzaam
af te laten druppelen.

SCHOONMAAK EN ONDERHOUD
Alvorens de kuip schoon te maken,schakel het
apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact.
Laat het apparaat afkoelen en gebruik voor de
schoonmaak warm water en een gewoon
reinigingsmiddel; droog het apparaat daarna
goed af. Gebruik geen agressieve of schurende
produkten die het apparaat kunnen beschadigen.
Was de kuip, het mandje en de deksel afzonderlijk
af.

Om de uittrek en de herplaatsing van de kuip
te vergemakkelijken draai de weerstandsgroep
om. Tijdens de schooonmaak van de weerstand
zorg dat de sonde van de thermostaat niet wordt
verplaatsten dat geen waterbinnenin hetapparaat
komt.

Nota: gebruik de meegeleverde deksel wanneer
de olie in brandt raakt. Bedek meteen de friteuse
om de vlammen te verstikken. U kunt de deksel
verder gebruiken om het apparaat tegen stof te
beschermen.

ESVAZIAMENTO DO TANQUE-
ZINHO

O tanquezinho é para extrair s6 quando esta frio.
Para facilitar a extrac¢do do tanquezinho o grupo
resisténcia pode-se emborcar.

O tanquezinho é extraido e esvaziado fazendo
descer a fita e lentamente o éleo.

LIMPEZA E CUIDADOS

Antes de iniciar a limpeza, desligar o aparelho
da rede!

Deixar arrefecer o aparelho antes de iniciar uma
cuidadosa limpeza, utilizando agua quente e
detergente comum, o aparelho deve ser depois
enxugado com cuidado. N&o utilizar detergentes
abrasivos ou no entanto que possam danificar
o aparelho. O tanquezinho, o cesto e a tampa
devem-se lavar separadamente.

Para facilitar a extracgcdo e a insercdo do
tanquezinho emborcar o grupo resisténcia.
Durante alimpezadaresisténciafazeratencao, que
a sonda do termostato ndo sofra afastamentos e
gue nao penetre agua no interior do aparelho.

Nota: a tampa em dotagdo é para utilizar no caso
em que o 6leo se incendia, cobririmediatamente
a fritadeira de maneira a reprimir as chamas, ou
entao usa-lo como protecgao para as poeiras.
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UDTOMNING AF KARET

Karet ma kun tages ud nar dette er koldt. For at
lette udtagelsen af karet kan varme-elementet
vippes op.

Karet tommes ved at heelde olien langsomt ud i
en tynd strale.

RENGORELSE OG VEDLIGEHOLDELSE
Fer man begynder pa nogen form for rengering
skal man tage strammen fra maskinen.

Man skal lade maskinen afkgle far man begynderpa
rengaring ved atbruge varmtvand og en almindelig
saebe, maskinen skal teres ordentlig af bagefter.
Man skal ikke bruge skurende midler eller nogen
form for midler der kan skade maskinen.

Karet, kurven og laget skal man renggre hver for
sig. For at gore udtagelsen og indsaettelse af karet
lettet kan man vippe varme-elementet op.

Under rengering af varme-elementet skal man
passe pa at termometersonden ikke forflyttet sig
og at der ikke treenger vand ind i maskinen.

Nota: laget der fglger med skal bruges i de
tilfaelde hvor der gar ild i olien, man skal deekke
frituremaskinen til med det samme s man kveeler
flammerne, og derud over skal man bruger det
som beskyttelse mod stov.

S

TOMNING AV BEHALLAREN

Behallaren skall endast tas ut nar den ar kall.
For att férenkla uttagningen av behallaren kan
motstandsenheten tippas.

Behallaren skall tas ut och tdmmas genom att lata
oljan rinna jamnt och langsamt.

RENGORING OCH VARD

Innan rengdringen pabdrjas skall apparaten
bortkopplas fran natet!

Lat apparaten svalna innan den noga rengors
med hjalp av varmt vatten och ett vanligt
rengdringsmedel. Torka darefter apparaten
omsorgsfullt. Anvand inte rengdéringsmedel som
river eller som kan skada apparaten.
Behallaren, korgen och locket skall tvattas
separat.

For att férenkla uttagningen och isattningen av
behallaren skall motstdndsenheten tippas.

Vid rengéringen av motstandet skallman varanoga
med att termostatens sond inte férskjuts och att
vatten inte tranger in i apparaten.

Anmaérkning: det medlevereradelocket skall
anvandas om oljan tar eld. Tack da omedelbart
fritbsen s& att ldgorna kvavs. Locket kan &ven
anvandas som dammskydd.

AAEIAZMA TOY AOXEIOY

To doxeio umopeite va 10 BYAAeTe pOVO APOU
kpuwoel. [a va Byaivel Tio eukoAa 1o doxeio, To
OAO ouoTNua givat avatpemduevo.

Mpéret va ByAAete TO DOXEIO KAl va TO OOEIACETE,
xUvovTag apyd-apya 1o AddL.

KAOAPIZMOZ KAl ®PONTIAA

[MpoToU apxioete TOV KABAPIOUO, ATIOCUVOEOTE
TN OUCKEUN arnod 1O peupa. AQrOTE TN OUOKEUN
Va KPUMOEL Kal, 0Tn OUvEXeEl, KaBapioTe TN Me
ETIUEAELQ, XpnoluorolwvTag eoTo vepd Kal Koo
QAMOPPUTIAVTIKO. 2TN CUVEXEL, OTEYVWOTE TPOCEKTIKA
OAn Tn ouokeun. Mn xpnowlomoleite dlaBpwTikd
TpoLoVTAa kaBaplopou 1) OTIOLOdYMOTE TIPOLOV TIoU
Ba uropouce va POKAAEDEL PBOPES OTN CUOKEUN.
To doxeio, To KAAGOL kal TO KAAUMUA TIPEMEL va
nAévovtal EexwploTd. Na va dleukoAuvBeite katda
mv e€aywyn Kal Tnv ToroBEtnon tou doxeiou,
avatpéPte TO YKpoutt avtiotaong. Katd tov
KaBaplopo TNG avtiotaong, MPocEETe Wlaitepa va
UNV LETATOTIIOETE TO ALOBNTNPLO TOU BEPUOCTATN KAl
Va LNV YIieL vepo PECA 0T CUCKEUN.

Znueinon: To KAAUUUQA TIPETEL va XpnOoLUoTIoLETal
oe Tiepimtwon avapAegng Tou Aadlou. 2’ autr) TNV
MepimTwon, KoAUYTE aueowsg Tn PpLteda pe To
KOAUUMQ, ETOL MOTE VA TIVIEETE TIG PAOYEQ.
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Resetknop - Botao de rearme - Reset-knap -
Aterstallningsknapp - Mroutov enavorilouou

QD BB

GEDRAG BIJ STORING

Alvorens assistentie in te roepen van de reparatie-
service controleer of de stekker goed in het
stopcontact is geplaatst en/of de hoofdschakelaar
is ingeschakeld

Na deze controle raadpleeg de technische
assistentie die alleen bevoegd is de storingen
te verhelpen.

Nota: het apparaat is voorzien van een
veiligheidsthermostaat. Zodra het oliebad de
vastgestelde temperatuur overschreidt wordt het
apparaat door de thermostaat uitgeschakeld. Na
verhelping van de storing, zethetapparaat weerin
werking door op de passende knop te drukken.

TABEL BAKTIJDEN

De hieronder aangegeven waarden zijn zuiver
indicatief; de tijd en de temperatuurkannl.varieéren
ook in verband met de kwaliteit van de te bakken
gerechten.

Hoeveelheid temperatuur tijd

COMPORTAMENTO EM CASO DE AVARIAS
Antes de interpelar o servico de assisténcia,
controlar que a espinha esteja inserida natomada
ou que o interruptor principal esteja activado.
Depois deste controlo chamar o servico de
assisténcia. Os disturbios ou gastos sao de fazer
eliminar sé por pessoal qualificado.

Nota: o aparelho esta dotado de um termdstato de
segurancga, logo que o banho de 6leo supera a
temperatura para a qual foi tarado o termdstato,
este apaga o aparelho. Depois de ter eliminado
o inconveniente é da tornar a armar, apertando
0 apropriada tecla.

TABELA DOS TEMPOS DE COCCAO

Os valores abaixo elencados sao indicativos,
de facto os tempos e as temperaturas podem
variar também em base a qualidade dos varios
alimentos.

QuantidadeTemperatura Tempo

Verse gerechten (9) (°C) (min) Alimentos frescos (9) (°C) (min)
Gebakken aardappelen 800 180 10 Batatas fritas 800 180 10
Kippeboutjes 450 170 20 Coxa de frango 450 170 20
Gehaktballetjes 400 160 6/8 Almbdndegas 400 160 6/8
Pijlinktvisjes 500 160 1012 Lulas 500 160 1012
Tong 200 160 517 Solhas 200 160 57
Diepvries gerechten Alimentos congelados

Aardappelkroketten 400 180 Croquetes de batatas 400 180 9
Gebakken aardappelen 600 180 Batatas fritas 600 180 8
Visstokjes 300 180 7 Bastoes de peixe 300 180 7
Gepaneerde koteletten 300 180 12 Costeletas empanadas 300 180 12
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HVORDAN MAN SKAL FORHOLDER SIG HVIS
DEN GAR | STYKKER

Feor man ringer efter teknisk hjeelp skal man
kontrollere at stikket er sat i stikkontakten
og at hovedafbryderen er aktiveret. Efter
at have kontrolleret dette kan man ringe til
serviceafdelingen. Forstyrrelser og gdelaeggelser
ma kun elimineres af kvalificeret personale.
Nota: maskinen er forsynet med en
sikkerhedstermostat, ikke sa snart at oliekaret
overstiger den temperatur som termometeret er
indstillet til, slukker denne maskinen. Efter at have
fiernet besveerligheden skal denne tilsluttes igen
ved at trykke pa den dertil indrettede tast.

TABEL FOR TILBEREDELSESTIDER

De veerdier der er gengivet herunder er kun
antydende, tiden og temperaturen kan nemlig
variere i forhold til de forskellige madvarers
kvalitet.

Meengde  temp. min.
Friske madvarer (9) (°C) (min)
Pommes frites 800 180 10
Kyllingelar 450 170 20
Hakkebof 400 160 6/8
Bleeksprutte 500 160 10/12
Fladfisk 200 160 517
Frosne madvarer
Kartoffelkroketter 400 180 9
Pommes frites 600 180 8
Fiskefingre 300 180 7
Panerede kotoletter 300 180 12

S

ATGARDER | HANDELSE AV FEL

Kontrollera, innan servicetjansten anlitas, att
stickproppen ar inkopplad i uttaget och att
huvudstrémbrytaren ar paslagen.

Efter denna kontroll kontaktas servicetjansten.
Storningareller fel fr endast repareras av behdrig
fackpersonal.

Anmarkning: apparaten ar férsedd med en
sakerhetstermostat. Sa fort som oljan 6verskrider
temperaturen somtermostaten stalltsin pa, stanger
dennaapparaten. Efter att ha eliminerat stérningen
skall apparaten aterstallas genom att trycka péa
den fér andamalet avsedda knappen.

TABELL FOR TILLAGNINGSTIDER

De varden som aterges harunder ar ungeférliga.
Tiderna och temperaturerna kan variera aven
beroende pa de olika matratternas kvalité.

TI NA KANETE ZE NEPINTQZH BAABHZ
MNpwv areuBuvBeiTte OTO KEVTPO TEXVIKNG UMOOTHPENG
(0€pBLg), BeBawwbeite OTL €xete BAAel TO QI§ OV
TipiCa KaL OTL £xel avoi&el To Yevikd SlakoTTTn. Meté anod
AUTOV EAEYXO, KAAEOTE TO KEVTPO TEXVIKAG UMOOTNPENG
(0€pBLg). OLPAGBeg TpEMEL VA eTIOLOPBWOVOVTAL UOVO aTTO
e€eldIkeuEVOUQ TEXVIKOUG.

Znpeiwon: Houokeun 0laBETelBEPUOOTATN AOPAAEING.
AvTOAAdLEETIEPATEL TNV TTPOKABOPLOEVN BEPOKPATIA,
0 BeppooTaATNG AoPaAEiag oprvel Tt ouokeun. Apou
e€oudeTepwBel TO MPOPBANUA TIOU TIPOKAAEDE TNV
enéypaon Tou BeppooTatn acpaleiag, Ba mnpérmel va
TOV €MAVOTAIOETE, MATWVTAG TO AVTIOTOLXO UTIOUTOV
(BA. oxnua). MNa va 1o Ppeite, mpénel va BYAAeTe TO
doxeio.

MINAKAZ XPONQN MATEIPEMATOZ

O1 mapakdTw TIWES eival evOeKTIKEG. O Xpovol Kal oL
Bepuokpacieg propel va aAAGlouv avaloya pe TNV
TOLOTNTA KAl TN BEPOKPACia TWV dLaPOPWY TPOPIHWV.

Vikt temp. min.
Farska matrétter @) (°C) (min) Moodtnta  Oeppokpacia Xpovog
Friterad potatis 800 180 10 Ppéoka TpOPIpaA (9) (°C) (min)
Kycklingslar 450 170 20 | Narardka 80 18 10
MriouTia kotérouAou 450 170 20
Kottbull 4 16 6/

oo 00 0 8 KegTedec 400 160 618
Blackfiskar 500 160 10/12 Kahapapia 500 160 10112
Sjotunga 200 160 57 MAGooa (Pap) 200 160 5/7
Djupfryst Kateyuypéva Tpogipa
Potatiskroketter 400 180 9 Kpoketeg matdtag 400 180 9
Friterad potatis 600 180 Matarakia 600 180 8
Fiskpinnar 300 180 7 l}\(/lnac;\rpuvdma Yaplou 300 180 7

OTOAETEQ JE
Panerade kotletter 300 180 12 TOWLEVO P 300 180 1
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REINIGING EN ONDERHOUD VAN DE OVEN

Er wordt geadviseerd om de oven telkens na gebruik schoon
te maken. Het vuil kan makkelijker verwijderd worden door te
voorkomen dat het op een hoge temperatuur inbrandt. Wacht
totdat het ovengedeelte lauw is. Haal alle onderdelen die
verwijderd kunnen worden eruit en was deze onderdelen apart
af met warm water en een niet-schurend reinigingsmiddel. Het
ovengedeelte moet schoongemaakt worden met een zachte
doek met een sopje van lauw water en ammoniak, waarna het
ovengedeelte nagespoeld en droog gemaakt moet worden.
Gebruik geen schurende of bijtende reinigingsmiddelen omdat
de oven hierdoor aangetast kan worden. Gebruik voor het
schoonmaken geen stoomreinigingsapparaten omdat hierdoor
het gevaar van kortsluiting bestaat.

DEMONTAGE VAN DE OVENDEUR

Om de oven makkelijker goed schoon te maken is het handig
om de deur te demonteren, waarbij u zich aan de volgende
aanwijzingen moet houden. doe de verbinding (C) (fig. 1) in het
scharniergedeelte (D). Zet de deur in de halfgeopende stand en
trek de deur met beide handen naar u toe totdat deze losschiet
van de bevestiging. Om de deur weer te monteren moet u in de
omgekeerde volgorde handelen en erop letten dat u de twee
geleiders (F) er op de juiste manier in doet.

OVENDEUR

De ovendeur bestaat uit drie ruiten (bij sommige modellen
twee). De glazen onderdelen moeten met absorberend
keukenpapier en een gewoon reinigingsmiddel dat niet schuurt
schoongemaakt worden. De binnenruit kan verwijderd worden
om het schoonmaken makkelijker te maken. Om dit te doen
moet u de ovendeur demonteren (zie de paragraaf “Demontage
van de ovendeur”) of moet u anders de ovendeur in de middelste
stand open zetten.

LET OP: HAAL DE BINNENRUITEN ER NIET UIT ALS DE
OVENDEUR HELEMAAL OPEN STAAT. DE OVENDEUR
KAN NAMELIJK PLOTSELING DICHTKLAPPEN EN HIER-
DOOR KUNT U ZICH BEZEREN.

Als u de ovendeur gedemonteerd heeft moet u de ovendeur
met de buitenkant naar beneden gedraaid om een viakke en
zachte ondergrond leggen om krassen te voorkomen. Als u de
ovendeur nietwiltdemonteren kunt u de binnenruiten eruit trekken
door de deur in de middelste openingsstand te zetten (zie fig.
2) waarbij u er echter goed op moet letten dat de ovendeur niet
plotseling dichtklapt.

LIMPIEZA Y CUIDADO DEL HORNO

Recomenda-se para limpar o forno depois de cada uso. A
sujeira pode ser limpa com mais facilidade evitando que
queime varias vezes em altas temperaturas. Espere que
a camara fique morna. Retire todas as partes removiveis
e lave-as separadamente com agua quente e detergente
nao abrasivo. A camara de cozedura deve ser limpa com
um pano macio embebido com uma solu¢ao de agua morna
e amoniaco, depois enxague e seque. Nao use detergentes
abrasivos ou corrosivos porque podem danificar o forno.
Para a limpeza nao utilize aparelhos a vapor porque ha
perigo de curto-circuito.

DESMONTAGEM DA PORTA DO FORNO
Parafacilitarlimpezas profundas doforno & pratico desmontar
a porta seguindo as seguintes instrucdes : insira 0 enganche
(C)(fig. 1) nadobradica (D). Coloque a porta na posi¢ao semi-
aberta e com as duas mao puxe para si a porta até quando a
mesmase desenganchardo prendedor. Pararemontaraporta
efetue a operacao no sentido inverso tomando o cuidado de
introduzir corretamente as duas guias (F).

PORTA DO FORNO

A porta do forno & composta por trés vidros (dois em alguns
modelos). A limpeza das partes de vidro efetua-se utilizando
papel absorvente de cozinha e detergente comum nao
abrasivo. Os vidros internos sao removiveis para facilitar a
limpeza. A tal fim & necessario desmontar a porta do forno
(veja paragrafo “Desmontagem da porta do forno”) ou, como
alternativa, coloque-a na posi¢ao intermediaria.
ATENCAO: NAO EXTRAIA OS VIDROS INTERNOS COM
A PORTA TOTALMENTE ABERTA. A PORTA, DE FATO,
PODERA FECHAR REPENTINAMENTE E FERI-LO.
Depois de desmontar a porta coloque-a com a parte externa
virada para baixo sobre uma superficie plana e macia para
evitar riscos. Se nao quiser desmontar a porta, & possivel
extrair os vidros colocando-a no suporte de abertura inter-
mediaria (veja fig. 2) prestando porém atencao para que a
porta nao se feche repentinamente.
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RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE AF OVN

Det anbefales at rengore ovnen hver gang efter brug.
Snavset fieres lettere, nar det undgas, at det breender fast
flere gange ved hgje temperaturer. Vent, indtil temperaturen
i ovnrummet er lunken. Fjern alle aftagelige dele og vask
dem seerskilt med varmt vand og rengeringsmiddel uden
slibende egenskaber. Ovnrummet rengeres med en blod
klud, der er fugtet med lunkent vand og salmiak. Skyl og
tor delene. Benyt ikke rengaringsmidler med slibende eller
&tsende egenskaber, idet de kan odelaegge ovnen. Benyt
ikke damprenseriforbindelse med rengering, idet der herved
er risiko for kortslutning.

AFMONTERING AF OVNLAGE

Ved hovedrengering af ovnen er det praktisk at afmontere
ovnlagen ved at benytte felgende fremgangsmade: Indsaet
krogen (C) (fig. 1) i heengselsektionen (D). Indstil ovnlagen
i halvt aben position og tag fat i den med begge heender og
treek den udad, indtil den lgsnes. Montér ovnlagen pa ny
ved at udfere ovennzvnte indgreb i omvendt reekkefolge og
kontrollér, at de to skinner (F) indseettes korrekt.

OVNLAGE

Ovnlagen bestar af tre lag glas (to pa visse modeller). Glas-
ruderne rengares ved hjeelp af kekkenrulle med almindeligt
renggringsmiddel uden slibende egenskaber. De indvendige
glasruder kan fiernes for at forenkle rengeringen. | denne
forbindelse er det nedvendigt at afmontere ovnlagen (se
afsnittet “Afmontering af ovnlage”) eller anbringe den i halvt
aben position.

ADVARSEL: TRAK IKKE GLASRUDEN UD, NAR OVNLA-
GEN STARHELT ABEN. OVNLAGEN KAN LUKKE VED ET
UHELD OG FORVOLDE KVASTELSER.

Efterfiernelse af ovnlagen skal den anbringes med ydersiden
nedad pa et fladt og bladt underlag for at undga ridser. Hvis
ovnlagen ikke skal fiernes, er det muligt at fierne ruderne ved
atanbringe ovnlagenidet mellemliggende hak (sefig. 2). Veer
forsigtig for at undga, at ovnlagen ikke pludselig lukker.

S

RENGORING OCH SKOTSEL AV UGNEN

Ugnen bor rengoras efter varje anvandningstilifalle. Matres-
terna ar lattare att fa bort om de inte far brannafast upprepade
ganger vid hog temperatur. Vanta tills ugnen har svalnat och
ar ljummen. Ta ut alla utdragbara delar och rengor dem var
och en for sig med rengdringsmedel och vatten (anvand inte
slipande rengbringsmedel). Rengor insidan av ugnen med
en mjuk trasa fuktad i en losning med ljummet vatten och
ammoniak. Skolj och torka av. Anvand inte slipande eller
fratande rengbringsmedel, eftersom de kan skada ugnen.
Anvand inte apparater med anga for att rengora ugnen,
eftersom det da finns risk for kortslutning.

NEDMONTERING AV UGNSLUCKA

For att underlatta vid grovrengdring av ugnen kan det vara
praktiskt attnedmontera ugnsluckan. Gor pa foljande satt: For
inhaken (C) (fig. 1)igangjarnsenheten (D). Oppna ugnsluckan
till halften, fatta tag om den med bada handerna och dra
den utat tills den lossar fran fastet. Nar du ska sétta tillbaka
ugnsluckan igen upprepar du ovannamnda anvisningar fast
i omvand ordning. Var noga med att de tva styrskenorna (F)
satts i pa ratt satt.

UGNSLUCKA

Ugnsluckan bestar av tre stycken glasskivor (tva pa vissa
modeller). Glasskivorna ska rengoras med hushallspapper
ochettvanligtrengoringsmedel sominte innehaller slipmedel.
De invandiga glasskivorna kan tas bort for att underfatta
rengoringen. Ugnsluckan maste da antingen nedmonteras
helt (se avsnitt "Nedmontering av ugnslucka”) eller placeras
i det mellersta dppningslaget.

OBSERVERA! DRA INTE UT DE INVANDIGA GLASSKI-
VORNA MED UGNSLUCKAN HELT OPPEN. DEN KAN DA
PLOTSLIGT SLA IGEN OCH SKADA DIG.

Narugnsluckan hartagits av lagger du den med utsidan nedat
pa ett plant och mjukt underlag for att undvika att den rispas.
Om du inte vill nedmontera ugnsluckan kan du placera den
i det mellersta dppningslaget och sedan dra ut glasskivorna
(se fig. 2). Var dock uppmarksam sa att ugnsluckan inte
plotsligt slar igen.

KAGOAPIZMOX KAl ®PONTIAA TOY ®OYPNOY

20¢ ouvioToUPe va KaBapilete TO QOUPVO UETA amod Kabe
xpnon. Ta kata@Aotira tou Ynoipatog kabapifovtal o eUKoAa
Kat dev Katyovtal enavelAnuuéva, ke gpopd mou avapete To
Qoupvo. lMepiuévete €we 6Tou 0 Balapog PBAceL oe PETPLa
Beppokpacia. ByaAte dAa ta anooriwpeva M€ KAt AUVTE Ta
Eexwplotd pe (eotd vepod Kal Un SLaBpmTIKO AMOPEUMAVTIKO.
lMa Tov KaBapIop6 Tou BAAGuoU Ynoiuatog, XPnotUomomoTe
éva JaAakO mavi Bpeypevo pe SlaAupa XAlapou vepou Kat
auuwviag. 2t ouvéxela, EefydAte kKal oTeyvnOTE Ta dtdpopa
KEQN. Mn XpnOoLoToLETE MPOLOVTA KABAPLoWOoU TToU Xapalouv
1) dlaBpwvouy, yati Ba propouoav va pokaAéoouv {nieg To
Poupvo. Mn xpnoluoroleite CUOKEUES KABAPLOWOU UE ATHO
ylati undpxel o Kivouvog BPaXUKUKAMUATOG.

Agaipeon Tng mépTAG TOU POUPVOU

‘Otav Kavete vevikn kaBapldotnta, unopeite va Byalete v
népTaTou poupvou yiaepydleotemo aveta. lMNatnvagaipeon
akoAoubnote v e€ng dadikaoia: Bate to aykiotpo (C) (0.
1) oTo TPAUA TOU pevtea (D). DEPTE TNV MOPTA O NLAVOLXTN
Béon kal Tpan&te (kat pe Ta dUo XEpLa) TO TIOPTAKL TIPOG TA
€00Q, HEXPIQ OTOU amayKIoTpwBel arod to pnxaviopd. MNa va
EavarornoBetnoeTe TNV NMOPTA, AKOAOUBNOTE TNV QVTIOTPOPN
dladikaoia, ppovrtifovrag va faAeTe 6woTd TOUG dUO 0dNYOUS
(F).

Moépta Tou polpvou

H nopta tou goupvou anoteAeital anod tpia kpUoTaAAa (SUo
0g HePKA povTeENa). Ma Tov KaBaplopd Twv KPUOTAAAWV
XPNOLUOTOMOTE anopPoPnTIKG XapTi koulivag Kal éva Kowvo
TIPOLOV KABAPLOHOU TToU B Xapalel. Ta e0wTEPIKA KpUOTAAQ
MTopoUv va Byouv yla va kabaplotouv o eUKoAa. IMa va
UTTopEoEeTE Va BYAAETE TAKPUOTOAAATIPETELTTPOTA VA BYAAETE
TNV NOETA TOU Poupvou (BA. Tap. “Apaipean g nopTag Tou
@oUpvoU”) 1y, wg EVAANOKTIKA AUOT, v TNV TOTIOBETAHOETE OTNV
evoldpeon Béon.
MPOZOXH:MHBIAZETETAEZQTEPIKAKPYZTAAAAOTAN
H MOPTA EINAI ENTEAQZ ANOIXTH. ©A MMNOPOYZE NA
KAEIZEI AIOTOMA H MOPTA KAI NA ZAZ TPAYMATIZEI
ApouU ByaAeTe v MopTa, anoBeaTe TV (Ue TV eEWTEPIKN
MAeUpd TPOG TA KATW) TAVW OE Wia eminedn Kat UAAAKN
ETIPAvEIR Yla va armopuyeTe TIC XapdEelg. Av Ot BEAete
va ByGAete evieAwg v ndpTa, Uopeite va Byaiete ta
KpUOTaAAQ, QEPVOVTAG NG OTn Heoaia BEon avoiyuatog
(BA. ox. 2). MpooekTte OUWG UNV KAEOEL AMOTONA KAl 0ag
XTUTMMOEL
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Zelfreinigende panelen

Als de oven met zelfreinigende katalytische panelen
uitgerust is dan zorgt het katalytische email er op de normale
bereidingstemperaturen (220°C) voor dat de vetspatten in een
licht stofrestant omgevormd worden. Dit stof moet met een
vochtige spons verwijderd worden, waarbij u eerst moet wachten
totdat de oven afgekoeld is. Op die manier blijft het oppervlak
van het email poreus en wordt het maximale rendement van de
panelen verzekerd.

Antivetfilter (alleen bij sommige modellen)

Wij adviseren u het antivetfilter regelmatig te reinigen om te
voorkomen dat er storingen in de werking van de thermostaat
en de ventilator optreden.

LET OP: Dekde binnenkantvan de ovennietaf metaluminiumfolie
om het schoonmaken te vergemakkelijken. Als u dit wel doet
dan kan het rendement van het apparaat hierdoor namelijk
negatief beinvioed worden en kan het email hierdoor beschadigd
worden. De geémailleerde delen moeten telkens na gebruik
schoongemaakt worden.

Fig. C: Demontage van het zijrooster van de oven
Fig. D: Demontage van het antivetfilter (F)
Fig. E: Demontage van de ovenlamp

Als de oven defect is

Als het apparaat niet meer functioneert moet u allereerst de
stekker uit het stopcontact halen en contact opnemen moet de
Technische Dienst. Als de ovenverlichting niet functioneert, moetu
de stroomtoevoer uitschakelen, de glazen kap die ter bescherming
om het lampje zit eraf halen en het lampje vervangen. Let erop
dat het nieuwe lampje bestand is tegen hoge temperaturen en
de nodige technische eigenschappen heeft om voor dit doel
gebruikt te worden.

De pandragers schoonmaken

Aangeraden wordt de pandragers telkens als u iets klaargemaakt
heeft schoon te maken. Wacht todat zij afgekoeld zijn en maak
ze met een schoonmaakproduct dat NIET ZUUR is schoon. Door
het gebruik van zure stoffen zoals schoonmaakproducten op
basis van citroensap of andere zure schoonmaakproducten kan
het email van de pandragers onherstelbaar beschadigd worden.
Droog de pandragers meteen na het schoonmaken zorgvuldig
met een theedoek af. Het afwassen in de vaatwasmachine
wordt afgeraden.

Painéis autolimpantes

Se o forno for dotado de painéis cataliticos autolimpantes,
em temperaturas normais de cozedura (220°C), o esmalte
catalitico favorece a transformagao dos pingos de gordura
em uma leve poeira residual. Esta poeira pode ser removida
comuma esponja Umida depois que o forno esteja frio. Dessa
maneira a superficie do esmalte fica porosa e é garantido
0 maximo rendimento dos painéis.

Filtro contra gordura (somente em alguns modelos)
Recomendamos a efectuar frequentemente a limpeza do
filtro anti-gordura para nao comprometer o funcionamento
do termbstato e do moto-ventilador.

Nao cobrir o interior do forno com folhas de aluminio para
facilitar a limpeza. Esta operacao altera o rendimento do
aparelho e pode danificar o esmalte. A limpeza das partes
esmaltadas deve ser realizada apos cada utilizagao.

Fig. C: Desmontagem da grelha lateral do forno
Fig. D: Desmontagem do filtro anti-gordura (F)
Fig. E: Desmontagem da lampada do forno

Se o forno nao funcionar

Se 0 aparelho nao funciona normalmente, como primeira
cosa desligue a corrente e seguidamente chame o Servigo
de Assistencia. Se a luz do forno nao funciona, desligue a
corrente da rede, retire o vidro de protec¢ao da lampada e
substitua-a. Certifique-se de que anovalampada é apta para
ofuncionamento atemperaturas elevadas e esté provida das
caracteristicas técnicas para este fim.

Limpeza das grelhas

Aconselha-se limpar as grelhas de suporte das panelas
depois de cada utilizagao. Esperar que arrefecam e efectuar
a limpeza com um detergente NAO ACIDO. As substancias
acidas, como o sumo de limao ou outros detergentes acidos,
podem deteriorar irremediavelmente o esmalte das grelhas.
Enxugarbemas grelhas com um panoimediatamente aposa
lavagem. E melhor nao lavar na maquina de lavar louga.




DK

Selvrensende paneler

Hvis ovnenerudstyret med katalytiske selvrensende paneler,
omdanner den katalytiske emalje steenk af fedtstof il fint stov
ved normale tilberedningstemperaturer (220 °C). Dette stov
kan fiernes ved hjeelp af en fugtig svamp, nar ovnen er kold.
Padenne made fastholdes emaljens porase overflade og der
opnas optimalt udbytte af de selvrensende paneler.
Fedtfilter (kun pa visse modeller)

Det anbefales at rengare antifedt-filteret hyppigt for herved
at undga beskadigelse af termostat og af ventilator.

Daek ikke ovnkammerets overflader med folie for at lette
rengoringen. Dette indgreb eendrer apparatets ydelse, og
emaljen kan herved beskadiges. Efter hver anvendelse af
ovnen, skal de emaljerede dele rengares.

Fig. C: Afmontering af ovnens siderist

Fig. D: Afmontering af antifedt-filteret (F)

Fig. E: Afmontering af ovnlampe

Hvis ovnen bliver defekt

Hvis apparatet ikke fungerertilfredsstillende, aforyd da straks
strommen og tilkald derefter en autoriseret fagmand. Hvis
ovnlys ikke fungerer, afbryd strammen, tag paerens beskyt-
tende glas ud og udskift paeren. Sgrg for at denne paere kan
modsta de haje temperaturer, som den udseettes for, og er
egnet til dette brug.

Renggering af riste

Det anbefales at rengare ristene til anbringelse af gryderne,
hvergangkomfuretharveeretibrug. Venttilristene er afkalede,
og renger herefter ristene ved hjeelp af et IKKE SYREHOL-
DIGT rengeringsmiddel. Syrlige substanser; eksempelvis
citronsaftog andre formerfor rengeringsmidler, derindeholder
syre, kan udeve uoprettelig skade pa ristenes emaljebeleeg-
ning. Ristene kan vaskes i opvaskemaskine. Der ma dog ikke
anvendes syreholdigt opvaskemiddel (eksempelvis baseret
pa citronsaft). Vask i opvaskemaskine frarades.

S

Sjalvrengoérande véaggar

Omugnenarforsedd med sjalvrengdrande katalytiska vaggar
omvandlas fettstankiugnen, vid normal ugnstemperatur (220
°C), till ett tunt puder. Detta puder kan tas bort med en fuktad
svamp nar ugnen har svalnat. P2 detta satt forblir emaljens
yta pords och vaggarna fungerar som bast.

Fettfilter (endast pa vissa modeller)

Det rekommenderas att antifett-filtret rengdrs noggrant for
att undvika skador pa termostat och flakt.

Tackinte bver ugnsutrymmets ytor med folie for att underlatta
rengoringen. Ett sadantingrepp andrar utrustningens funktion
och kan skada emaljen. De emaljerade delarna ska rengoras
varje gang ugnen anvants.

Fig. C: Nedmontering av ugnens sidogaller

Fig. D: Nedmontering av antifett-filter (F)

Fig. E: Nedmontering av ugnslampa

Om ugnen kranglar

Bryt strommen och kontakta en serviceverkstad om inte
ugnen fungerar normalt. Om ugnsbelysningen inte fung-
erar, bryt strtommen, ta bort lampans skyddsglas och byt ut
lampan. Kontrollera att den nya lampan lampar sig for hbga
temperaturer och ar markt med tekniska data for denna typ
av utrustning.

Rengoring av galiren

Det ar tillradligt att rengora kastrullgallren efter varje tillag-
ningstillfalle. Vanta tills gallren har svalnat och utfor rengo-
ringen med ett rengdringsmedel UTAN SYRA. Syraamnen
som citronsaft eller andra rengéringsmedel med syra kan
forstora gallrens emaljfullstandigt. Torka gallrennogameden
trasadirekt efter rengoringen. Gallren kan diskas i diskmaskin,
forutsett att det endast anvands rengoringsmedel utan syra
(t.ex. pa citronbas). Far ej maskindiskas.

AuTokaBapi{opeva Toixwpara

Av 0 @oupvog OlaBETel TUPOAUTIKG autokaBaplldueva
TOLX(WUATA, TO TIUPOAUTIKO E€UAYLE, OTIC KAVOVIKEG
Beppokpaoieq Ynoipatog (220°C), perarpénel Ta
Tutol\iopata Tou Airmoug oe pia eAa@pld okovn. Autrh
oKoOvn Uropei va apalpebei eUkoAa e Eva uypo ravi, apou
TIPWTA KPUWOEL 0 poUpvog. Me autov Tov TPOTIO, 1) EPAYLE
EMPAVELD TIAPAUEVEL TIOPWANG KAl ETITPEEL TN PEYLOTN
arodOTIKOTNTA TWV TOLXWHATWV.

®IATPO AINOYZ (u6vo oe peplkd HovTEAQ)

206 ouvioToue va kaBapifete ouxva To GIATPO Alroug,
yla va dleukoAUveTal N Aettoupyia Tou BeppooTtdtn Kat
TOU QVEWLOTTPA.

Mnv KQAUTTETE TA E0WTEPIKA TOLXWOUATA TOU POUPVOU e
(PUAAQ aAoupiviou, yia va SIEUKOAUVETE TNV kKaBaplotnta.
Ta@UANQ GAOULVIOU ELWVOUV TNV arnodoomn TNG CUCKEUT|G
Kal YUropoUVv va TIPOKAAECOUV {NLEG OTO EUAYLE.

Fig. C: AmoouvappoAdynon tou TAdivou mAalciou Tou
(poupvou

Fig. D: ArtoouvappoAoynon tou ¢iAtpo Airoug (F)

Fig. E: Apaipeon Tou GWTIOTIKOU TOU (POUPVOU

Ti va kavete o€ nepinTwon 6Aa6ng

Av n ouokeur] de Aeltoupyei Kavovikd, ofnote tnv,
QaroouvOEoTE TO NAEKTPIKO PeUNaA Kal KAAEOTE TO
KEVTPO TEXVIKNG BonBelag (0€pBLg). Av de Aettoupyel o
PWTIONOG TOU POUPVOU, ArOCUVOEDTE T OUOKEUT ard
TO NAEKTPIKO peUNa, BYAATE TO MPOOTATEUTIKO TCAUL TNG
AQumag Kkat avtikataotrote ) Adura. MNpénel puokd va
TIPOCEEETE av 1 AQura mou Badete €xel Ta KATAAANAA
TEXVIKA XOPOKTNPLOTIKA KAl WMOpEi va XpnouloriomBei oe
unAéqg Beppokpaoieq.

KaBapiop6g Twv oxapwv

206 oupBouleuoupe va kabapileTe TIG oxdpeq PeTa amnd
kdBe payeipepa. MNepevete va KPUWLOOUV Kal KaBapioTe
Teq e eva aroppuravtikd MNMOY AEN TMEPIEXEI O=EA.
Oplopéveg 6€lveq ouoieg (.., O XUMOG TOU Agloviou,
Ta O6EIVa AMOPEUMAVTIKA) UIMopoUv va ¢pBeipouv coBapd To
OMAATO TV oXapwv. MeTd TO TIAUOLUO, OTEYVMOOTE KAAG
TIC OXAapeg pe éva navi. Mropeite va Tig MAUVETE Kal 0TO
TAUVTIPLO TIIATWY. 20G CUVIOTOUWE VA YNV TO MAUVETE O€
TAUVTAPLO TIATWV.
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BELANGRIJK

Zet de gerechten in de oven wanneer deze warm is.

Het grillbakken

In de apparaten die voorzien zijn van een grill, dient u met
gesloten deur te bakken. Met grill kunt u alle soorten vlees,
vis en groenten bakken. Kies steeds de hoogste geleider
wanneeruhetgerechtindeovenzet. Plaats de selecteerknop
op grillpositie en draai de thermostaat op 180°C.

IMPORTANTE

Introduzir as iguarias quando o forno esta quente.
Coccao com grill

Para os aparelhos dotados de grill, tal cocgao se efectua com
aportafechada. Comogrillpodem-se cozinhartodos ostipos
de carne, peixe e também verdura. E sempre preferivel a
guia mais alta para a introducao. Posicionar o selector sobre
grill e girar o termostato sobre 180° C.

VIGTIGT

Man skal altid leegge fedevarerme i ovnen nar den er varm.
Tilberedelse med grill

Pa de apparater som er forsynet med grill skal denne bruges
med lukket lage. Men kan tilberede alle former for kad, fisk
0g ogsa grensager med grill. Man rades til altid at bruge
den overste rille. Reguler selektoren pa grill og reguler
termostaten pa 180°C

VIKTIGT

Satt in matratterna nar ugnen ar varm.

Tillagning med grill

For de apparater som ar forsedda med grill, skall tillagningen
ske med stangd lucka. Med grillen kan man laga alla typer av
kott, fisk och aven gronsaker. Den hbgsta inskjutningshojden
bor anvandas. Stall vredet pa “grill" och vrid termostaten
till 180°C.

ZHMANTIKH MAPATHPHzH

BaAte 10 payntd oto poupvo OTav autdg eival 1on
CeoTo..

WAGIMO OTO YKPIA

To YOO OTO YKPIA (OTIG CUOKEUEG TTOU TO DLABETOUV)
yiveTal pe KAELOTY) TNV TMOPTA. 2TO YKPIA Wropeite va
Ynoete 6Aa ta €idn Kpéatog, Yapou, i akdUn kat
Aaxavika. H kaAUtepn BEon yla v L0aywyr) TOU YKPLA
gival 0 0dnyog mou Bpioketal o YnAa (4). Mupiote
TO OLOKOTTTN €TIAOYAG OTNV EVOEIEN TOU YKPIA Kal TO
Bepuootatn otoug 180 °C.

QD BB

BAKTABEL VOOR GEVENTILEERDE OVEN

EYNYAEN

VLEES C° MIN.
Gebraden rundvlees 170-180 2/3 40/50
Gebraden osvlees 170-190 2/3 40/60
Gebraden kalfsvlees 160-180 2/3 65/90
Gebraden lamsvlees 140-160 2 100/130
Rosbief 180-190 2/3 40/45
Gebraden haas 170-180 2/3 30/50
Gebraden konijn 160-170 2  80/100
Gebraden kalkoen 160-170 2 160/240
Gebraden gans 160-180 2/3 120/160

Gebraden eend 170-180 2/3 100/160
Gebraden kip 180 2/3  70/90
VIS 160-180 2/3 15/25
GEBAK

Vruchtentaart 180-200 2 40/50
Margriettaart 200-220 2 40/50
Brioches 170-180 2 40/60
Moskovisch gebak 200-230 2 25/35
Kransjes 160-180 2 35/45
Zoete bladerdeeg 180-200 2 20/30
Druivenkoek 230-250 2 30/40
Appeltaart 160 2 25/35
Savoyaardsbeschuit 150-180 2 50/60
Appelbegneits 180-200 2 18/25
Savoyaarsepudding 170-180 2 30/40
Toast 230-250 2 7
Brood 200-180 3 40
Pizza 240-220 2/3 15/20

Zuiver indicatief.

TABELA DE COCCAO COM FORNO COM

CONVENCAO VENTILADA ]

CARNES C° i MIN.
Assado de novilho 170-180 2/3 40/50
Assado de boi 170-190 2/3 40/60
Assado de vitelo 160-180 2/3 65/90
Assado de cordeiro 140-160 2 100/130
Roast-beef 180-190 2/3 40/45
Lebre assada 170-180 2/3  30/50
Coelho assado 160-170 2  80/100
Peru assado 160-170 2 160/240
Ganso assado 160-180 2/3 120/160

Pato assado 170-180 2/3 100/160
Frango assado 180 2/3  70/90
PEIXE 160-180 2/3 15/25
PASTELARIA

Torta de fruta 180-200 2 40/50
Torta margarida 200-220 2 40/50
Bolos folhados 170-180 2 40/60
Pao-de-16 200-230 2 25/35
Rosquilhos 160-180 2 35/45
Folhados doces 180-200 2 20/30
Fogaca de uva 230-250 2 30/40
Strudel 160 2 25/35
Biscoitos 150-180 2 50/60
Filhés de maca 180-200 2 18/25
Pudim 170-180 2 30/40
Toast 230-250 2 7
Pao 200-180 3 40
Pizza 240-220 2/3 15/20

Puramente indicativo
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TILBEREDELSESTABEL MED VENTILERET OVN

=

EYSraENT]

K@D ce MIN.
Oksesteg ungt ked 170-180 2/3 40/50
Oksesteg 170-190 2/3  40/60
Kalvesteg 160-180 2/3 65/90
Lammesteg 140-160 2 100/130
Roast-Beef 180-190 2/3 40/45
Hare 170-180 2/3 30/50
Kanin 160-170 2  80/100
Kalkun 160-170 2 160/240
Gése 160-180 2/3 120/160
Andesteg 170-180 2/3 100/160
Kylling 180 2/3  70/90
FISK 160-180 2/3 15/25
BAGVZAERK

Frugtteerte 180-200 2 40/50
Margherite teerte 200-220 2 40/50
Brioshes 170-180 2 40/60
Sandkage 200-230 2 25/35
Kagekrans 160-180 2 35/45
Butterdejskager 180-200 2 20/30
Vindruekage 230-250 2 30/40
Strudel 160 2 25/35
Savoia smakager 150-180 2 50/60
FAEbleskiver 180-200 2 18/25
Savoyardbudding 170-180 2 30/40
Toast 230-250 2 7
Brod 200-180 3 40
Pizza 240-220 2/3 15/20

Dette er kun en indikation

S

TABELLFORTILLAGNING MED VENTILERAD
KONVEKTION

EYNY=ENl

KOTT ce MIN.
Oxstek (ung oxe) 70-180  2/3  40/50
Oxstek (kastrerad oxe) 170-190 2/3  40/60
Kalvstek 160-180 2/3 65/90
Lammstek 140-160 2 100/130
Rostbiff 180-190 2/3  40/45
Stekt hare 170-180 2/3 30/50
Stekt kanin 160-170 2  80/100
Stekt kalkon 160-170 2 160/240
Stekt gas 160-180 2/3 120/160
Stekt anka 170-180 2/3 100/160
Stekt kyckling 180 2/3  70/90
FISK 160-180 2/3 15/25
BAKELSER

Frukttarta 180-200 2 40/50
Croissant 170-180 2 40/60
Sockerkaka 200-230 2 25/35
Smordegsbakelse 180-200 2 20/30
Strudel 160 2 25/35
Toast 230-250 2 7
Brod 200-180 3 40
Pizza 240-220 2/3 15/20

Ungeféarliga varden

NINAKAZ OEPMOKPAZION KAI XPONQN T1A
WHZIMO ZE ®OYPNO ME ANEMIZTHPA

KPEAZ c°
Mooxdpl Yntd 170-180
Bodwo Yntod 170-190
Mooxapdkt Yahaktog Unto 160-180
ApvaktL Yntd 140-160
Poourip 180-190
Aayo6g oTo poupvo 170-180
KouvéAL oto poupvo  160-170
["aAomouAa Yntn 160-170
XAva Yntn 160-180
Marua yn 170-180
KotorouAo Yntod 180
WAPIKA 160-180
FAYKA KAI APTOZKEYAZMATA
Tdapta pe ppouta 180-200
Tapta Mapyapita 180-190
Kpouaoav 170-180
Mavteomavt 190-200
KeK 160-180
2(POALATEG YAUKEQ 180-200
K&K oTtagpuAlou 190-200
2TPOUVTEA UE UNAa 160
2aBouaylap 150-180
Aoukoupdadeg ue phAa 180-200
Moutiyka pe oaBouayap  170-180
Toot 185-195
Woui 200-180
MNitoa 240-220

KaBapd eVOEIKTIKEG TIUEG

EEEY

@1 AENTA

2/3  40/50
2/3  40/60
2/3  65/90
2 100/130
2/3 40/45
2/3  30/50
2 80/100
2 160/240

2/3 120/160
2/3 100/160
2/3  70/90

2/3 15/25

40/50
40/45
40/60
25/35
35/45
20/30
30/40
25/35
50/60
18/25
30/40

7
40
15/20
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=~
w

73



74

BELANGRIJK

Zet de gerechten in de oven wanneer deze warm is.
Het grillbakken

In de apparaten die voorzien zijn van een grill, dient u met
gesloten deur te bakken. Met grill kunt u alle soorten viees,
vis en groenten bakken. Kies steeds de hoogste geleider
wanneeruhetgerechtindeovenzet. Plaats de selecteerknop
op grillpositie en draai de thermostaat op 180°C.

IMPORTANTE

Introduzir as iguarias quando o forno esta quente.
Coccéao com grill

Para os aparelhos dotados de grill, tal cocgao se efectuacom
aportafechada. Comogrill podem-se cozinhar todos os tipos
de carne, peixe e também verdura. E sempre preferivel a
guia mais alta para a introducao. Posicionar o selector sobre
grill e girar o termostato sobre 180° C.

VIGTIGT

Man skal altid leegge fodevarerne i ovnen nar den er varm.
Tilberedelse med grill

Pa de apparater som er forsynet med grill skal denne bruges
med lukket lage. Men kan tilberede alle former for ked, fisk
0g ogsa grensager med grill. Man rades til altid at bruge
den overste rille. Reguler selektoren pa grill og reguler
termostaten pa 180°C

VIKTIGT

Satt in matratterna nar ugnen ar varm.

Tillagning med grill

For de apparater som ar forsedda med grill, skall tillagningen
ske med stangd lucka. Med grillen kan man laga alla typer av
kott, fisk och aven gronsaker. Den hbgsta inskjutningshojden
bor anvandas. Stall vredet pa “grill" och vrid termostaten
till 180°C.

ZHMANTIKH MAPATHPHZH

BaATe 10 paynté oto Ppoupvo Otav autog eival 1on
CeoToC.

WRHoIHO 0TO YKPIA

To YNOLUO OTO YKPLA (OTIG CUOKEUEG TTOU TO JLABETOUV)
yivetal pe KAELOTH TNV TOPTA. 2TO YKPIA Uropeite va
Proete 6Aa Tta €idn KpEatog, Yaplou, 1 akdun Kat
Aaxavika. H kaAUtepn BEon yla v Lloaywyr) TOU YKPLA
eival 0 0dnyog mou Bpioketal o YnAa (4). Mupiote
TO dLAKOTTN EMMAOYAG OTNV EVOEIEN TOU YKPIA KAl TO
Beppootartn otoug 180 °C.

QD BB

BAKTABEL VOOR STATISCHE OVEN

o

EYNYAENl

VLEES C° MIN.
Gebraden rundvlees 225 2/3 60/80
Gebraden osvlees 250 2/3  50/60
Gebraden kalfsvlees 225 2/3 60/80
Gebraden lamsvlees 225 2 40/50
Rosbief 230 2/3 50/60
Gebraden haas 250 2/3  40/50
Gebraden konijn 250 2 40/50
Gebraden kalkoen 250 2 50/60
Gebraden gans 225 2/3  60/70
Gebraden eend 250 2/3  45/60
Gebraden kip 250 2/3  40/45
VIS 200-225 1/2 15/25
GEBAK

Vruchtentaart 225 2 35/40
Margriettaart 175-200 2 53
Brioches 175-200 2 25/30
Moskovisch gebak 220-250 2 20/30
Kransjes 180-200 2 30/40
Zoete bladerdeeg 200-220 2 15/20
Druivenkoek 250 2 25/35
Appeltaart 180 2 20/30
Savoyaardsbeschuit 180-200 2 40/50
Appelbegneits 200-220 2 15/20
Savoyaarsepudding 200-220 2 20/30
Toast 250 3 5
Brood 220 3 30

Zuiver indicatief.

TABELA COCGAO COM O FORNO ESTATICO

5
4
3
2
1

CARNES C° MIN.
Assado de novilho 225 2/3 60/80
Assado de boi 250 2/3 50/60
Assado de vitelo 225 2/3 60/80
Assado de cordeiro 225 2 40/50
Roast-beef 230 2/3 50/60
Lebre assada 250 2/3  40/50
Coelho assado 250 2 40/50
Peru assado 250 2 50/60
Ganso assado 225 2/3 60/70
Pato assado 250 2/3  45/60
Frango assado 250 2/3  40/45
PEIXE 200-225 1/2 15/25
PASTELARIA

Torta de fruta 225 2 35/40
Torta margarida 175-200 2 53
Bolos folhados 175-200 2 25/30
Pao-de-16 220-250 2 20/30
Rosquilhos 180-200 2 30/40
Folhados doces 200-220 2 15/20
Fogaca de uva 250 2 25/35
Strudel 180 2 20/30
Biscoitos 180-200 2 40/50
Filhés de maga 200-220 2 15/20
Pudim 200-220 2 20/30
Toast 250 3 5
Pao 220 3 30

Puramente indicativo
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TILBEREDELSESTABEL MED STATISK

OVN

K@D ce @? MIN.
Oksesteg ungt ked 225 2/3  60/80
Oksesteg 250 2/3  50/60
Kalvesteg 225 2/3 60/80
Lammesteg 225 2 40/50
Roast-Beef 230 2/3  50/60
Hare 250 2/3  40/50
Kanin 250 2 40/50
Kalkun 250 2 50/60
Géase 225 2/3  60/70
Andesteg 250 2/3  45/60
Kylling 250 2/3 40/45
FISK 200-225 1/2 15/25
BAGV/AERK

Frugtteerte 225 2 35/40
Margherite teerte 175-200 2 25/30
Brioshes 175-200 2 25/30
Sandkage 220-250 2 20/30
Kagekrans 180-200 2 30/40
Butterdejskager 200-220 2 15/20
Vindruekage 250 2 25/35
Strudel 180 2 20/30
Savoia smakager 180-200 2 40/50
FAEbleskiver 200-220 2 15/20
Savoyardbudding 200-220 2 20/30
Toast 250 3 5
Bred 220 3 30

Dette er kun en indikation

S

TABELL FOR TILLAGNING MED STATISK UGN

5
4
3
2
1

KOTT c° MIN.
Oxstek (ung oxe) 225 2/3  60/80
Oxstek (kastrerad oxe) 250 2/3  50/60
Kalvstek 225 2/3 60/80
Lammstek 225 2 40/50
Rostbiff 230 2/3  50/60
Stekt hare 250 2/3  40/50
Stekt kanin 250 2 40/50
Stekt kalkon 250 2 50/60
Stekt gas 225 2/3  60/70
Stekt anka 250 2/3 45/60
Stekt kyckling 250 2/3  40/45
FISK 160-180 2/3 15/25
BAKELSER

Frukttarta 225 2 35/40
Croissant 175-200 2 25/30
Sockerkaka 220-250 2 20/30
Smordegsbakelse 200-220 2 15/20
Strudel 180 2 20/30
Toast 250 3 5
Brod 220 3 30

Ungeférliga varden

I[IINAKAYZ YHEIMATOX ME ®OYPNO
YITIO AEPIZOMENEX XYNOHKEX

@1 AENTA

EEEX

KPEAZ c°

Mooxapt Yntod 225 2/3  60/80
Bodwvé ynto 250 2/3  50/60
Mooxapdkt YaAakTtog YnTto 225 2/3  60/80
Apvakt Pntod 225 2 40/50
Poourig 230 2/3  50/60
Aayo6g 010 PoUpvo 250 2/3  40/50
KouvéAL oto poupvo 250 2 40/50
FaAomouAa Yntn 250 2 50/60
Xfiva yntn 225 2/3 60/70
Marua Yntn 250 2/3  45/60
KotorouAo Ynto 250 2/3  40/45
WAPIKA 200-225 1/2 15/25
FAYKA KAl APTOZKEYAZMATA

Tapta ue gpouTa 225 2 35/40
Tapta Mapyapita 175-200 2 50/60
Kpouaoav 175-200 2 25/30
Mavteomavi 220-250 2 20/30
Kéik 180-200 2 30/40
2(POALATEG YAUKEG 200-220 2 15/20
KELK oTapuAlou 190-200 2 25/35
2TPOUVTEA e UNAa 250 2 20/30
2aBouaylap 180-200 2 40/50
Aoukoupddeg pe uRAa  200-220 2 15/20
Moutiyka pe caBouaylap  200-220 2 20/30
Toot 250 2 5
Woui 220 3 30
Mitoa 240-220 2/3 15/20

KaBapda eVOEIKTIKEG TIUEG
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Elektrische schema's / Esquemas eléctricos / Elektriske skemaer / Elscheman / ZuvdeopoAoyia

LEGENDE LEGENDAS TEGNFORKLARING TECKENFORKLARING ENE=HIHZEIZ
00 Zwart Maupo
11 Bruin... ...Castanho... . Kape
22 Rood... ...Vermelho... ...Réd .. Kokkivo
33  Wit. i ‘Aotipo
44  Geel . Kitpvo
45 Geel-groen Kitpivorpaotvo
55 Girijs kot

MriAe

MeTaoxnuaTioTAG AvAPUATOq
Koutrarep

e FAS ddaon

...Jordledning til klembraet ......................... Jordledning for kopplingsplint ............. Kahwdlo yeiwong KAEpag

30 . ... Transformator for teending.

... Transformador igni¢ .
...Omskifter-..

...Comutador ...

AA Ontstekingstransformator
C  Schakelaar...

K1 Aarddraad klemmenstrook. ...Cabo terra quadro de terminais ....

K2 Aarddraad onderelement ................... Cabo terra resisténcia parte inferior......... Jordledning til nederste varmeelement... Jordledning fér nedre varmeelement.. " yeiwong katw avtiotaong

K3 Aarddraad ovenventilator ................... Cabo terra ventilador forno...........cccceeeee. Jordledning til ovnventilator..................... Jordledning for ugnsflakt...........c......... " yeiwong aveuplotpa poupvou
K4 Aarddraad rond element.... ...Cabo terra resisténcia circular Jordledning til cirkulaert varmeelement... Jordledning fér runt varmelement... " yelwong KUKALIKNG avtiotaong
K5 Aarddraad bovenelement...... ...Cabo terra resisténcia parte superior....... Jordledning overste varmeelement......... Jordledning fér évre varmelement...... " yeiwong navw avtiotaong
K6 Aarddraad ovenverlichting 1.... ...Cabo terra luz forno 1 .... ....Jordledning til ovnlys 1... ...Jordledning fér ugnsbelysning 1.. " yeiwong Aaunag ¢goupvou 1
K7 Aarddraad ovenverlichting 2. ...Cabo terra luz forno 2 ................ ...Jordledning til ovnlys 2.................. ...Jordledning fér ugnsbelysning 2......... " yeiwong AQunag goupvou 2

K8 Aarddraad draaispit............... ...Cabo terra espeto de churrasco. ....Jordledning til roterende grillspyd........... Jordledning fér roterande grillspett..... KaAwdio yeiwong coupAag

K9 Aarddraad tangen. ventilator.............. Cabo terra motovent. tangen..................... Jordledning til tangentialventilator........... Jordledning for tangentialflakt............. Kahwdlo yeiwong aveplotipa
K10 Aarddraad schakelaar........................ Cabo terra comutador ........cccceeceeerieeneeens Jordledning til omskifter.............ccccoceeeee. Jordledning fér omkopplare ................ KaA®dlo yeiwong koutatep
K11 Aarddraad oventhermostaat.. ...Cabo terra termdstato forno . ....Jordledning til ovntermostat ..... ...Jordledning fér ugnstermostat .. KaA®wdio Beppootdtn goupvou
K12 " programmakiezer.......... ...Cabo terra programador.............. ... " til programmeringsenhed . " for programmeringsenhet. " TIPOYPAMUMATIOTH

:::Jordledning for grillelement. KaA®dlo avtiotaong YKpA
...Jordledning for elplatta........ " yelwong NAEKTPIKAG TIAGKAG
...Jordledning fér stomme................ " yelwong okeAeToU

K13 Aarddraad grillelement.............
K14 Aarddraad elektrische kookplaat
K15 Aarddraad frame

...Cabo terra resisténcia grelhador
...Cabo terra placa eléctrica...........
...Cabo terra armagao .........c.cccc....

....Jordledning til grillelement..............
....Jordledning til elektrisk kogeplade.
...Jordledning til ramme...................

K16 Aarddraad barbecue-element ............ Cabo terra resisténcia barbecue............... Jordledning til barbecue-element............ Jordledning fér barbecue-element...... " " avtiotaong PNApUreKLIou
K17 Aarddraad friteuse.........ccocervvereriirieinnnns Cabo terra resisténcia frigideira...........c..c.... Jordledning termoelement i frituregryde..... Jordledare till fritdsens varmeelement .. Kahwdio yeiwong avtiotaong epitédag
L1  Ovenverlichting ...Luz forno et OVNIYS L Ugnsbelysning ........ccceoveieenieiiieneene Aaura @oupvou

L2  Ovenverlichting Luz forno OVNIYS et Ugnsbelysning ........cccceceveveeneinieeieene Adaurna @oupvou

M KlemmenstrooK..........ccceceereeriieenneenns Quadro de terminais..........ccocveeieereenineenne Klembraet........coooeiiiiiiiiieeeeee Kopplingsplint........ccccooiiiiieniiniicieene KAgpa

MA Ontstekingsmicroschakelaar.. ...Micro ignicéo............. ....Mikroafbryder til teending... ... Mikrobrytare fér tdndning MIKPOBIAKOTITNG AVAUUATOG

MD Grillmicroschakelaar ........... ...Micro grelhador... ....Mikroafbryder til grill..........cccoeevennn. ... Mikrobrytare for grill ........c.ccooveniennnen. MIKPOSLAKOTTTNG YKPIA

MG Draaispit.......cccccuennee. ...Espeto............ ....Mikroafbryder til roterende grillspyd........ Mikrobrytare for roterande grillspett ... ZoUBAa

MP Deurmicroschakelaar ...Micro porta ....Mikroafbryder til ovnlage................... MikpodL1akomTng nopTag

N o NUl e o NEUro oo ceNeutral..oe . Oudétepo

P Minutenteller/Programmakiezer.......... Conta-minutos / Programador................... Minutteeller/programmeringsenhed .......... Timer/programmeringsenhet................ Metpnmg Aemtv/MNpoypapuatioTq
P Minutenteller/KIOK ...........cceevureieenenans Conta-minutos / Relogio..........cccccvevenuennen. Minutteeller/ur .......cceeeeeeeieereeee e BT 1= O S Metpntrg Aemtwv / PoAdL

...Placa eléctrica.................
...Resisténcia parte superior.

PE Elektrische kookplaat ..
R1 Bovenelement..............

HAEKTPIKT TAGKQ

...Elektrisk kogeplade... .. E
... Ovre varmelement..... Mavw avtiotaon

...Qverste varmeelement....

R2 Onderelement.. ...Resisténcia parte inferior ... ....Nederste varmeelement..... ...Nedre varmelement... Katw avtiotaon

R3 Grillelement ..... ...Resisténcia grelhador-..... ....Grillelement..........cccceeeune. ... Grillelement................ Avtiotaon YkpIA

R4 Rond element........ ...Resisténcia circular...... ....Cirkuleert varmeelement . ... Runt varmeelement KUKAKr avtioTtaon

R5 Barbecue-element.........ccocceeveiiinenns Resisténcia barbecue.........cccccccevevinennen. Barbecue-element..........ccccoeviiiiiiieennnes Barbecue-element...........ccccoveiiieennnnn AvTioTOon UMapuneKLou

R6 Verwarmingselement van de friteuse Resisténcia frigideira..........cccccooveiiinnens Termoelement i frituregryde .................... Fritésens varmeelement...........c.c....... Avtiotaon @piteCag

RE Energieregelaar..........cccccovieiiiinnenns Regulador energia.... ....Energijustering ... Energijustering PuBuIOTAG NAEKTP. eVEPYELAG
S1  Ovencontrolelampje.........cccccceeeeeeneenn. Luz de aviso forno .......ccccceveveeeeiieeennen. Kontrollampe ovN ........coccceveiiieeiiiiieees Kontrollampa, ugn .......ccccoeeveeviieennnnes AQuUMAakL Gpoupvou

S2 Ovencontrolelampje.........cccocveeieeenennne Luz de aviso rede ......ccceceeeeiiieeeiiieeee, Kontrollampe net........ccoecvevevieeeiiiieeees Kontrollampa, nét .......cccccoccvveviieennnns Aaunakt napouciag peupaTog

S3 Grillcontrolelampje........
S4  Ventilatorcontrolelampje .. ...Luz de aviso ventilador-... .
S5 Barbecuecontrolelampje.. ....Luz de aviso barbecue.... ....Kontrollampe barbecue... ... Kontrollampa, barbecue .. AQUMAKL Urapurexiou

S6 Controlelampje elektrische kookplaat Luz de aviso placa eléctrica....... ....Kontrollampe elektrisk kogeplade............ Kontrollampa, elplatta................... AQUMAKL NAEKTPLIKAG TIAGKAG
S7 Draaispitcontrolelampie...................... Luz de aviso espeto de churrasco........... Kontrollampe roterende grillspyd............. Kontrollampa, roterande grillspett....... AQuUnakL couBAag

...Luz de aviso grelhador .. ...Kontrollampe grill ......

. ... Kontrollampa, grill...
...Kontrollampe ventilator ...

... Kontrollampa, flakt...........

AQUIMAKL YKPIA
AQUMAKL aveuloTApa




Restwarmte-indicatielampje ............... Luz de aviso calor residuo
Lampje van de friteuse........ ...Luz piloto frigideira.............
Ontstekingsbougie.......... ... Vela ignicao

....................... Restvarmeindikator
.......... Kontrollampe for frituregryde..
.......... Teendingsanordning

Téndanordning

T  Grillthermostaat ... ... Termostato grelhador...........cccccevviiiiiinnene Termostat grill .... .... Termostat, grill......

TF Oventhermostaat...................... ... Termoéstato forno........ccccevvveviiiiiviiiciene Termostat ovn .......cccceceeeenee ... Termostat, ugn.........

TR Thermostaat van de friteuse ... ... Terméstato frigideira........ccceevvevvevceninenns Termostat for frituregryde ... .... Fritdsens termostat..

TS Veiligheidsthermostaat ............. ... Termdstato de seguranga...........cccceeeueenns Sikkerhedstermostat............ .... Sékerhetstermostat.........
TT Tangentiale thermostaat.... ... Termdstato tangencial ..........cccccovevviiieennne Termostat med tangential... ... Termostat med

V  Ovenventilator.................... ... Ventilador forno...........ccceeeiiiiiiiiiiiiie Ovnventilator ... Ugnsflakt.........

Koelventilator ............ccccooeiiiiiine. Ventilador arrefecimento............................ Ventilator til afkeling

Kontrollampa fér eftervéarme
... Kontrollampa fér fritos..............

Flakt f6r nedkylning..............corrrooen

............... Agikteg urnoAotrnou BepudTnTaAg

.... EVOEIKT. Auxvia ¢@pitetag

... 2TULVOLPLOTAG

.... OEPUOOTATNG YKPIA

.... OeppooTATNG POUPVOU

.... OepUoOTATNG PPLTECAG

... @eppootamg aopaleiag

... ©OEPUOOTATNG (PUYOKEVTPIKOU QVELLOTNPA
... Avelotnpag goupvou
Avepotnpag Yugng

tangential

LET OP: de letters en de cijfers tussen haakjes zijn opties omdat het elektrisch schema niet van model tot model verschilt.
ATENCAO: as letras e 0s nimeros entre parénteses sao opcionais porque 0 esquema elétrico de modelo a modelo nao muda.
ADVARSEL: Bogstaverne og tallene i parentes findes ikke altid, idet el-skemaerne geeller for alle modeller.

OBSERVERA! Bokstaver och siffror inom parentes finns inte alltid, eftersom elschemat galler samtliga modeller.

MPOZOXH: Ta pepn Twv omoiwv Ta ypdupata Kat oL aplbuoi Bpiokovtal og mapévbeon eival TPOALPETIKA,
EVW N NAEKTPLKT) ouvOECOAOYia TwV dlaPpOpwV HOVTEAWYV eival idia.
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§=alleen modellen met elektrische barbecue, somente modelos com churrasqueira QUICK START
elétrica, kun modeller med elektrisk barbecuegrill, endast modeller med grillhall, puévo
MOVTEAQ UE NAEKTPIKO UMAPUTIEKIOU.
§§=alleen modellen met friteuse, somente modelos com frigideira, kun modeller med
frituregryde, endast modeller med fritos, udévo povtéAa pe epLtéda.

MODELS*: P(DLFWN)90V..., PD(LFWN)100V...,
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MODELS*:
PD(LFWN)120S(5N)M...

o|d|d]
olo|lo K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K11 K12 K15
N F == *
MODELS*:
P(LFWN)6O(N)M...
P(LFWN)90(6BVFRN)M...
M(T)70M...
M(T)90(6BVFR)M....
MODELS*:
P(LFWN)60(N)VG...
P(LFWN)90(6BVFN)VG...
% M(T)70VG... :
o|d|c] M(T)90(6BVF)VG... [ M
olofg] K1 K3 K6 K7 K8 K9 K1 K13 5To)
L ololo K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K11 K12 K15
FN L N F == 45




MODELS"*:
PD(LFWN)120(7BVFRN)M....
P(LFWN)150(BVFSRN)M....
M(T)150(BVFSR)M....

MODELS*:
PD(LFWN)120(7BVFN)VG...
P(LFWN)150(BVFS)VG...
M(T)150(BVFS)VG...
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MODELS*:
PD(LFWN)90(6BVFN)VG...
PD(LFWN)100(6BVFRSN)VG...
P(LFWN)120S(5N)VG...
M(T)D100(6BVFS)VG...
M(T)120S(5)VG...
Q(MD)100(6BVFSW)VG...
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