{® HOOVER

TAMBOY FIRIN
KULLANMA KILAVUZU TR

TR
USER INSTRUCTIONS
GB_____

COOKERS

HCG6301PW
HCM6301PW
HCG6501PX
HCM6501PX
HCG6501PBX



ICINDEKILER

L€ LT A=Y 01117 T | - T
€ 1Y 1= I | T
1.1. Bu Kullanim Kilavuzunda Kullanilan Semboller ...
1.2. Uygunluk Beyan! ...........ccoceociiiiiiiiiiiicceee
G T T 1YY o 111 S =NV 7= 1T OSSR
1.4, YATATI IPUGIAIT ..ot e et et e et eeae s e e e e e e ee e ee et e e e e e e e s ee e e e e en s eneeee et e e ee e nnenenenenenen
1.5. Teknik Ozellikler ......
2. Kurulum .......cccoooeiiiiiiiieeee
2.1. Cihazin Yerlestirilecegi Ortam ....
2.2. Yerlestirme...........cc........
2.3. Ayaklarin Ayarlanmasi ..
2.4. Elektrik Baglantisi....................
2.5. Enerji Kablosu Olan Firinlar ....
2.6. Gaz Baglantisi ........ccccceen.
2.7. Farkh Gaz Tipleri igin Déniistiirme islemi ......
2.8. Cihazin Ebatlar ..........cccccoviiniiiiiiicce
2.9. Cihazin Genel Gorinimu Ve Tanimi ...
B T = 1= LY T T T 1 = 4T 4
3.1. Ust Tabla Beklerinin Kullanimi
3.2. Elektrik Plakalarinin Kullanimi ...
4. Firin Kullanimi ....ooeeveenceninnnn.

o T o - - RSSO SPRRSORPPPOR
L = 1= | L T P OO U PO PRTOUPPTRORIN
4.3. Pigirme igin Elektrikli Firin Onerileri...
4.4. Pizza Pigirilmesi ........cccocvvvvceeeeniiennn.
4.5. Keklerin Pigirilmesi .....
4.6. Etlerin Pisirilmesi .......
4.7. Baliklarin Pigirilmesi ...
4.8. Pilic Cevirme.......cccccevvveeeennee.

4.9. Zaman Sayacinin Kullanimi .................
4.10. Elektrikli Zamanlayicinin Kullanimi .
4.11.Gazll FINN e
4.12. Elektronik Programlayicinin Kullanim...
4.13. Pisirme Tablolari ...........ccccovvveeeeeeeeennnn.
L N =T 0T 1] Q= T = 7= 1
5.1. Kendi Kendini Temizleyen KatalitiK FIFIN ......ooo ettt et e e et e e e ettt e e e st e e e e e aaa e e e e sseeeeaanseeeeeannaeeeeensaeeeaannneeeeanneeens
6. Servis Merkezi Ve Sorun Giderme
7. Cevrenin KOrunmasi ........cccccevvesneernnnnns

GARANTI BELGESI ......ucucuiiirieieertessessessssse e e sssesesessssssssssssssssssesssesesssesesssessssssnsasssesssesssssssesesssssesesessssssssnsnsnsasasesssnsnsesasasesesessssnsssnsnsnssesnsssnsnsnss

CONTENTS

ST 134V LTS T T T 4T 15
QLI T=T =T T4 T 4110 16
1.1. Symbols Used IN This USEI IMANUAL.........cc.oiii ettt b e et ettt e bttt e et e e et s ae e e e e e ae e s a e e e ae e ee e e saeesaeesaeeeaeeneas 16
2 B L= =T T @ O o g o)L= Lo 16
(RS T 1 (=1 AV o 10 £ TSRO UR PR 16
R U E 7= 0 I o1 16
LRSI = Tel gl for= ST o =Tl o= o] o 1T U RSP 16
0 4T3 - 11 1o o N 17
2.1. Environment The Appliance Should Be PIACEA ... ...ttt st e et e st e s e e eaee e
2.2. POSItIONING ..ooeiiiieeeee e

2.3. Feet Adjustment ............
2.4. Electrical Connection...............

2.5. COOKErs With ENEIgY Cable ......cco.uiiiiiiiiiiii ettt ettt e e bt eeh e oo et oottt ek et e e e et e e et e e e me e e st e e s ettt e ate e e be e e seneenabeeeeneeeeaneeanee
A € T 7o) 3T o T=Ted o] o H O PSP PP TS PRPUPRRPPROt
2.7. Conversion For Different Gas Types
2.8. Dimensions Of The Appliance .........cccoceeviiieiiienieeneen.

2.9. General Appearance And Definition Of The APPIIGNCE.........coii it e e et e e e et e e et e e e e seeeeeaaneeeeeaannaeeeeensaneeeaannneeeeanneeens 19
B U LT 0 0o q o o TN =TT T 1=
3.1. Use Of Cooktop Gas Burners.....
3.2. Use Of Cooktop Electrical Plates
=0 I T 0 L Y o
L3 IR €141 o o RO OO TP T T OO U O OO OO OO P TS O PRSPPI RO PRTOUPOTRORN
4.2. Electric OVen .........cccovviiiiiiiicccieeee e

4.3. Electric Oven SUGQGEStIONS FOIr COOKING ... ....uttiiutiiee ittt e ettt e et ettt e e ettt e e e as et e e e ettt e e e s te e e e e aas bt e e e ante e e e e s taeeeeamneeeeeannaeeeeentaeeeeannteeeeanneeens
44, COOKING PIZZA.......oeei ettt ettt e e a et e et e o a e e e h oo bt oo b oo h e oo b e e b e e et e bt et et e e e h et e e e e i e eae e a e e es 22
T O o o] 4] o == TS 22
R 7o o] (g T I [T £ TSRS PRTOPPIN 22
R o T {1 T TN ] o S 22
4.8, COOKING TUM SPIHt ...ttt ettt ettt bt e bt et e e e et e et e e e et e s et e e e ee et e e e e oh e oo b e e e bt e b e e eE e e eh e e b e e et e s e e mt e e s st e ae e eeeeeaeeeeeeebeesaeeebneneeesueeees 22
e T U ] T Yo T I U= 1Y T TU ) (= I T4 S 22
4.10. Using The ENd Of COOKING TIMEK........ui it e e st e £ b e s e a b e e s b e e e b e e e b e e e s hb e e s abe e s ehe e e e b e e s be s e be e e s ine e sabeesnaaean 22
o B € =T O Y=o E OSSO U PO PRTOPPPPPN
o D U @ B I o ToN = [=Tor o Tl md (oo | =T 4]0 LY PRSP
o B T 0o Yo ) (T g o T = o] (=Y PO OUPROPRTOPPPUPN

L 4 1= LTy T N Lo 1 T =T T T T =
5.1. Catalytic Self - Cleaning Oven...........
6. Service Centre & Troubleshooting....
7. Protection Of The ENVIFONMENL ... e s e £ e e £ e ae £ S Ae S SRR e £ AR S S RE £ R RE e AR RRE SR AR SR e AR R R aRE e e Re e e ennennns

L7 NS 0 0 ] 7 = I 26




GUVENLIK UYARILARI

UYARI: Cihaz ve aparatlari kullanim sirasinda isinir. Isinmig pargalara dokunmaktan kagininiz.

* 8 yasin altindaki ¢ocuklari cihazdan uzakta tutmali ve surekli denetlemelisiniz.

* Bu cihaz, 8 yas ve Uzeri ¢cocuklar ve fiziksel, duyusal veya zihinsel yetenekleri veya bilgi ve tecribe
acisindan yetersiz Kigiler tarafindan ancak yetiskin bir bireyin denetiminde ve cihazin nasil
kullanilacagina dair verilen talimatlarin uygulanmasi durumunda ve olusabilecek tehlikleri kavradiklari
takdirde glvenle kullanilabilir.

* Cocuklar cihazla oynamamalidirlar.

* Cihazin temizlik ve bakimi gozetmen olmaksizin cocuklar tarafindan yapilmamalidir.

UYARI: Sadece yagin ocak Uizerinde birakilmasi tehlikeli olabilir ve yangina neden olabilir.

« Yangini HICBIR ZAMAN su ile sdndirmeyin, cihazi kapatiniz ve kapak gibi bir aparatla yada yangin
battaniyesiile alevi drterek kontrol altina aliniz.

UYARI: Yangin tehlikesi: Ocak yuzeyini bir takim malzemelerinizi depolamak i¢in kullanmayiniz, yuzeyi
bos birakiniz.

* Kullanim sirasinda cihaz isinabilir. Firinin igindeki 1sitma elemanlarinin dokunurken dikkatli
olunmalidir.

UYARI: Erigilebilir pargalar kullanim sirasinda isinabilir. Kiguk gocuklar uzak tutulmalidir.

* Finn kapak camini temizlerken kuvvetli asindirici temizleyiciler veya keskin metal kaziyicilar
kullanmayin ¢linku bu camin kirilmasina veya yuzeyin ¢gizilmesine neden olabilir.

* Cekmeceninic alt yuzeyi sicak olabilir.

» Koruma ¢ikarilmadan 6nce firin kapatilmalidir ve temizlikten sonra koruma pargasi talimatlara uygun
olarak yerine koyulmalidir.

» Sadece bufirinigin dnerilen sicaklik probu kullanin.

* Firinitemizlerken buharli temizleyiciler kullanmayiniz.

« Kapaga dokulen artiklar temizlige baglamadan dnce ¢ikariimaldir.

* Ocak yuzey kapagini kapatmadan 6nce sogumasina izin verilmelidir.

UYARI: Lambayi degistirmeden Once elektrik ¢arpmasi olasiligini onlemek igin cihazin kapali
oldugundan emin olun.

* EQer Urln bir zemin Gzerine konulursa, zemin Uzerinden kaymamasi igin koruma énlemleri alinmalidir.

* Yuksek voltaj kategori lll kosullari altinda baglantiy1 tam olarak kesebilecek sekilde tim kutuplarda tam
kontak kesme saglayabilecek bir ana sebekeden baglanti kesme yontemi elektrik tesisati kurallarina
uygun bir sekilde sabit tesisata kurulacaktir.

* Talimatlarda kullanilacak prizin tipi cihazin arka kismindaki sicaklik dugunulerek belirtiimelidir.

* Elektrik kablosu hasarli ise, 6zel bir kablo ya da uretici veya yetkili servisin uygun gordugu kablo ile
degistiriimelidir.

UYARI: Termal 1si1 kesici dikkatsizce yerlesiminden dogacak zararlari engellemek icin, bu cihaz kaynagi
zamanlayici veya surekli acik ya da kapali olacak devre gibi dis devre cihazlarina baglanmamalidir.

* Bu cihaz, yururlukteki mevzuata uygun olarak kurulmalidir ve sadece iyi havalandirilan bir alanda
kullaniimalidir. Cihazi kurarken veya kullanmadan énce talimatlari okuyun.

» Bu talimatlar sadece ulke sembolleri cihaz Uzerinde oldugu zaman gecerlidir. EGer cihaz tUzerinde
sembol yoksa, Urtin Uzerinde kullanilacak Ulkenin kogullarina uygun modifikasyonlarin nasil yapilacagini
tarif eden teknik talimatlari incelemek gerekmektedir.

* Kurulum igleminden once, yerel dagitim kosullari (gaz ve gaz basinci niteligi) ve cihazin ayarlara
uyumlu olmasi garanti altina alinmalidir.

» Bucihazigin gerekli tum kosgullar tip etiket Gzerinde belirtilmistir.

* Bu cihaz yanmali UrUnlerin tahliye aparatlarina baglanmamalidir. Cihaz mevcut montaj yonetmeligine
gore kurulup baglanmalidir. Havalandirma ile ilgili gerekli sartlarin saglamasi igin 6zel 6nem
gOsterilmelidir.

* Gazli pisirme cihazlarinin kullanimi montajlandigi yere gore oda iginde 1sI ve nem yaratmaktadir.
Mutfagin iyi havalandiriimis oldugundan emin olun: Dogal havalandirma delikleri agin veya mekanik bir
havalandirma cihazi(mekanik aspirator) takin. Cihazin uzun stre yodun kullanimi durumunda ilave bir
havalandirma yapin; érnegin bir pencere agin veya mekanik ventilasyon duzeyini artirarak daha etkili bir
havalandirmayapin.

DIKKAT: Erisilebilir pargalar sicak olabilir izgara kullanilirken Kiigiik gocuklar uzak tutulmahdir.

UYARI: Cihazin devrilmesini dnlemek i¢in sabitleyiciler monte edilecektir. Lutfen bu kilavuzda sayfa 28
icerisinde yer alan talimatlara bakin.
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1. GENEL UYARILAR

Uriinlerimizden birini tercih ettiginiz igin tesekkiir ederiz. Firininizdan en
Ust seviyede yararlanabilmeniz icin, asagida belirtilenleri yerine
getirmenizi 6nermekteyiz:

*Bu kilavuzdaki notlari dikkatli bir sekilde okuyunuz: guivenli bir sekilde
firminizi nasil kuracaginizi, kullanacaginizi ve hizmet alacaginizi belirten
onemli talimatlar icermektedir. Bu kilavuzu, kolay ve gelecek referanslar
icin glvenli bir yerde saklayiniz.

*Cihazin satiimasi ya da tasinmasi durumunda, bu kilavuz, cihazin
kurulum/kullanim hakkindaki bilgilerin uygun sekilde aktariimasini garanti
altina almak ve ilgili uyarilari belitmek amaciyla cihaz ile birlikte
verilmelidir.

* Firin ilk kez calistirildiginda, aci bir koku ve duman verebilir bu duman
zararl degildir, firinlari, 2 saat slresince bos olarak c¢alistirmanizi
Oneriyoruz.

*Bu talimatlar sadece Ullke sembolleri cihaz lzerinde oldugu zaman
gecerlidir. Eger cihaz tzerinde sembol yoksa, uritin Gzerinde kullanilacak
Ulkenin kosullarina uygun modifikasyonlarin nasil yapilacagini tarif eden
teknik talimatlariincelemek gerekmektedir.

1.1. BU KULLANIM KILAVUZUNDA
KULLANILAN SEMBOLLER

Kolay anlasilma agisindan, bu kullanim kilavuzunda asagida belirtilen
semboller kullaniimigtir.

A Giivenlik bilgisi
& Cevre Korumasi icin bilgi

CE Bu cihaz, AB ECC direktifleri ile uygunluk géstermektedir.

/#\ Dikkat, devrilebilir

Devrilme onleyici tutucular.

1.2. UYGUNLUK BEYANI

Bu cihazin gida malzemeleri ile temas halinde olabilecek olan tim parcalari,
EEC Direktifi 89/109 provizyonlari ile uygunluk gostermektedir. Bu cihaz,
Avrupa Direktifleri 73/23/EEC, 89/336/EEC ve 90/396/EEC, 2006/EC ile
degistirilmis, 2004/108/EC ve 2003/55/EC ve ilgili degisiklikler ile uygunluk
gostermektedir. Cihaz ayni zamanda 93/68 Genel Direktifler ve ilgili
degisiklikler ile de uygundur.

1.3. GUVENLIK TAVSIYELERI

*Firin, yalniz tasarlanmis oldugu amag igin kullaniimalidir: yalniz yiyeceklerin pisirilmesi
icin kullaniimalidir. Diger tirli kullanimlar, 6rn. 1sitma gibi, firnin uygunsuz sekilde
kullanimina girer ve tehlikelidir.

«Ureticiler; uygunsuz, hatali ve makul olmayan kullanimlar tarafindan neden olunan
hasarlar igin sorumluluk kabul etmemektedirler.

*Herhangi bir elektrikli cihaz kullanirken, bazi temel kurallari izlemeniz gerekmektedir.
Eger cihaz bozulursa ya da bir hata verirse, kapatiniz, fisten gekiniz, dokunmayiniz ve
yetkili servisi gagiriniz.

*Firindan yiyecekleri cikarmak igin her zaman eldiven kullaniniz.

*Kullanim sirasinda cihaz isinabilir. Firinin igindeki 1sitma elemanlarina dokunurken
dikkatli olunmalidir.

+Guvenlik ve saglik nedenlerinden 6tiirti, her zaman cihazinizi temiz tutunuz. Yag ve gida
kalintilari, yangina neden olabilir.

*Firin ve Ustkapak mentesesi arasina elinizi sokmayiniz. Gocuklari uzak tutunuz.

«Cihaz kullanimda olmadiginda tiim diigmelerin KAPALI konumda oldugundan emin
olunuz.

*Kapaga dokilen artiklar temizlige baslamadan énce ¢ikariimalidir.

1.5. TEKNiIK OZELLIKLER

+*Ocak ylizey kapagini kapatmadan dnce sogumasinaizin verilmelidir.

Cekmeceye naylon posetler, kagit, bez vs. gibi yanici, patlayici ya da temizlik malzemeleri
koymayiniz.

*Yalniz 1siya dayanikli kaplar ve tavalar kullaniniz. Yanici malzemeler kullanmayiniz.
+Cihazin dzelliklerini degistirmeniz ya da degistirmeye calismaniz tehlikelidir.

*Kizartma esnasinda 0Ozel dikkat gdstermeniz gerekmektedir: cihazi gézetimsiz
birakmayiniz.

+Cihaz agirdir. Tagirken dikkat ediniz.

«Cihaz calisirken, sicak hava emisyonu normaldir. Firmin havalandirma bdlmelerini
kapatmayiniz.

+Cihaza yiyecekleri yerlestirirken ya da fazla yagli, sulu yiyecekleri cihazdan ¢ikarirken,
cihaz (izerinde sigrama meydana gelebilir. Bu tlir kalintilari, istenmeyen kokulari ve olasi
yanginlari 5nlemek amaclyla pisirme sonrasinda derhal temizleyiniz.

+Tepsileri gikarmadan 6nce ya briilorii kapatiniz ya da atesi azaltiniz.

*Yangini HICBIR ZAMAN su ile séndiirmeyin, cihazi kapatiniz ve kapak gibi bir
aparatla yada yangin battaniyesi ile alevi érterek kontrol altina aliniz.

UYARI: Yangin tehlikesi: Ocak yiizeyini bir takim malzemelerinizi depolamak icin
kullanmayiniz, yiizeyi bos birakiniz.

UYARI: Gazli yakitlarin kullanildigi cihazlardaki alanlarda, 1si ve nem olusur. Cevrenin
dogdru sekilde havalandiriimasi igin 6zel dikkat gdsterilmelidir: eger dogal havalandirma
yetersiz ise ya da yoksa, bir aspiratér monte edilmelidir. Sipheli durumlarda, Ilitfen 6neriler
icin bir HOOVER yetkili servisine daniginiz.

*Herhangi bir elektrikli cihazi kullanirken, bazi temel kurallari géz &nline almaniz
gerekmektedir:

-Coklu fisler ve kablo uzatmalari igin goklu soketler ve adaptérler kullanmaniz
genellikle iyi bir fikir degildir.

-Soketten fisi gikarmak igin glig kablosunu gekmeyiniz.

-Islak ya da nemli el ya da ayaklarla firna dokunmayiniz.

-Egeranakablo hasarliysa, derhal yenisiile degistirilmelidir.

-Kabloyu degistirirken, asagida belirtilen talimatlari takip ediniz:

-Kablo degistirme islemi, yetkili teknisyenler tarafindan gerceklestiriimelidir.
Yalniz orijinal pargalarin kullanildigindan emin olunuz ve tamirler ve degistirme islemleri
icin yalniz yetkili servis merkezleriile gortistiniiz.

-Gerekli olmasi durumunda, gli¢ kablosunu ¢ikariniz ve HO5RR-F, HO5VVF
ve HO5V2V2-F tipi ile degistiriniz. Kablonun, Uriin tarafindan gerekli olan elektrik akimi
kapasitesine sahip olmasi gerekmektedir.
+Duzenli olarak esnek gaz baglanti borusunu kontrol ediniz.
+Gaz girig hortumu, firinin sicak pargalarindan uzak tutulmalidir ve firin ile dogrudan temas
halinde olmamalidir. Gaz girig baglanti elemanini, firnin sag ve sol tarafinda dogru
hareket ettirebilirsiniz. Bu tiir bir degistirme sonrasinda, sabunlu bir ¢dzelti ile olasi gaz
sizintilarini kontrol ediniz.

*Gaz borusunu baglanti elemanina bagladiktan sonra, bir kelepce ile sikistiriniz. Gaz
sizintilari igin 6zel dikkat gdsterilmelidir: sabunlu bir cézeltiile kontrol ediniz.
+Cihaz sogumadan 6nce cihazin yanindan ayrilmayiniz.

Egder yukarida belirtilen bilgilere uyulmazsa, Uretici, firinin
glvenligini garanti edemez.

1.4. YARARLI iPUGLARI

*Tum kapaklar, emayeli ya da cam yuzeyleri kolay temizleme icin ¢ikarilabilirdir.
Eger cihazinizin bir Ust kapag@i varsa, pisirme esnasinda yag sigramalarina
karsi ya da galismiyorken toza karsi bek tablasini korumak icin tasarlanmistir.
*Kapagi, farkliamaclar igin kullanmayiniz.

DIKKAT: (Cam kapakli modeller igin) Cam kapak, fazla isiya maruz kalmasi
durumunda kirilabilir. Kapagi kapatirken daima beklerin kapali oldugunu
kontrol ediniz.

*Deforme olmus ya da dengesiz tepsileri kullanmayiniz.

*Temizleme spreyleri kullanirken, termostat Gizerine ya da isiticilarin tUzerine
sprey sikmayiniz.

*Firinraflarinin dogru sekilde yerlestirildiginden emin olunuz.

*Daha hizliyanmaigin tepsiyi yerlestirmeden énce brilori yakiniz.
(Gazlifinnigin)

*Normal bir alev igin briiléri kontrol ediniz. (Gazli firinigin)

Firin pargalarini aliminyum folyo ile kaplamayiniz.

MODEL HCG6301PW HCM6301PW HCG6501PX HCM6501PX HCG6501PBX
Kod Numarasi 33001231 33001232 33001233 33001234 33001235
Bek Tablasi 4 Gaz 3Gaz+1HP 4 Gaz 3Gaz+1HP 4 Gaz
Calisma Gerilimi 220V/50Hz 220V/50Hz 220V/50Hz 220V/50Hz 220V/50Hz
Toplam Elk. Glici 2000W 3500W 2000W 3500W 2000W
Gaz Sinifi 112H3B/P 112H3B/P 112H3B/P 112H3B/P 112H3B/P
Ayarli Gaz Basincl 20 mBar NG 20 mBar NG 20 mBar NG 20 mBar NG 20 mBar NG
Atesleme Otomatik Otomatik Otomatik Otomatik Otomatik
Emniyet Gaz Emniyeti Gaz Emniyeti Gaz Emniyeti Gaz Emniyeti Gaz Emniyeti
Zamanlayici Elektrikli Elektrikli 6 Butonlu Dijital 6 Butonlu Dijital 6 Butonlu Dijital
Enerji Tuketimi
Enerji Sinifi A A A A A
Geleneksel - - 0,79 0,79 0,79
Fanli Hava Dolagimi 0,79 0,79 0,99 oygg oygg
Renk Beyaz Beyaz Inox Paslanmaz Inox Paslanmaz Siyah
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2. KURULUM

Kurulum, yetkili personel tarafindan yapilmak zorundadir. Ureticinin bu
durumu gergeklestirmek icin herhangi bir zorunlulugu yoktur. Eger
Ureticinin destegi, yanlis kurulumdan dogan hatalari duzeltmek icin
gerekliyse, bu destek, garanti kapsaminda degildir.

Profesyonel olarak yetkili personel igin kurulum talimatlari izlenmelidir.
Yanlis kurulum, insanlarin, hayvanlarin ya da esyalarin zarar gérmesine
ya da yaralanmasina neden olabilir. Uretici, bu tiir hasarlardan ya da
yaralanmalardan sorumlu tutulamaz.

UYARI: Cihazin yerlestirildigi yer g6z 6nline alirken dikkat edilmelidir!
Sadece surekli olarak havalandirilan bir odaya monte edilebilir!

Elektrik baglantilari, her turlt tamirat, kurulum ya da degisiklik yapiimadan
6nce sokulmelidir.

*Gazli pisirme cihazlarinin kullanimi montajlandigi yere gére oda iginde
1s1 ve nem yaratmaktadir. Mutfagin iyi havalandiriimis oldugundan emin
olun: Dogal havalandirma delikleri agin veya mekanik bir havalandirma
cihazi(mekanik aspiratér) takin. Cihazin uzun slre yodun kullanimi
durumunda ilave bir havalandirma yapin; érnegin bir pencere acin veya
mekanik ventilasyon dizeyini artirarak daha etkili bir havalandirma yapin.
*Cihazinizi yerlestirmeden 6nce, enerji kaynaklarinin 6zelliklerini kontrol
ediniz (gaz tipi, gaz basinci) ve cihazinizin regiile edildiginden emin
olunuz.

*Bu cihaz, farkh bir yakit tipi ile calisan bir egzoz sistemine
baglanmamalidir.

*Bu cihaz, yanici malzemelerin yakinina monte edilmemelidir (6rn.
mobilyalar, perdeler, vs.)

*Eger urln bir zemin Gzerine konulursa, zemin Uzerinden kaymamasi igin
koruma énlemleri alinmaladir.

2.1. CIHAZIN YERLESTIRILECEGiI ORTAM

*Cihazin dogru sekilde galismasi ve gaz tuketimi igin odada yeterli
dogal havalandirma olmalidir.
*Hava akisi, dis duvarlardaki havalandirma izgaralarindan girmelidir.
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Sekil 1 Sekil 2

*Havalandirma izgaralarinin, alev givenlik cihazi ile cihazlar igin ve
hava gegisi icin 100 cm® ‘lik bir capraz kesiti olmalidir. Alev giivenlik
cihazi olmayan cihazlar igin, bu gapraz kesit alani, 200 cm’ olmalidir.
(Tekil ya da goklu 1zgaralar kullanilabilir).

Yanma Gazlarinin Emisyonu

*Pisirme cihazlarinin yanma gazlari, bir baca ya da boruya bagli olan
bir davlumbaz yoluyla ya da dogrudan kapidan disari ¢ikmalidir.
(Sekil 3)

*Eger bir davlumbaz monte edilmesi mimkiin degilse, duvara ya da
disar agilan pencerelere elektrikli bir vantilatér de monte edilebilir
(Sekil4).

*Vantilatorlerin, saatte 3-5 kerelik mutfak havasini degistirme
kapasiteleri olmalidir.
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*Havalandirma i1zgaralari mimkinse yere yakin olarak ve higbir
taraftan kapanmayacak sekilde monte edilmelidir. Izgara(lar), yanma
gazlarinin ve Kkirli dumanlarin gegecegi kanallarin yakinina
yerlestiriimemesi gerekmektedir.

*Eger cihazin monte edilecegi odada havalandirma izgaralarinin
kurulmasi mimkiin degilse, yatak odasi ya da hava akiminin
tehlikeye yol agmayacagi bir yan odadan hava gikigi saglanabilir.

2.2. YERLESTIRME

750 mm

200 mm 200 mm

20mm | 20 mm

400 mm

Q00000
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Sekil 5

Cihaz, bitisikteki mutfak tezgahlarinin pisirme yizeyinden daha
yuksekte olmayacagi varsayimina dayanilarak tasarlanmistir.

2.3. AYAKLARIN AYARLANMASI
A1

>
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N

A
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Sekil 6

Cihaziniz alt sasilerinin 6n ve arka koselerinde 2 adet tekerlekli 2 adet
ayarlanabilir ayaklar bulunmaktadir. Bu ayaklar bir anahtar vasitasiyla
ayarlanarak firinin diiz ve dengeli durmasini, tencere ve kaplardaki
sivilarinda diiz ve esit yayllmalarini saglar.

Arka tekerlekler 4. delige takildiginda ve 6n ayaklar dengelendigi
zaman firin maksimum ylksekligi 868 mm olacaktir.

Arka tekerlekler 2. delige sabitlendiginde (Sekil 6) yukseklik 850 mm
olacaktir. Bu ylkseklikte standart yuksekliktir.
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2.4. ELEKTRIK BAGLANTISI

Firinlar, enerji kablosu ile ya da enerji kablosu olmadan sunulabilir.
Kablo baglantisi, asagida belirtilen talimatlara gore yetkili servis
tarafindan gergeklestirilmelidir.

Elektrik baglantisi, yirurlikte olan standartlara ve yonetmeliklere
uygun olarak yapilmahdir. Elektrik baglantisini yapmadan once,
asagida belirtilenleri kontrol ediniz:

«Elektrik baglantilarinin ve binadaki glvenlik sigortalarinin kapasitesi,
cihazin yUkuni kargilamak igin yeterli mi? (Etikettekiler ile kontrol
ediniz)

Elektrik kaynaginin, yirurlikte olan standartlar ile uygunluk gosteren
bir topraklama baglantisi var mi? Evinizde mutlaka uygun bir
topraklama baglantisi olmalidir. Eger evinizde uygun topraklama
baglantisi yoksa, bu sorun ile ilgili olarak lutfen yetkili bir teknisyene
basvurunuz.

*Standartlara uygun bir fis, ana kabloya baglanmalidir ve kablo,
guvenli sokete monte edilmelidir.

*Eger cihaza dogrudan bir elektrik baglantisi gerekliyse, cihaz ve
elektrik hatti arasinda ¢ok kutuplu bir anahtar kullaniimalidir.
(Standartlar ile uygun olmalidir ve yik igin uygun kapasiteye sahip
olmalidir)

Yesil-sari topraklama kablosu, anahtar tarafindan kesilmemelidir.
Kahverengi faz kablosu (firnin “L” kodlu baglanti elemanindan)
daima ana sebekenin faz hattina bagli olmalidir.

+Gii¢ hatti, uygun sekilde yerlestiriimelidir bdylece 50 °C yiiksek olan
sicakliklara maruz kalmayacaktir.

*Gug¢ kablosu degistirilmesi gerektiginde, belirtilen glice uygun olan
bir capraz kesitli kablo kullaniimalidir. Yesil-sar1 topraklama kablosu,
fazdan yaklasik olarak 2 cm uzun ve notr kablolar olmalidir.
*Baglantilari tamamladiktan sonra, isiticilari 3 dakika slresince
acarak kontrol ediniz.

Uretici, glivenlik standartlari ile olan uygunsuzluklardan dogan
hasarlar igin sorumluluk kabul etmemektedir.

Eger finin, kablo veya fis baglantisina sahip degilse veya diger bir
deyisle asir voltaj kategorisi sartlari altinda bitin kutuplar ana
sebeke baglatisindan ayrilma durumu varsa yonergelerce belirlenen
kablolama kurallarina uygun olarak baglanti saglanmalidir.

2.5. ENERJi KABLOSU OLAN FIRINLAR

*Baglantinin, harici olarak 220-240V gerilim altinda fazlar arasinda ya
da fazlar ve notr arasinda gergeklestiriimesi 6ngorilmektedir.

Notr
(Mavi)

Faz Kablosu
(Kahverengi)

Topraklama Kablosu (Yesil-Sari)

Sekil 7

*Enerji kablosu degistirilecedi zaman orjinal kabloyla ayni 6zelliklere
sahip kablo segcilmelidir.

Kablo Kesitleri :

i e Voltaj (V) Akim (A) Ka’(’r'gnf)’s”‘
2.3 kw 220-240 V 9.1A 3x 1.0 mm?
3.5 kw 220-240 V 15.9 A 3x 1.5 mm?
4.0 kw 220-240 V 18.2A 3x 2.5 mm?

Tablo 2

2.6. GAZ BAGLANTISI

Gaz, yurrliikte olan standartlara ve ydnetmeliklere uygun olarak
cihaza baglanmalidir.

*Cihaz fabrikadan g¢iktiktan sonra, cihazin arka kismindaki gaz
girisinin yanindaki etiket bilgisinin tzerinde belirtilen gaz tipi igin
ayarlanmistir.

Etiketin Gzerinde belirtilen gaz tlrind kullandidinizdan emin olunuz.
Eger farkli bir gaz turt kullaniyorsaniz, farkli gaz tiplerine dénuistirme
hakkindaki bolimde agiklanan talimatlari izleyiniz.

*Gaz kaynagi basincinin, en yuksek etkinlik ve en dusuk tiketim elde
etmek igin son 3 sayfadaki tablolarda verilenlere uygun oldugundan
emin olunuz. Eger gaz basinci farkliysa, uygun gaz regulatort, gaz
¢ikisinda kullaniimalidir. LPG igin standartlara uygun olan bir gaz
regulatérinun kullaniminaizin verilir.

Sabitya da Esnek bir Metal Boru ile Baglanti

*Gaz kaynag, yururlikte olan glvenlik standartlarina gére uygun bir
esnek paslanmaz celik boru ile baglanabilir. Bu durumda, cihazi
hareket ettirmenize gerek kalmaz. Cihazin gaz girisi baglanti elemani,
Ge /2'dir.

Esnek Metal Olmayan Bir Hortum ile Baglanti

*Eger gaz baglantisi, gerekli oldugu zaman acilip kapatilabilecegi
sekilde uygun konumdaysa, yurirlikte olan standartlara uygun olan
hortum kullanilabilir. Hortum, bir kelepge ile sikica sabitlenmelidir.
*Hortum, asagida belirtildigi sekilde baglanabilir:

*Hortumun firinin arkasinda olmasindan 6tiirii, higbir noktada 30 °C
daha yiiksek sicakliklara maruz kalmamasi gerekmektedir.

*Uzunluk, 150 cm'den uzun olmamalidir.

*Buhara maruz kalmamalidir.

*Katlanmaya, baglamaya ya da gerilime izin verilmez.

*Kesici ya da delici nesnelere kargi korunmalidir.

*Duzenli denetime olanak saglamak igin ulagilabilir olmalidir.
*Hortum, agsinmalara karsi zaman zaman incelemek lzere asagida
belirtildigi sekilde kontrol edilmelidir:

*Hortumun ug¢ kisimlarinda catlak, kesik ya da yanik noktalar olup
olmadigini kontrol ediniz.

*Malzeme, mutlaka esnekligini korumalidir. Fazla sertlige izin
verilmez.

*Kelepgelerin tGzerinde pas olmamalidir.

5 yillik kullanim sonrasinda mutlaka yenisiile degistirilmelidir.

DOGRU

GAZ HORTUMU HATTI

ELEKTRIK KABLOSU

Sekil 8

YANLIS

GAZ HORTUMU HATTI

ELEKTRIK BAGLANTISI

/

Sekil 9

sizintilar igin tim baglantilari kontrol ediniz. Gaz

f Kurulum tamamlandiktan sonra sabunlu bir madde ile
sizintilarini kontrol etmek igin alev kullanmayiniz.
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2.7. FARKLI GAZ TiPLERI iGIN DONUSTURME
iSLEMI

Firin gaz doniisim icin asagida belirtilen ayarlar yetkili bir personel
tarafindan yapilmalidir.

Asagdidaki maddeler fabrika ayarlarindan farkli bir gaz tipi
kullaniminda firin ayarlarinin donisimu igin verilmistir.

Firinlar dogalgaz igin silindirik (1) bir rekor
baglantisina sahiptir. Hortum tip dogalgaz

baglantisi igin hortum adaptéri (2) conta ile @
silindirik rekora baglanabilir. \1 \2
@\

LPG baglantisi igin, LPG hortum adaptoéri (3)
contaile silindirik rekora baglanabilir.

3
Enjektérlerin degistirilmesi Sekil 10
elzgaralari ¢ikarin.

*Bek sapkalarini ve bekleri ¢ikarin.

*7 mm ingiliz anahtari kullanarak enjektorleri ¢ikarin, daha sonra
kullanilacak olan gaz tipine goére (son ug¢
sayfada verilen gaz kategori tablolarina bakin)
segilen enjektord takin.

*Yeni enjektorin takilmasindan sonra, bekleri,
bek sapkalarini ve 1zgaralari takin.

By-pass ayari
*Bek kontrol digmesini kisik alev pozisyonuna Sekil 11
geviriniz ve digmeyi gikariniz.

*Eger dogalgazdan LPG ye gevrim yapilacaksa, gaz valflerinin by-
pass vidasini bir tornavida yardimiyla saat yéniinde nihai pozisyona
kadar ceviriniz.

*Eger LPG den dogalgaza c¢evrim yapilacaksa, gaz valflerinin by-
pass vidasini bir tornavida yardimiyla kicik alevin %4 Unu elde
edinceye kadar saat ydnunun tersi yonlne geviriniz.

*Ayarlamadan sonra digmeleri takiniz.

*Ayaralamadan sonra kontrol etmek icin, digmeleri minimum ve
maksimum pozisyonlara getirerek bekleri kontrol ediniz. Eger alev
sonmuyorsa ayarlama dogru yapilmis demektir.

*Emniyetli firinlarda, by-pass ayari valfin gdvdesinden yapiimaktadir.
Eger emniyetli firnda dugmeden cakmak varsa, by-pass ayariigin Ust
kapak, bek tablasi ve panelin sékilmesi gerekmektedir.

*Termostatli valflerde, by-pass ayari igin Ust kapak, bek tablasi ve
panelin sokilmesi gerekmektedir.

Emniyetsiz
Cihazlar

By-pass
ayar vidasi

Sekil 12

GazliFirin

*Arka kapag sok. (Sekil 13)

*Enjektor adaptorini sokin. (Sekil 14)

*7 mm ingiliz anahtari kullanarak enjektorleri ¢ikarin, daha sonra
kullanilacak olan gaz tipine gore (son Ug¢ sayfada verilen gaz kategori
tablolarina bakin) secilen enjektort takin. (Sekil 15)

*Enjektor adaptorini ve arka kapagin takin.

*Brilér baslugu dogalgaz ve LPG igin 4.5 £0.3 mm dir.

Sekil 13 Sekil 14

-

45%0.3

Sekil 16

2.8. CIHAZIN EBATLARI

60 x 60

YUkseklik(mm) 850

Genislik(mm) 598
Derinlik(mm) 600
Tablo 3

2.9. CIHAZIN GENEL GORUNUMU VE TANIMI

Bu Kullanim Kilavuzu, gesitli modeller igin bir rehber niteliginde
hazirlanmistir. Bu kilavuzda belirtilen bazi 6zellikler, sizin cihazinizda
mevcut olmayabilir.

1- Bek tablasi

2- Kontrol paneli

3- Cekmece

4- Firin Kapisi

5- Cam veya metalik Ust kapak

6- Kuglk bek

7- Blyuk bek

8- Ultra rapid bek

9- Orta bek
10- Sol 1zgara 13
11- Sag i1zgara
12- Bek kontrol dugmeleri 1
13- Firin termostat digmesi
14- Atesleme veya fan butonu
15- Lamba digmesi
16- Zamanlayici digmesi
17- Tekerlek
18- Vidali ayak

Sekil 18

1- Bek tablasi
2- Kontrol paneli
3- Cekmece
4- Firin Kapisi
5- Cam veya metalik Ust kapak
6- Kuglk bek
7- Blyuk bek
8- Ultra rapid bek
9- Elektrikli 1sitici (1500W)
10- Sol 1zgara
11- Sag i1zgara
12- Bek kontrol dugmeleri
13- Firin termostat digmesi
14- Atesleme veya fan butonu
15- Lamba dugmesi
16- Zamanlayici digmesi
17- Tekerlek
18- Vidali ayak
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YAN IZGARALARIN GIRARILMASI VE TEMIZLENMESI

1- Tel rafi, ok yodnlinde cekerek, tutucu yuvalarindan ve firin
duvarindan ayrilmasini saglayin (alt resimdeki gib).

2- Tel raflari bulasik deterjani, ilik su ve yumusak bir bez ya da stinger
kullanarak temizleyip kuru bir bezle kurulayin.

3-Temizlik islemi ardindan, tel raflari yerine takin.

“NwWwsrO

3. FIRIN BEKLERININ KULLANIMI
3.1. UST TABLA BEKLERININ KULLANIMI

Bekleri kontrol eden digmeler, kontrol panelinin (zerinde
bulunmaktadir

0
Iy

° Sekil 20

O Kapali Pozisyon
Digme “O” konumundaysa kapall pozisyondadir ve gaz valfi
kapalidir ve alev sonecektir.

O Maksimum gaz akisi
Bek digmesine basiniz en blyuk alev semboliine kadar sola
dogru geviriniz.
Alev, bu pozisyonda maksimum seviyede yanmaktadir.
Bu pozisyonda, gaz valfi, tamamen agik-tir.

A Minimum Gaz Akigi
Dugmeyi kiiguk alev konumuna gevirerek, alev azaltilabilir. Valf,
kismi olarak agiktir ve bek, hafif siddette yanmaya devam
edecektir.

A- Bek kapagi
B- Bek

C- Elektrot

D- Enjektor (jet)
E- Bek havuzu
F- Emniyet Aygiti

0

Il

N

Sekil 21

Briilor ve Beklerin Yanmasi

Ust Tabla Gaz Bekleri

Bekler, lizerine bir kap yerlestiriimeden énce yakilmalidir.
Otomatik atesleme sistemi olan modeller icin, “atesleme”
digmesine basiimalidir.

Ateslemek istediginiz beki kontrol eden digmeye basiniz ve daha
sonra buyuk alev semboliine dogru sola ceviriniz. Atesleme
digmesine basiniz. Atesleme digmesi olan modellerde, yakmak
istediginiz beki kontrol eden dugmeyi yildiz isaretine kadar
ceviriniz; elektrot, otomatik olarak etkinlesecektir. TUm elektrotlar
otomatik olarak etkinlesecektir ve gazin saglandigi bek yanacaktir
(basilan digmenin bralora).

Gazli Firin Briilorleri

Dugme, 15 saniyeden daha uzun sire boyunca basili
tutulmamalidir. Eger braldér, 15 saniyede ateslenmediyse,
digmeyi birakiniz ve bolim kapagdini aginiz ve/veya tekrar
denemeden 6nce en az 1 dakika siresince bekleyiniz. Diger
modellerigin, faz, kontrol digmeleriyle ateslenebilir.

Bu asamadan sonra gazin gergekten yandigindan emin
olunuz! Eger alev yoksa, proseduri tekrar ediniz.

Atesleme sonrasinda, aleviistenilen blyiklige ayarlayiniz.

Manuel atesleme (eger elektrik kaynagi mevcut degilse)

Bir atesi brilore yakin sekilde tutunuz (bir kibrit ya da atesleme
gakmagi ya da normal gakmak).

UYARI: iki atesleme denemesi arasinda 1 dakika bekleyiniz.

Yakmak istediginiz bek diigmesine basiniz ve biyuk alev sembolline
kadar geviriniz. Eger bek ilk denemede alev almiyorsa, digmeye biraz
daha uzun sure basmay! deneyiniz. Bek yandiginda, alevi istenilen
seviyeye ayarlayiniz.

Eger bek, birkag denemeden sonra halen alev almiyorsa, bekin ve
kapaginin dogru pozisyonda olup olmadigini kontrol ediniz.

Gaz akisini kapatmak igin digmeyi saat yoninde “O” pozisyonuna
geviriniz. Eger bek kazara sénerse, yeniden yakmadan 6nce en az 1
dakika bekleyiniz.

Bazi finnlarin alev emniyet aygitlari vardir (bkz yukaridaki resim,
emniyet aygiti F). Eger ates sonerse, gaz kaynagi otomatik olarak
kesilecektir.

Pisirme kabi tabanlarinin minimum ve maksimum ¢aplari:

Bekler Minimum gap(mm) |Maksimum Gap(mm)
Ultra rapid bek @ 240 mm @ 180 mm
Buyuk bek @ 240 mm @ 280 mm
Orta ebatli bek 180 mm @ 240 mm
Kiguk ebatli bek @120 mm @ 180 mm

Tablo 4

*Alevin dis ylzeyi, i¢ kismindan daha sicaktir. Alevlerin ug kisimlari,
kabin alt kismina degmelidir. Kabin disina tasan alevler, gereksiz gaz
tuketimine neden olur.

*Gaz bekleri, elektrikli sicak plakalardan farkl olarak, diiz tabanli
kaplara ihtiyag duymazlar. Kabin tabanina degen alevler, isiyi
tamameniiletir.

*Gaz bekleri icin 6zel tavalara ihtiyag olmamasina ragmen, ince
malzemelerden yapilmis olan kaplar, 1siy1, daha kalin malzemeden
yapilmis olan kaplardan daha hizli bir sekilde iletirler.

*Yiyecegin belirli kisimlari, kabin alt kisminin esit olmayan
dagihimindan 6tird bir kismi soguk kalirken isinabilir. Bu nedenle,
yiyeceklerin surekli olarak karistirilmasi, ince tabanli kaplarda gerekli
olabilir. Kalin tabanli kaplarda, 1s1 daha etkin ve daha esit dagilir.

*Cok kuguk kaplarin kullanimi tavsiye edilmez. Genis, dusuk kenarli
kaplar; kiiglik ve derin tavalardan daha etkin ve daha gabuk pisirme
icin daha uygundurlar.

*Blyilk bir bekte kiglk bir kap kullanarak, pisirme siresini
kisaltamazsiniz. Bu sekilde yalnizca gaz harcarsiniz. Ancak, kapakl
bir kap, enerji tasarrufu saglar.



3.2. ELEKTRIK PLAKALARININ KULLANIMI

istenilen pozisyona getiriniz. Isitici plakanin

gosterge 15131 yanacaktir ve sicak plaka,
¢ Isinmaya basglayacaktir.
Pisirme islemi tamamlandiginda, digmeyi “O”
pozisyonuna geviriniz. (Sekil 22). Isitici plakayi,
Uzerinde bir kap olmadan agik birakmayiniz.
Kabin ¢api ve tabani énemlidir. Kabin tabaninin
maksimum ¢ap! 14 cm olmalidir ve taban diz
olmalidir.
ilk kez kullanacaksaniz, Uzerine bir kap
yerlestirmeden sicak plakay! 5 dakika siresince
Isitiniz. Bu islem, yanmaya karsi plakanin isiya
dayanikhlik kaplamasini sertlestirecektir. Isitici
plakalari temizlemek igin 1slak bir bez ve deterjan
kullaniniz. Bigak ya da diger sert, keskin bir
nesne yardimiyla plakalarin tzerinden yiyecek
kalintilarini gikarmaya ¢alismayiniz.
Temizleme sonrasinda isitici plakayi bir sire
kurumaya birakiniz. Ancak, Uzerinde bir kap
varken higbir zaman kisa bir siireden daha fazla
bekletiimemelidir.

D Isitict plakanin istenilen sicakligi icin digmeyi
0
I
w
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4. FIRIN KULLANIMI
4.1.1ZGARA

elzgara, yiyeceklere hizli bir sekilde zengin kahverengi bir renk verir.
Yiyecegin miktarina bagh olarak, izgarayi farkli pozisyonlarda
ayarlayabilirsiniz. Cok yagsiz ve kofte haricindeki neredeyse tim
gidalar, 1zgarada pigirilebilir.

*lzgarada pigirilecek olan etler ve baliklar, 6ncelikle hafifce yaga
daldiriimahdir.

*lzgara esnasinda alt kisma bir yag toplayici tepsi yerlestiriniz.
Tepsinin igine bir miktar su koyunuz bdylece istenmeyen kokular ve
yagin alev almasi 6nlenecektir.

elzgara; genellikle biftek gibi cok kalin olmayan etlerin, farkli ebattaki
et pargalarinin ve av kusu etlerinin, baliklarin, bazi sebzelerin (6rn.
kabak, patlican, domates vs) ile et ve balik Urinlerinin birlikte
pisiriimesiicin kullanilir.

Baligi 1zgaraya koymadan 6nce, hafifge yaglayiniz.

Pisirme sonrasinda eti tuzlayiniz, pisirmeden 6nce balgi yararak
tuzlayiniz.

elzgaradan uzaklik, etin ya da baligin kalinhdina baghdir. Eger
uzaklik, dogru bir sekilde hesaplanirsa, dis kisimlar yanmaz ve i¢
kisimlar da ¢ig kalmaz.

*Yag toplama tepsisine 1-2 bardak su koyarak yaglarin ve soslarin
dokllmesi ile neden olunabilecek olan istenmeyen kokulari ve
dumani 6nleyiniz.

lzgarayl ayni zamanda tost, tost ekmegi ya da sandvigleriniz igin de

Pisirme Kaplarinin Uygunlugu

Unutmayiniz ki, bliyik kaplarin daha buyik i1sitma ylizeyleri vardir.

Bu da, yiyecekleri, daha kiguk i1sitma yuzeyleri olan kaplardan daha
hizli pigirmeye olanak saglar.

Her zaman pisirilecek olan yiyecegin miktarina bagh olarak uygun
ebatta kap kullaniniz. Sigramayi engellemek igin, ¢ok kiglik kaplar
kullanmayiniz, 6zellikle fazla sivi igeren gidalar icin. Eger hizli pisen
gidalar icin fazla blyik kaplar kullanirsaniz, sosisler ve sivilar yapisir
ve kalintilar, kap bosaltildiktan sonra kapta yapisir bir halde kalir.
Kapali kaplar ve pisirme tencereleri ya da kaliplari, tatlilarin pisirilmesi
icin onerilmektedir. Agik bir kaptan plskiiren seker ve sular, pisirme
yuzeyine yapisabilir ve ¢gikarilmasi zor olabilir.

DOGRU YANLIS YANLIS YANLIS YANLIS
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Bekleri, Uzerinde bos bir kap varken ya da

Sekil 24
aciktayken hicbir zaman basibos birakmayi-

=
T T niz.
fosee) Asagida belirtilen kriterlere gore pisirme
= kaplarinin uygunluklarini kontrol ediniz:

Sekil 25 Agirolmalidirlar.

Tamamen bek ylizeyini kaplamalidirlar; az miktarda blyik olabilirler
ancak daha kuguk olmamalidirlar.

Taban ylzeyleri, tamamen diz olmalidir ve pigsirme yUzeyine iyice
oturmaldir.

«Elektrikli 1sitici plakalarin en iyi sekilde kullanimi ve enerji tiketimini
en azaindirgemek igin, yalniz diiz tabanli kaplar kullaniimalidir. Kabin
ebadi, sicak plakanin capina mimkun oldugu kadar yakin olmalidir ve
higbir zaman daha kiiguk olmamalidir. Kabin tabani kuru olmalidir ve
sigramalar engellenmelidir. Bos kaplar, plakalarin Gzerinde
birakilmamalidir ve plakalar, tGizerinde bir kap olmadan higbir zaman
acilmamalhdir.

Bu, 6zellikle, yiksek sicakliklarda kizartma
ya da basingh pisirme icin kullanilan kaplar
icin 6nemlidir.

I (

Pozisyon| Gii¢ (Watt) | Gii¢ (Watt) Aciklama eyt -Y . slie i
kullanabilirsiniz, ve ayni zamanda belirli meyveleri de pisirebilirsiniz

0 0 0 Kapalr (muz, grayfurt ya da ananas dilimleri, elmalar vs). Ancak, meyveler,
1 100 W 135 W Isinma Isitma elemanlari ile temas etmemelidirler.
2 180 W 220 W Duslk sicaklikta pisirme
3 250 W 300 W Dy§uk sicakiikta pisirme Higbir zaman firinin i¢ duvarlarini ya da alt kismini
4 500 W | 850 W Pigirme, kizartma, kaynatma A aliiminyum folyo ile kaplamayiniz. Biriken 1si, firin
5 750 W | 1150 W Pigirme, kizartma, kaynatma minesine ve yiyeceklerinize zarar verebilir.
6 1000 W 1500 W Pisirme, kizartma, kaynatma

A Firin bekleri yanarken st cam a¢ik pozisyonda olmalidir.

4.2. ELEKTRIKLI FIRIN

Pozisyon Firin Fonksiyonu
= Fonksiyon
°C Sicakhk

Pisirme Zamani

Fonksiyonda degil

Pilic Cevirme ve lzgara (Gril) Isitici

Lamba

Izgara (Gril) Isitic

Izgara (Gril) Isitici ve Fan

Fan (Defrost : Buz C6zdirme)

Ust Isitici ve Fan

Alt Isitici ve Fan

Alt Isitici, Ust Isitici ve Fan (Konveksiyonel Isitma)

Alt ve Ust Isitici (Geleneksel Pisirme)

Ust Isitic

Alt Isitici

Manual (Zamanlayici Devre Digl)

)|@)|0|0]00| )| )| (2| (@) (Red | L9 €3| (@8] © |
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4.3. PiSIRME iGIN ELEKTRIKLI FIRIN ONERILERI

Geleneksel Pisirme

Is1, Ust ve alt isiticilardan saglanir. Genel olarak, pisirme igin orta raf
pozisyonu tercih edilir. Ancak, eger yiyecegin Ust ya da alt yuzeyinin
daha fazla pisirilmesi gerekiyorsa, st ya da alt rafa yerlestiriniz.

Konveksiyonel (Fanli) Pigsirme

eIsitilmis olan havanin firinin i¢ arka kismina yerlestiriimis fan ile
firinin igerisinin her yerine esit olarak dagitiimasini saglar. Isi firinin
icinde esitdagildigi icin ayri raflarda farkh yemekler pisirilebilir.

*Bu tip firnnlar ayni zamanda donmus gidalarin ¢éztunmelerini
saglamak igin de oldukga kullanishdir. Ayni zamanda konserve
gidalarin sterilize edilmesi, meyve serbetlerinin hazirlanmasi ve
meyvelerin ve mantarlarin kurutulmasiigin de kullanilir.

4.4. PiZZA PiSiRILMESI

* Termostat ayari maksimum

* 15 dk. (mimkulnse 20 dk.) 6n isitma

» Tepsien alt 2 rafdan birne yerlestirilecek
* Pisirme suresi 20 dk.

4.5. KEKLERIN PiSIRILMESI

*Aksi Onerilmedigi taktirde, kullanim Oncesinde en az 10 dakika
suresince firini isitiniz. Kek pisirirken firinin kapagini agmayiniz aksi
taktirde kabarmazlar (kekler, sufle ya da mayali yiyecekler). Soguk
hava firina girer ve kabarmayi engeller. Hamura bir gubuk batirarak
keklerin yeterince pisip pismedigini anlayabilirsiniz. Eger gubuk kuru
bir sekilde ¢ikiyorsa, kek pismistir. Pisirme zamaninin en az Ugte biri
gecmeden buislemiyapmayiniz.

Liitfen asagida belirtilen ipuglarini dikkate aliniz

*Eger yiyeceklerin ylizeyi iyi pismisse ama i¢ kisimlari halen ¢ig ya da
kismi olarak ¢ig kalmigsa, daha dusuk bir sicaklikta daha uzun sire
pismeleri gerekiyor demektir.

*Diger tarafta, eger yiyecegin yizeyi ¢ok kuruysa, daha kisa bir siire
boyunca daha ylksek sicaklikta pisirilmesi gerekiyordur.

4.6. ETLERIN PiSIRILMESI

*Firinda pisirilecek olan minimum et miktari 1 kilogramdir. Aksi
taktirde, et cok kuru olacaktir.

Eger iyi pismis et istiyorsaniz, az yag kullaniniz. Eger etin az yagi
varsa, yag kullanmaya gerek yoktur. Eger etin bir tarafi yagl ise, bu
tarafi yukariya gelecek sekilde yerlestiriniz. Eriyen yag, alt tarafi da
yeterli miktarda yaglayacaktir. Kirmizi etler, pisirmeden en az 1 saat
once dondurucudan ¢ikariimahdirlar.

*Aksi taktirde et, sicaklik farkindan otirl sert olabilir. Pisirme
oncesinde tuz kullanmayiniz, 6zellikle 1zgara et yaparken. Tuz, etin
kanini ve suyunu ylzeye ¢ikaracaktir ve bu da etin Ust ytizeyinin
kizarmasini 6nleyecektir.

*Pisirme zamaninin yarisindan sonra kizarmis etin tGzerine tuz ilave
ediniz.

*Kizartilacak olan eti, genis, si1g bir tavaya yerlestiriniz.

*Derin kenarli kaplar / tavalar, i1siya karsi bir kalkan vazifesi gorirler.
Et, 1siya dayanikl bir tavada firina konulabilirler ya da dogrudan
1zgaranin Uzerine yerlestirilebilirler. 1zgaranin alt kismina bir yag
toplama tepsisi yerlestiriniz. Eger yiyecek kisa bir sure pisirilecekse,
soslar baslangicgta ilave edilmelidir, ancak daha uzun bir pisirme
suresivarsa, soslarin son yarim saatte ilave edilmesi daha uygun olur.

4.7. BALIKLARIN PiSIiRILMESI

Kiguk baliklari, baslangigtan bitise kadar maksimum sicaklikta
pisirilebilirler. Orta boydaki baliklar, baslangigta maksimum sicaklikta
pisirilebilirler ve daha sonra sicaklik yavasga azaltilir. Blyuk baliklar
ise baslangigtan bitise kadar daha diisUk sicakliklarda pisiriimelidirler.
Bahgin uygun sekilde pisip pismedigini anlamak igin, baligin altindaki
kesiklere bakiniz. Baligin uygun sekilde i1zgara olup olmadigini
anlamak igin, baligin alt kismindaki kivrimlara bakiniz. Renk (1zgara
baliklar i¢in), esit mat beyaz renkte olmalidir. Somon ve alabalik icin
bu durum gegerli degildir.

4.8. PILIG GEVIRME

» Bazi model firinlarda metal pili¢ gevirme sisi, catallari ve aski
sistemi bulunmaktadir.

* Pilic gevirmenin kullanimi;

- Tum aksesuarlari firndan ¢ikariniz.

- En alt rafa derin bir tepsi yerlestiriniz.

- Pigirilecek eti iki catalin arasina takarak merkezleyiniz.

- Pili¢ gevirme sisini, pilic gevirme motoruna takiniz ve askiyla
sabitleyiniz.

* Pilig gevirme igin 6n 1sitma gerekli degildir.

* Pisirme igin tavsiye edilen sureler:

Pigirme Siresi (dk)
Et Cinsi Gazli Firin | Elektrikli Firin
Sigir Eti (1kg) 25/35 20/30
Kuzu/Koyun Eti (1kg) 35/45 30/40
Dana Eti / Kiimes Hayvani (1kg) 65/75 60/70
Tablo 6

4.9. ZAMAN SAYACININ KULLANIMI

Pisirme zamanini ayarlamak igin, digmeyi istenilen slre gizgisine
gevirin. Suire tamamlandiginda ikaz sesi duyulacaktir.

©
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4.10. ELEKTRIKLi ZAMANLAYICININ KULLANIMI

Finnin ayarlanan sire (max 90dk) sonunda otomatik olarak
kapanmasini saglanir. Zamanlayici ayarlanan sireden “0”
konumuna kadar geri sayar ve otomatik kapatir.

Normal zamanlayicisiz kullanim igin zamanlayici “ U ” konumuna
getirili. Zamanlayicinin”0” konumunda olmadigindan emin olun.

90 *30

80° ‘40
60 Sekil 27

4.11. GAZLI FIRIN

Q Firin sicakligi ve isitici, firn ayarlama
digmesini istenilen sicaklik seviyesine

C cevirerek secilebilir. Firin termostat araligi:

o 140-250 derecedir. Alt briilor fonksiyonu

Min , icin, digmeyi Sa secenegdine, ve i1zgara

icinise dugmeyi Yv¥ secgenegine geviriniz.
Bazi pisiricilerin, brilorler Gzerinde alev

150 ¢ guvenlik cihazlari vardir. EGer alev soner
ise, gaz kaynagi otomatik olarak kesilir.
180' 'Max
2100 240
Sekil 28
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4.12. ELEKTRONIK PROGRAMLAYICININ KULLANIMI

FONKSIYON NASIL ETKINLESTIRILIR NASIL KAPATILIR NE ISE YARAR NE IGIN KULLANILIR
[ Diigmesine basiniz ve basili | *Ayarlanan zamana ulasildiginda, | *Ayarlanan zamanin sonunda alarm Gter. *Firininizi, bir alarm saati olarak kullanmaniza olanak saglar. (firin
. tutunuz. sesli bir alarm galacaktir (bu *Ne kadar zaman kaldigini kontrol etmek | calistirarak ya da calistirmadan etkinlestirilebilir)
DAKIKA «[stenilen zamani ayarlamak igin alarm kendiliginden susacaktr, i(;in, Y dijgmesine basiniz.
HATIRLATICI | (Y] ve[a] diigmelerine basiniz. | ancak hemen [&] diigmeye
*Tim digmeleri birakiniz. basarak da susturulabilir)
MANUEL + 9 Digmesine basiniz. *Firin fonksiyonu segicisini “0” *Firini galistirmaniza olanak saglar. “Istenilen tariflerin pisirilmesi igindir.
7 +Firin fonksiyonu segici ile pozisyonuna geviriniz.
FONKSIYON pisirme fonksiyonunu seginiz.
+ZAMANLAYICI digmesine +Zaman sona erdiginde, firm +Segilen tarif igin gerekli olan pisirme +Ayarlanan pisirme zamaninin bitiminde, firin otomatik olarak
basiniz ve basili tutunuz. otomatik olarak kapanacaktr. zamanini 6nceden ayarlamaniza olanak kapanacaktir ve sesli bir alarm calacaktir.
+Gerekli olan pisirme zamani Pisirme islemine daha erken bir saglar.
‘o uzunlugunu segmek igin [¥] ve[A]| zamanda son vermek istiyorsaniz,| +Baslamasina ne kadar sire kaldigini
PISIRME digmelerine basiniz. ya fonksiyon segicisini 0 gormek icin ZAMANLAYICI diigmesine
ZAMANI *TUm digmeleri birakiniz. konumuna getiriniz ya da zamani | basiniz.
*Firin fonksiyonu segici ile pisirme | 0:00 olarak ayarlayiniz +On ayarli zamani degistirmek igin, ZA-
fonksiyonunu seginiz (ZAMANLAYICI ve (via] diigmeleri)] MANLAYICI ve ([a] diigmelerine basiniz.
*SON diigmesine basiniz ve +Ayarlanan zamanda, firn *Pisirme zamaninin bitisini ayarlamanizi | *Bu fonksiyon, tipik olarak “pisirme zamani" fonksiyonu ile birlikte
basili tutunuz. kapanacaktir. Manuel olarak saglar. kullanilir. Ornegin eger yemegin 45 dakika stiresince pisiriimesi
*Firini kapatmak istediginiz kapatmak igin, firin fonksiyon *SON diigmesine basarak on ayarli gerekiyorsa ve 12:30'da hazir olmasi gerekiyorsa, basitce gereki
zaman ayarlamak icin (V] [&] segicisini “O” pozisyonuna zamani kontrol edebilirsiniz. olan fonksiyonu seginiz ve pisirme zamanini 45 dakikaya
diigmelerine basiniz. getiriniz +On ayarli zamani degistirmek igin, litfen | ayarlayiniz ve pisirme zaman bitisini de 12:30 olarak ayarlayiniz.
PiSIRME *Tim dugmeleri birakiniz. SON + ¥ ve @ diigmelerine basiniz *Pisirme, otomatik olarak 11:45'te baslayacaktir (12:30 eksi 45
R «Firin fonksiyonu segici ile pisirme dakika) ve pisirme zamaninin 6n ayarli bitigine kadar devam
BITIMI fonksiyonunu seginiz. edecektir ve firin otomatik olarak kendini kapatacaktir.
YARI!
+Eger pisirme BITISI, pisirme zamani ayarlanmadan segilmisse,
firn hemen pisirme islemine baglayacaktir ve belirlenen pigirme
zamani BITISINDE duracaktir.

Dogru zamanin ayarlanmasi:

=) =]
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Tablo 7

UYARI: Firinin kurulumundan sonra ya da gli¢ kaynaginin kesilmesinden (ekranin yanip sénmesi ve
gostermesi ile hatirlanabilir) sonra yapilacak ilk islem, dogru zamanin ayarlanmasidir J:0 .
Bu da, asagida belirtildigi sekilde saglanir.

*ZAMANLAYICI ve SON diigmelerine basiniz ve basili tutunuz ( |> ve <)
- [VI[A] digmeleri ile zamani ayarlayiniz.

*TUm dugmeleri birakiniz.

DIKKAT: Firin yalniz, maniel W fonksiyon ya da 6n ayar zamanina ayarliysa calisacaktir.

NB: bazi modellerde, AT

11 TR

digmeleri, [+ ve [-] olarak gésterilmistir.



4.13. PISIRME TABLOLARI

Geleneksel ve Sicak Hava Sirkiilasyonu Pisirme Yéntemleri; Agirliklar (Gr)

YIYECEK TiPi Geleneksel Pisirme Yéntemi

Raf Pozisyonu

il

=N WwH

A Geleneksel | Sicak hava | pjgirme
gk viyECEK TiPI Pigirme | sirkiilasyon | amanian N O T LAR
(Gr) Yéntemi ontemi ;
ontemi Y (dakika)
RAF [ sicak- [ o0 fcax
POZIS  LIK | pozisvony | LIK
KEKLER VE TATLILAR YONU] (*C) (C)
Karigtiriimig yumurta ile hamur| 2 180 2(1ve3d) |160| 45-60
Hamur 1 180 [ 2(1ve3) [160| 20-35
Kiguk kekler 2 180 [ 2(1ve3) |160| 20-30
Peynirli tart 1 175 2 150| 60 -80
Elmali tart 1 180 [ 2(1ve3) |160| 40-60
Strudel 2 175 [ 2(1ve3) |150| 60-80
Regelli tart 2 180 2(1ve3d) |160( 45-60
Klglk kekler 2 180 [ 2(1ve3) 160 15-25
Biskitler 2 180 [ 2(1ve3)|160| 10-20
Kremali kekler 2 100 | 2(1ve3) [100| 90-120
EKMEK -Kapali bir firinda
1000 | Beyaz ekmek 1 200 2 175| 45~60 tabak iizerinde, tepside
500 Cavdar ekmegi 1 200 2 175| 30~45 8 parca
500 | Sandvig 2 | 200 | 2(1ve3) [175 20~35 -Izgarada
HAMUR ISLERI
Makarna 2 | 200 | 2(1ve3) [175| 40~50
Sebzeli 2 | 200 | 2(1ve3) [175| 45~60
Kiigiik hamur isleri 2| 200 | 2(1ve3) [175]| 35~45
Lazanya 2| 200 |2 175 45~60
ETLER
1000 | Rozbif 2 200 2 175 50~70 Izgarada pisiriniz
1200 | Domuz kizartmasi 2 200 | 2 175] 100 ~ 130 | lzgarada pisiriniz
1000 | Dana rozbif 2 200 2 175 90 ~ 120 Izgarada pisiriniz
1500 | Ingiliz usulii rozbif 2 220 2 200 50~70 Izgarada pisiriniz
1200 | Kuzu et 2 200 | 2 175| 110~ 130 | But
1000 | Tavuk 2 200 | 2 175| 60~80 Tam boy
4000 | Hindi 2 200 2 175 210 ~ 240 | Tam boy
1500 | Ordek 2 175 | 2 160| 120 ~ 150 | Tam boy
3000 | Kaz 2 175 | 2 160 | 150 ~200 | Tam boy
1200 | Tavsan 2 200 2 175| 60~ 80 Pargalar halinde
BALIK
1000 | TUm balk 2 200 | 2(1ve3) |175| 40~60 2 balik
800 | Fileto 2 200 | 2(1ve3) |175| 30~40 4 fileto
NOT: Tablo 8

1)Pisirme zamanlari, 6n 1sitmayi igermemektedir. Firinin 6n 1sitmasi, kekler, pizzalar ve ekmekler igin yaklasik olarak 10 dakika
olarak dnerilmektedir.
2)Es zamanli olarak gesitli yiyeceklerin pisirilmesi igin tepsi pozisyonlarini belirtir.

3)Tum pisirme islemleri, firin kapagdi kapaliyken gerceklestiriimelidir.

. i PISIRME SURESI
YIYECEK MIKTAR IZGARADA PISIRME (Dakika)
TiPLERI PARCA | \xipl 1k RAF SICAKLIK UsT ALT
SAYISI POZISYONU (°C) BOLME BOLME
Biftek 4 800 4 Maksimum 10 8
Izgara pirzola 4 600 4 Maksimum 12 8
Sosis 8 500 4 Maksimum 10 6
Tavuk pargalari 6 800 3 Maksimum 30 20
Karigik 1zgara 4 700 4 Maksimum 12 10
Sutlu tathlar 4 400 4 Maksimum 13 10
Domates dilimleri 8 500 4 Maksimum 12 -
Balik fileto 4 400 4 Maksimum 8 6
Deniztaragi 6 --- 4 Maksimum 12 -
Tost 4 --- 4 Maksimum 8 -
Ekmek dilimleri 4 — 4 Maksimum 2-3 1
Tablo 9

12 TR




5. TEMIZLIK VE BAKIM

Temizlik ve bakim dncesinde:

*Ana voltajin baglantisini kesiniz.

«Cihazin temizlik ve bakimi gézetmen olmaksizin ¢ocuklar tarafindan
yapiimamalidir.

*Kendi glivenliginiz igin gaz valfini kapatiniz. Eger firin, dogalgaza
bagliysa, dogalgaz vanasini kapatiniz.

*Egerfirin sicaksa, soguyana kadar bekleyiniz.

Mineli ylzeyleri, sicak, sabunlu su ya da uygun markali Urinler ile
temizleyiniz. Higbir durumda, yuzeylere zarar verebilecek olan ve
firinin  gorinimini zedeleyebilecek olan asindirici tozlar
kullanmayiniz. Firinin her kullanimda temizlenmesi 6nemlidir.
*Paslanmaz gelik 1zgaralar igin deterjanlar ve asindirici metal pedleri
kullaniniz.

«Ust, firin kapag ve 1sitma bélmesi kapagi gibi cam yiizeyler, mutlaka
sogukken temizlenmelidirler.

*Hata nedeniyle meydana gelen hasarlar, garanti kapsaminda
degildir.

*Ayni zamanda bekleri ve bek kapaklarini sicak su ve deterjan ile
temizleyebilirsiniz. Ayni zamanda beklerin gaz kanallari da, bir firga
yardimiyla temizlenebilir. Bekleri yerlerine yerlestirmeden énce kuru
olduklarindan emin olunuz. Beklerin dogru yerlestirildiginden emin
olunuz. Ozellikle kekler, pizzalar ve ekmekler igin.

*Otomatik atesleyici firinlarin atesleme elektrotlarini dizenli olarak
temizleyiniz. Bu islem, atesleme sorunlarini 6nleyecektir. Beklerin gaz
kanallarinin yiyecek kalintilari vs. gibi maddeler ile ttkanmadigindan
eminolunuz.

+Ust kapagi; pismis gidalar tarafindan Gretilen su, yag ve buharin
zararli etkilerinden korumak igin kuru bir bezle siliniz.

*Katalitik kaplamaya zarar verebilecek olan agindirici Urlinler, metal
temizlik Grlinleri, kesici nesneler, sert bezler ya da kimyasal Urtinler ve
deterjanlar kullanmayiniz.

*Et kalintilari vs. gibi yagh yiyecekler icin derin pisirme tepsilerini
kullanmak ve fazla yaglarin atilmasi icin 1zgaranin altina bir yag
toplama tepsisi yerlestirmek iyi bir fikirdir.

Firin Kapaginin Temizlenmesi

Firin kapaginin dogrudan temizlenmesiicin, (Sekil 29) gosterildigi gibi
cikariimasi 6nerilmektedir:

Kapag tamamen aginiz, mentese kollarini 180° (derecede) iki ayag!
geviriniz. Kapagi 30° (derecelik) bir agida kapatiniz. Bu pozisyonda,
hafifce kaldirarak kapagi gikariniz.

Kapagi takmak igin, yukaridaki islemlerin tersini uygulayiniz.

_‘
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*Ana gii¢ kaynagini kapatiniz ve ampulii gikariniz.
Cok yuksek sicakliklara dayanikli olan eg bir ampul ile degistiriniz.
*Higbir zaman temizlik igin buhar ya da bugu kullanmayiniz.

Sekil 30

5.1. KENDi KENDINi TEMIZLEYEN KATALITIK FIRIN

*Bir mikro-poréz kaplamada bulunan 6zel kendini temizleyen
paneller, modellerimizden bazilarinda mevcuttur. Eger varsa, firinin,
elle temizlenmesine gerek kalmamaktadir.

*Kaplamanin, kendi kendini temizleme 6zelliginin etkin olabilmesi igin
por6z olmasi gerekir.

*Yagin fazla sigramasi, gézenekleri tikayabilir ve bu nedenle kendini
temizleme Ozelligi engellenebilir. Bu kendini temizleme kapasitesi,
firini en fazla yaklasik olarak 10-20 dakika bos bir sekilde galistirarak
yenilenebilir.

*Eger firlnin duvarlari, yag ile kalin bir sekilde kaplanmigsa, katalitik
kapama etkili olmayacaktir, fazla yagi yumusak bir bezle ya da sicak
suya batiriimis sabunlu bir siinger ile temizleyiniz. Pazarda mevcut
olan tim katalitik kaplamalarin, yaklasik olarak 300 saatlik ¢calisma
Omurleri vardir. 300 saat sonra degistiriimeleri gerekmektedir.

6. SERViIS MERKEZi VE SORUN GIiDERME

*Eger firin galismiyorsa, servis merkezini aramadan 6nce, asagida
belirtilenleri gozden gecirmenizi 6neriyoruz:
*Firinin glig kaynagina uygun olarak bagh oldugundan emin olunuz.

Gaz girigi normal degil

Asagidakileri kontrol ediniz:

*Briil6rin delikleri tikanmis mi1?

*Basing regulatort duzgliin galisiyor mu?

*Eger bir boru kullaniyorsaniz, boruda gaz var mi? Vana agik mi?
*Eger gaz vanalari ile anormal bir durum belirlerseniz, yardim igin
yetkili bir elektrikgiye ya da yetkili servise bagvurunuz.

Cihazin yerlestirildigi yerde gaz kokusu var

Litfen asagida belirtilenleri kontrol ediniz:

*Gaz vanasi acik miunutulmus?

*Gaz borusu dogru pozisyonda ve iyi durumda mi?

Eger gaz sizintisindan siipheleniyorsaniz, kontrol etmek icin ates
yakmayiniz.

Firinisinmiyor
Firinin kontrol digmeleri dogru pozisyonda mi?

Pisirme zamani gok uzun
Dogru sicaklik segildi mi?

Firindan koku geliyor

Her kullanim sonrasinda firini temizlemeniz 6nerilmektedir. Eger et
pisirme esnasinda yag sigramissa ve temizlenmemisse, firini bir
sonraki kullanmanizda istenmeyen kokulara ve dumana neden
olacaktir (Bkz Temizlik ve Bakim Bolumu).

Firinisigi yanmiyor

*Isik bozulmus olabilir. Ampull degistirmek igin, Iitfen ilgili sayfaya
bakiniz.

*Egder yukaridaki agiklamalari kontrol ettiyseniz ve firniniz halen
uygun sekilde galismiyorsa, destek almak igin en yakin yetkili servis
ileirtibata geginiz.

*Model ve Uretim Numarasi (PNC yada ENR).

7. GEVRENIN KORUNMASI

Bu cihaz, Atik Elektrikli ve Elektronik Cihazlar (AEEE)
hakkindaki 2012/19/EU Avrupa Birligi Yonergesine
uygun bicimde isaretlenmistir.
AEEE, hem kirletici maddeleri (bunlar gevre tzerinde
olumsuz etkilere neden olabilir) hem de temel
bilesenleri (bunlar yeniden kullanilabilir) icerir. Tim
I «iricticilerin dizgin bir sekilde bertaraf edilmesi ve
atilmasi ve tim malzemelerin geri kazanilip ve
donusturdlmesiicin AEEE'nin 6zel islemlere tabi tutulmasi 6nemlidir.
Kisiler, AEEE'nin bir gevre sorununa donismemesini saglamakta
Onemli bir rol Ustlenir; bazi basit kurallarin izlienmesi gerekir:
* AEEE'lere ev atiklari olarak davraniimamalidir.
« AEEE'ler, belediye veya kayitli sirketler tarafindan yoénetilen ilgili
toplama noktalarina teslim edilmelidir. Pek c¢ok (lkede, buylk
AEEE'lericin evden toplama hizmeti verilir.
* Yeni bir cihaz satin aldiginizda, eskisi saticiya verilebilir ve satici
yeni teslim ettigi cihaz basina bir adet olmak Uzere Ucretsiz olarak bu
cihazi teslim alabilir, bunun igin alinacak ekipmanin teslim edilen
ekipman ile ayni tirden ve ayni fonksiyonlara sahip olmasi gerekir.
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TUKETICI HIZMETLERI

Yetkili servislerimizden hizmet talebiniz oldugunda veya Urlnlerimizle ilgili genel neri ve talepleriniz icin asagidaki numaradan ulasabilirsiniz.

TUKETICI HATTI: 444 03 98

Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan alan kodu ¢evirmeden arayiniz.

Urtintiniizii kullanmadan énce montaj ve kullanma kilavuzunu mutlaka okuyunuz. Uriiniin montaj ve kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullanilmasi, kullanim hatalari ve cihazin standart kullanim sartlari / amaglari haricinde kullaniimasi halinde tiriin garanti kapsami diginda kalacaktir.

Uriiniin standart ve sorunsuz galisma kosullarinin saglanmast icin gerekli / zorunlu olan montaj ve kullanim kilavuzunda belirtilen teknik ézelliklerinin (su
basinci, voltaj degeri, gaz besleme basinci, sigorta degeri, topraklama, yakit cinsi, yakit kalitesi vb.) uygun olmamasi, sabit olmamasi ve/veya degisken
olmasi halinde, cihazda meydana gelebilecek arizalar ve sorunlar garanti kapsami disinda kalacaktir.

Candy Hoover Euroasia tarafindan saglanan garanti sartlari asagidaki kosullarda gegersiz olacaktir.

« Uriine, yetkili servis disindaki kisiler tarafindan miidahale edilmesi, elektrik-su kesintisi ve tirlinden kaynaklanmayan kacaklar garanti kapsami disindadir.

¢ Kullanim hatalarindan dolayi olusan ariza ve hasarlar, elektrik-gaz -su tesisati ve / veya tesisat ekipmanlari nedeniyle meydana gelebilecek arizalar garanti
kapsami disindadir.

«Uriintin, miisteriye ulastirimasi sonrasi yapilan tasima islemine bagli ariza ve hasarlar, tiiketici tarafindan yapilan yanlis depolama ve ortam kosullari
nedeniyle cihazda meydana gelen hasarlar ve arizalar garanti kapsami disindadir.

¢ Hatal elektrik tesisati, Grtinin Gzerinde belirtilen voltajdan farkl voltajda kullanilmasi veya sebeke voltajindaki dalgalanmalar sonucu olusan ariza ve
siddetli riizgar, yildinm diismesi, kirec, nem, rutubet, toz, nakliye, tasima, Grliniin dona maruz kalmasi, susuz ¢alisma vb.) nedeniyle olusan arizalar garanti
kapmasi disinda kalacaktir.

¢ Kullanim kilavuzunda belirtilen hususlara aykiri kullanilmasindan kaynaklanan arizalar ve hasarlar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi Gicret karsiligr yapilir.

Urtiniin kullanim dmrii 10 (on) yildir. Bu {iriiniin tanimlandig; sekilde calisabilmesi igin gerekli yedek pargalari bulundurma siiresidir.

Uretim yeri Tiirkiye 'dir.

ITHALATCI FIRMA: URETICi FIRMA:

CANDY HOOVER EUROASIA EV GEREQLERi SAN. VE TiC. AS. CANDY HOOVER GROUP

icerenkéy Mh. Hal Yolu Cd. Cayir Yolu Sk. No: 11 Via Privata E. Fumagalli 20861 Brugherio (MB) - ITALY
Sayar is Merkezi Kat: 7 34752 Atasehir / ISTANBUL/ TURKIYE Tel: 039.2086.1 ¢ Fax: 039.2086.403

Tel: 0216 466 42 42 + Fax: 0216 466 15 45 www.candy-group.com

www.hoover.com.tr * servis@hoover.com.tr

HOOVER GARANTI BELGESI

OCAKLI FIRIN
Ocakli Firin kullanma kilavuzunda gosterildigi sekilde kullaniimasi ve yetkili kildigimiz servis elemanlan disindaki sahislar tarafindan bakimi, onarimi
veya baska bir nedenle midahale edilmemis olmasi sartiyla biitlin parcalar dahil olmak lizere tamami malzeme, iscilik ve lretim hatalarina karsi
Girintin teslim tarihinden itibaren 3 ( UC ) YIL SURE iILE CANDY HOOVER EUROASIA A.S. TARAFINDAN GARANTI EDILMISTIR.
Malin butin parcalar dahil olmak lGizere tamami garanti kapsamindadir.
Malin ayiplt oldugunun anlasiimasi durumunda tiiketici, 6502 sayili Tlketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;
a) Satilani geri vermeye hazir oldugunu bildirerek sézlesmeden dénme,
b) Satilani alikoyup ayip oraninda satis bedelinde indirim isteme,
c) Asirt bir masraf gerektirmedigi takdirde, biitlin masraflari saticiya ait olmak tlizere satilanin {icretsiz onarilmasini istem,
¢) imkan varsa, satilanin ayipsiz bir misli ile degistiriimesini isteme, secimlik haklarindan birini kullanabilir.
Tiketicinin, Kanunun 11. maddesinde yer alan secimlik haklarindan Ucretsiz onarim hakkini se¢gmesi durumunda satici; iscilik masrafi, degistirilen
parca bedeli ya da baska herhangi bir ad altinda hicbir licret talep etmeksizin malin onirimini yapmak veya yaptirmakla yikimltddr. Tiketici Gcretsiz
onarim hakkini Uretici veya ithalatclya karsi da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatci tiiketicinin bu hakkini kullanmasindan miteselsilen sorumludur.
Tiketicinin, Gcretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;
¢ Garanti siresi icinde tekrar arizalanmasi,
¢ Tamiri icin gereken azami slrenin agilmasi,
¢ Tamirinin mimkiin olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici, lretici veya ithalatci tarafindan bir raporla belirlenmesi durumlarinda;
tiketici malin bedel iadesini alip, ayip oraninda beden indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile degistiriimesini saticidan talep edebilir. Satici,
tiketicinin talebini reddetmez. Bu talebin yerine getiriimemesi durumunda satici, Uretici ve ithalat¢i miiteselsilen sorumludur.
Garanti uygulamasi sirasinda degistirilen malin garanti siiresi, satin alinan malin kalan garanti siresi ile sinirhdir.
Malin tamir siresi 20 is gliniinii gecemez. Bu sire, garanti siiresi icerisinde mala iliskin arizanin yetkili servis istasyonuna veya saticiya bildirimi
tarihinde, garanti siliresi disinda ise malin yetkili servis istasyonuna teslim tarihinden itibaren baslar. Malin arizasinin 10 is giini igerisinde
giderilememesi halinde, Uretici veya ithalat¢l; malin tlketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir. Malin garanti siresi igerisinde arizalanmasi
durumunda, tamirde gecen sire garanti siresine eklenir.
Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara uykir1 kullanilmasindan kaynaklanin arizalar garanti kapsami disindadir.
Tuketici, garantiden dogan haklanimin kullaniimasi ile ilgili olarak cikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin bulundugu veya tlketici isleminin
yapildig! yerdeki Tuketici Hakem Heyetine veya Tiketici Mahkemesine bagvurabilir.
Garanti belgesinin tekemmiil ettirilerek tiiketiciye verilmesi ve bu yiikiimliliigiin yerine getirildiginin ispati saticiya aittir.
Satilan mala iliskin olarak diizenlenen faturalar garanti belgesi yerine gecmez.
Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin veriimemesi durumunda, tiiketici Glimriik ve Ticaret Bakanhgi Tiiketicinin Korunmasi ve Piyasa Goézetimi Genel
Mudirligiine basvurabilir.

CANDY-HOOVER-EUROASIA EV GEREQLERi SAN VE TiC. A.S.
Genel Mudr:

MOEL: e Fatura Tarihi NO: ......ooovviiiiiiiininiecs Adres: ............ ... NoryatabVof
Bandrol ve Seri NO:.......cocvvviiiiiininnnnns SatICl FIMMa UNVANL Lot in it teeetieetieeeie e et e et e eaaneesneenneeansanneasnsasnnsesnsannns
Teslim Tarihi Yeri: .......cccoveivieiiinnnnnn.n. Tel - FaX: covueiiieieee e

Bu belge, T.C. Giimriik ve Ticaret Bakanligl' nin 29029 no'lu ve 13/06/2014 izin tarihli belgesine goére diizenlenmistir.
Bu bolimi, Griint aldiginiz Yetkili Satici imzalayacak ve kaseleyecektir.
Bu garanti belgesi ile kesilen fatura garanti siiresi boyunca garanti belgesi ile muhafaza edilmesi 6nerilir.




SAFETY INSTRUCTIONS

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements.

» Children under 8 Year of age must be kept away from the appliance unless they are continuously
supervised.

* This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved.

« Children must not play with the appliance.

+ Cleaning and user maintenance shall not be made by children without supervision.

WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be dangerous and may resultin fire.

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

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

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

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young children must be kept away.

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

* The internal bottom surface of the drawer can get hot.

* The oven must be switched off before removing the guard, after cleaning, the guard must be replaced in
accordance with the instructions.

* Only use the temperature probe recommended for this oven.

* Do not use a steam cleaner for cleaning operations

* Any spillage should be removed from the lid before opening.

* The hob surface must be allowed to cool down before closing the lid.

WARNING: Avoid possibility of electric shock - ensure the appliance is switched off before replacing the
lamp.

« Ifthe range is placed on a base, measures must to be taken to prevent the appliance slipping off the base.

* A mean for disconnection from the supply mains having a contact separation in all poles that provide full
disconnection under overvoltage category Il conditions, must be incorporated in the fixing wiring in
accordance with the wiring rules.

* The instructions state the type of cord to be used, taking into account the temperature of the rear surface of
the appliance.

« If the supply cord is damaged, it must be replaced by a special cord or assembly available from the
manufacturer or its service agent.

CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the thermal cutout, this appliance must
not be supplied through an external switching device, such as a timer, or connected to a circuit that is
regularly switched on and off by the utility.

 This appliance must be installed in accordance with the regulations in force and only used in a well
ventilated space. Read the instructions before installing or using this appliance.

* These instructions are only valid if the country symbol appears on the appliance. If the symbol does not
appear on the appliance, it is necessary to refer to the technical instructions which will provide the necessary
instructions concerning modification of the appliance to the conditions of use of the country".

* Prior to installation, ensure that the local distribution conditions (nature of the gas and gas pressure) and the
adjustment of the appliance are compatible.

* The adjustment conditions for this appliance are stated on the label (or data plate).

 This appliance is not connected to a combustion products evacuation device. It shall be installed and
connected in accordance with current installation regulations. Particular attention shall be given to the
relevant requirements regarding ventilation.

* The use of a gas cooking appliance results in the production of heat and moisture in the room in which it is
installed. Ensure that the kitchen is well ventilated: keep natural ventilation holes open or install a mechanical
ventilation device (mechanical extractor hood). Prolonged intensive use of the appliance may call for
additional ventilation, for example opening of a window, or more effective ventilation, for example increasing
the level of mechanical ventilation where present.

CAUTION: Accessible parts may be hot when the grill is in use. Young children must be kept away".
WARNING: In order to prevent tipping of the appliance, stabilizing means must be installed. Please refer to

the instructions on 28 of this manual



1. GENERAL WARNINGS

Thank you for choosing one of our products. To get the most out of your
cooker we recommend that you:

*Read the notes in this manual carefully: they contain important
instructions on how toinstall, use and service this cooker in safety

Keep this booklet in a safe place for easy, future reference.

*In the case of the sale or transfer of the appliance, this manual should be
given together with the appliance in order to guarantee the proper transfer
of the information on installation/usage of the appliance and the relative
warnings .

*When the cooker is first switched on it may give off acrid smelling fumes-
this smoke is harmless we suggest to operate the cookers for 2 hours
while empty.

*These instructions are only valid if the country symbol appears on the
appliance. If the symbol does not appear on the appliance, it is necessary
to refer to the technical instructions which will provide the necessary
instructions concerning modification of the appliance to the conditions of
use of the country.

1.1. SYMBOLS USED IN THIS USER MANUAL

For easier comprehension, the symbols below are used in this user
manual.

A Safety Information

& Information for Environment Protection

Ce
A

<)

1.2. DECLARATION OF COMPLIANCE

All parts of this appliance that may come into contact with foodstuffs
comply with the provisions of EEC Directive 89/109. The appliance
complies with European Directives 73/23/EEC, 89/336/EEC and
90/396/EEC, replaced by 2006/EC, 2004/108/EC and 2003/55/EC, and
subsequent amendments. The appliance also complies with 93/68
General Directives and subsequentamendments.

This appliance complies with the EU E.E.C directives.

Caution, possibility of tilting.

Anti-tip restraints.

1.3. SAFETY HINTS

*The cooker must be used only for the purpose for which it was designed: it must
only be used for cooking food. Any other use, e.g. as a form of heating, is improper
use of the cooker and is therefore dangerous.

*The manufacturers cannot be held responsible for any damage caused by
improper, incorrect or unreasonable use.

*When using any electrical appliance you must follow a few basic rules. If the
appliance breaks down or develops a fault switch it off, disconnect it from mains, do
nottouch it, call the authorised Service.

*Always use gloves to remove food from the oven.

*Always keep your appliance clean, for safety and health reasons. Fat and food
residues may cause fire.

*Any spillage should be removed from the lid before opening.

* The hob surface must be allowed to cool down before closing the lid.

*Do not insert your hand between oven and the upper lid hinges. Keep children
away.

*Make sure that all the knobs are in the OFF position when the appliance is not in
use.

*Do not put flammable, explosive or cleaning materials like nylon bags, paper,
cloths, etc, into the drawer.

1.5. TECHNICAL SPECIFICATIONS

*Use only heat resistant pots and pans . Do not use flammable

materials.

«Itis dangerous to modify or to attempt to modify the properties of

the appliance.

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

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

*Particular attention is necessary when you are frying: do not leave the appliance
unattended.

*The appliance is heavy. Take care when moving.

« The emission of hot air is normal while the appliance is working. Do not close the
vents onthe oven.

*Some spillage on the appliance may occur, when placing food on or into the
appliance or when removing food with excess fat or water. Clean such residues
immediately after cooking, in order to prevent unpleasant smells and possible fires.
«Either reduce the flame or shut down the burners, before removing pans.

* WARNING! Heat and humidity are produced in the area where appliances which
burn gaseous fuels are used. Special attention must be paid for correct aeration of
the environment: if natura ventilation is inexistent or insufficient, an extractor fan
must be installed. Ifin doubt, please apply to a GIAS Service for advice.

*When using any electrical appliance you must follow a few basic rules:

*It is not generally a good idea to use adapters, multiple sockets for several plugs
and cable extension.

*Do not pull the power cable to remove the plug from the socket.

*Do not touch the oven with wet or damp hands or feet.

*If the main cable is damaged it must be replaced promptly:

*When replacing the cable, follow the instructions given below:

*Cable replacement must be carried out by qualified technicians. Use only an
approved service centre for repairs end ensure that only original parts are used.
*When necessary, remove the power cable and replace it with one of the HO5RR-F,
HO5VVF, and HO5V2V2-F type. The cable have the capacity for the electrical
currentrequired by the product.

*Check the flexible gas connection pipe periodically.

*The gas inlet hose must be kept away from the hot parts of the oven and must not
come into contact with the oven. You can move the gas inlet connector to the left or
to the right of the oven. After such a modification, check for possible gas leakage
with a soapy solution.

*After attaching the gas pipe to the connector, anchor it firmly with a clamp.
Particular attention must be paid for gas leakage: check with a soapy solution.

*Do not leave the appliance unattended before it has cooled down.

If the above instructions are not adhered to, the
manufacturer cannot guarantee the safety of the cooker.

1.4. USEFUL TIPS

«All lids, enamelled or glass surfaces can be disassembled for easy
cleaning.

If your appliance has a top lid, it is designed for either protecting the cook
top against dust when it is not functioning or to prevent against oil spillage
during cooking.

*Do not use the lid for other purposes.

*ATTENTION! (For models with glass lid) The glass lid can break if it is
exposed an excessive heat. Always check that the burners are off before
closing the lid.

*Do not use deformed or unbalanced pans.

*Clean the grill and the fat collecting tray carefully before initial usage.
*When using cleaning sprays, do not spray on heaters or on the
thermostat.

*Make sure that oven shelves are correctly placed.

«Light the burner before placing the pan on top for quicker ignition. *«Check
the burner for a normal flame.

*Do not cover oven parts with aluminium foil.

HCM6301PW

MODEL HCG6301PW HCG6501PX HCM6501PX HCG6501PBX
Code Number 33001231 33001232 33001233 33001234 33001235
Burner Plate 4 Gas 3Gas+1HP 4 Gas 3 Gas+ 1 HP 4 Gas
Rating Voltage 220V/50Hz 220V/50Hz 220V/50Hz 220V/50Hz 220V/50Hz
Total Power 2000W 3500W 2000W 3500W 2000W
Gas Category 112H3B/P 112H3B/P 112H3B/P 112H3B/P 112H3B/P
Adjusted Gas Type 20 mBar NG 20 mBar NG 20 mBar NG 20 mBar NG 20 mBar NG
Ignition By Knob By Knob By Knob By Knob By Knob
Safety Safety for Gas Safety for Gas Safety for Gas Safety for Gas Safety for Gas
Timer 6 Button Digital Timer 6 Button Digital Timer | 6 Button Digital Timer 6 Button Digital Timer 6 Button Digital Timer
Energy Consumption
Energy Class A A A A A
Static - - 0,79 0,79 0,79
Turbo 0,79 0,79 0,99 0,99 0,99
Color White White Stainless Steel Stainless Steel Black

Chart 1
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2. INSTALLATION

Installation have to be made by qualified personnel. The manufacturer
have no obligation to carry this out. If the assistance of the manufacturer is
required to rectify faults arising from incorrect installation, this assistance
is not covered by the guarantee.

The installation instructions for professionally qualified personnel must be
followed. Incorrect installation may cause harm or injury to people,
animals or belongings. The manufacturer cannot be held responsible for
such harm orinjury.

WARNING! Care must be taken regarding where the appliance is placed!
Itcan only be installed in a continuously ventilated room.

Electrical connections must always be disconnected before any repair,
installation or modification.

The use of a gas cooking appliance results in the production of heat and
moisture in the room in which it is installed. Ensure that the kitchen is well
ventilated: keep natural ventilation holes open or install a mechanical
ventilation device (mechanical extractor hood). Prolonged intensive use
of the appliance may call for additional ventilation, for example opening of
a window, or more effective ventilation, for example increasing the level of
mechanical ventilation where present.

*Before positioning your appliance, check the properties of the energy
supply (gas type, gas pressure) and make sure that your appliance is
regulated accordingly.

*This appliance must not be connected to the exhaust system of any
equipment running on other fuel.

*The appliance must not be installed near flammable materials (e.g.
furniture, curtains, etc.)

«If the range is placed on a base, measures must to be taken to prevent the
appliance slipping off the base.

2.1. ENVIRONMENT THE APPLIANCE
SHOULD BE PLACED

*There must be sufficient natural air ventilation in the room for gas

combustion for the appliance to function correctly.
*The air flow should enter through grilled air vents in the outer walls.

*This grill(s) should be constructed so that it cannot be closed from
either side and positioned preferably near the floor. Grill(s) must not be
placed across the channels through which combustion gases and
exhausted fumes pass.

«If it is impossible to install grilled air vents in the room where the
appliance is installed, the air needed can also be supplied from an
adjacent room providing it is not a bedroom or a room where an air
current could cause danger.

2.2. POSITIONING

750 mm

200 mm

400 mm

°cQO000®

—— O

g

Figure 5

The appliance has been designed on the presumption that the
adjacent work tops will be no higher than the cook top surface.

2.3. FEET ADJUSTMENT
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Figure 1 Figure 2

«Air grills must have a cross section of 100 cm? for the passage of air and
for appliances with a flame safety device. For appliances with no flame
safety device, this cross section should be 200 cm?. (Single or multiple
grills can be used)

Emission of Combustion Gases
*Combustion gases from cooking appliances must be released directly out

of doors or via a hood connected to a chimney or flue (Figure 3)
«Ifitis impossible to install a hood, an electric extraction fan should be fitted

in a wall or a window opening out of doors (Figure 4)
*Extractor fans should have a capacity of replacing kitchen air 3- 5 times

per hour.
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Figure 3 Figure 4

Figure 6

Your appliance has adjustable feet at the lower corners of its chassis.
*The maximum height of cooker will be 868mm by fixing the adjustable
frontfeetand rear wheels to the 4th hole.

* The feet can be adjusted individually with the aid of a wrench to
guarantee thatthe oven is perfectly balanced and levelled, so that any
liquids in the pans is horizontal .

*Rear wheels should be fixed to the 2nd hole (picture A1), standard
height. Thus, standard height will be 850 mm.
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2.4. ELECTRICAL CONNECTION

Cookers can be presented with or without
connection should be done by Autorited
following instructions.

The electrical connection must be made according to the standards
and regulations in force. Before making the electrical connection,
check the following:

«Is the capacity of the electrical connections and safety fuses in the
building sufficient to cope with the load of the appliance? (Check with
the adhesive info label)

*Does the electricity supply line have an earth connection conforming
with the standards in force? A proper earth connection must exist in
your home. If there is not a proper earth connection at your home,
please apply to an authorized technician to deal with this problem.

«Is the socket or the multi-pole switch at a easily reachable point after
the installation of the appliance?

*A plug conforming to standards should be connected to the mains
cable and the cable should be inserted into a safe socket.

*A multi-pole switch must be used between the appliance and the
electricity line if a direct electrical connection to the appliance is
required. (It must comply with standards and be appropriate for the
load)

The green-yellow ground cable must not be interrupted by a switch.
The brown phase cable (from the “L" coded connector of the oven)
must always be connected to the phase line of the mains.

*The power line must be positioned so that it is not exposed to
temperatures higherthan 50° C.

*When the power cable must be changed, a cable with a cross section
appropriate to the indicated power must be used. The green-yellow
ground cable should be approximately 2 cm longer than phase and
neutral cables.

*Check the heaters by switching them on for 3 minutes, after having
completed the connection.

*The manufacturer will not accept responsibility for damages
arising due to non-compliance with the safety standards.

enrgy cable. Cable
service according to

2.5. COOKERS WITH ENERGY CABLE

*Connection is exclusively envisaged under tensions of 220-240V
Between phases or between phases and neutral.
*Connect 10/16 amperes to an outlet.

Neutral
(blue)

Phase cable
(brown)

Ground cable (Green-Yellow)

*The eventual replacement of the supplying cord must be carried on
ELECTRICAL CABLE by the After Sales Service or by on agreed
engineer, with a cord whose characteristics must be similar to the
original one.

Ratings/Supply Cable Sections:

Figure 7

ggxs: r(it/?/()j Rated(\\//)oltage Rated( E)urrent Supply Cable

2.3 kW 220-240V 9.1A 3x 1.0 mm?

3.5 kW 220-240V 159A 3x 1.5 mm?

4.0 kW 220-240V 18.2A 3x 2.5 mm?
Chart 2

2.6. GAS CONNECTION

The gas must be connected to the appliance according to standard
and the provisions in force.

*When the appliance left the factory, it was regulated for the gas type
stated on the adhesive info label near the gas inlet at the back of the
appliance.

Make sure that you are using the gas stated on the label. If it is a
different type of gas, follow the instructions in the chapter on
conversion to different gas types'.

*Make sure that gas supply pressure is that given in the gas type
category table (Last 3 pages in this user manual) in order to achieve
maximum efficiency and lowest consumption. If the gas pressure is
different, a proper gas regulator should be used on the gas inlet. The
use of a gas regulator complying with the standards for LPG is
allowed.

Connection with a Solid or Flexible Metal Pipe

*The gas supply can be connected by a proper flexible stainless steel
pipe according to the safety standards in force. In this case, there will
be no further need to move the appliance. The gas inlet connector of
the appliance is G¢ .

Connection with a Flexible Non-metallic Pipe

«If the gas connection is in a position where it can be switched on and
off when required, a flexible pipe complying with the standards in force
can be used. The flexible pipe must be firmly fixed with a clamp.

*The flexible pipe can be connected as follows:

Since the flexible pipe will be placed behind the oven, it should be
exposed to temperatures no higher than 30°C at any point.

*The length should be no longer than 150 cm.

It must not be exposed to steam.

*No folding, bending or tension is allowed.

«It should be protected against sharp or piercing objects.

It must be accessible in order to allow for periodic inspection.

*The flexible pipe must be checked as follows to guard against wear
overtime:

*Check that there are no cracks, cuts or burned spots on or at the ends
of the pipe.

*The material must maintain its flexibility . Excessive rigidity is not
allowed.

*There must be no rust on the clamps.

«It should be replaced in any case after no more than 5 years' usage.

RIGHT

FLEXIBLE GAS PIPE LINE

ELECTRICAL CABLE

Figure 8

WRONG

FLEXIBLE GAS PIPE LINE

ELECTRICAL CABLE

Figure 9

Check all connections for leaks with a soapy substance
after the installation is completed. Do not use a flame
for to check gas leaks.
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2.7. CONVERSION FOR DIFFERENT GAS
TYPES

For the cookers below written adjustment have to be done by qualified
technician.

Follow the steps given below to convert the appliance from the factory
set up to that for a different gas type.

Cookers are adjusted NG and connection type
is cylindric (1). For hose type NG connection,

hose adapter (2) can be fixed to cylindrical
adapter with seal. AN AN
1 2
AN

For LPGconnection, LPGhose adapter (3) can
be fixed to cylindric adapterwith seal.
Adjustments and changing injectors
Changing Injectors

*Remove grates.

*Remove burner caps and burners.

*Remove injectors by using a 7 mm wrench, then screw on the correct
injector selected from gas type category table
(last 3 pages in this user manual) according to
the gas to be used.

*Follow the above steps in the reverse order
after completing the assembly of the new
injector

Stand byAdjustment

Stand by adjustment for the cookers
without safety devices and with safety devices and
ingition

*Turn the burner control knob to the small flame position and remove
the knob.

«If conversion from natural gas to LPG is required, turn clockwise the
by-pass screw of the gas valves with a screw driver to their final
position.

«If conversion from LPG to natural gas is required, turn anti-clockwise
the by-pass screw of the gas valves with a screw driver till a smaller
flame ofV4size is obtained.

*After completing the adjustment, insert the knobs again.

*Check the adjustment by turning the burner control knob quickly from
maximum to minimum position. If the flame does not go out, it means
that the adjustmentis correct.

*For safety devices, idle flame setting can be done with screw on valve
body. If there is ignition on the knob for idle flame setting cooktop,
toplid and panelmust be removed.

3

Figure 10

Fjgure 11
utton

without safety
devices

*For thermostat valve. idle frame setting cooktop, top lid and panel
must be removed.

-

- N
L) —WN
)

By-pass
screw for the burner

GasOven Figure 12

*Remove rear cover (Figure13)

*Remove injector adapter.(Figure 14)

* Remove injectors by using a 7 mm wrench, then screw on the correct
injector selected from gas type category table (last 3 pages in this
usermanual) according to the gas to be used. (Figure 15)

* Follow the above steps in the reverse order after completing the
assembly of the new injector

*BurnerGap is 4.5 + 0.3mmfor NGand LPG(Figure 16)

Figure 14

Figure 13

Figure16

2.8. DIMENSIONS OF THE APPLIANCE

60 x 60
Height (mm) 850
Width (mm) 598
Depth (mm) 600

Chart 3
<
Figure 17
2.9. GENERAL APPEARANCE AND DEFINITION
OF THE APPLIANCE

This User Manual has been drawn up as a guide for several models.
Some of the properties mentioned in this manual may not exist in your
appliance.

1- Cook top

2- Control panel

3- Drawer

4- Oven door (Front door)
5- Glass top lid or metallic top lid
6- Auxilary burner

7- Rapid burner

8- Ultra rapid burner

9- Semi-Rapid burner
10- Left grate

11- Right grate 13
12- Burners control knobs
13- Thermostat oven knob 1
14- Ignition button or fan button
15- Lamp knob
16- Timer knob 4
17- Moving Foot
18- Bolt Foot

18

1- Cook top
2- Control panel
3- Drawer
4- Oven door (Front door)
5- Metallic top lid or Glass top lid
6- Auxilary burner
7- Rapid burner
8- Ultra rapid burner
9- Hot plate (1500W)
10- Left grate
11- Right grate
12- Burners control knobs
13- Hot plate control knob
14- Thermostat oven knob
15- Ignition button or fan button
16- Signal lamp
17- Moving Foot
18- Bolt Foot

Figure 19



REMOVING AND CLEANING WIRE RACKS

1- Remove the wire racks by pulling them in the direction of the arrows
(see below)

2- To clean the wire racks either put them in the dishwasher or use a
wet sponge, ensuring that they are dried afterwards.

3- After the cleaning process install the wire racks in reverse order.

= NwpsrO

3. USE OF COOKTOP BURNERS
3.1. USE OF COOKTOP GAS BURNERS

The knobs which control the burners are positioned on the control

panel.
CJ
0
rY
W

0 Figure 20

O Off Position
When the knob is turned so that the 'dot' symbol faces towards
the panel, it is in the Off position and the gas valve is closed and
the flame will go out.

d Maximum Gas Flow
Press the burner knob and turn it to the left till the 'dot' symbol
faces towards the large flame symbol.
The flame is on full at this position.
In this position, the gas valve is completely open.

A Minimum Gas Flow
The flame can be decreased by turning the knob so that the 'dot’
symbol faces towards the small flame symbol. The valve will be
partially open and the burner will then be on low.

A - Burner Lid

B - Burner

C - Electrode

D - Injector ( Jet)
E - Burner body
F - Safety device

Figure 21

Ignition of the Burners

Cooktop Gas Burners

The burner must be ignited before a pan is placed overit.

For models with automatic ignition, the 'spark' button must be
pressed.

Press the knob controlling the burner you want to ignite and then turn it
left to the big flame symbol. Press the ignition button. On models with
ignition-thru knobs, press and turn the knob controlling the burner you
want to ignite as far as the star symbol; the electrode will be
automatically activated. All the electrodes will be activated
automatically and the burner to which gas is supplied (that relative to
the knob pressed) will ignite.

Oven Gas Burners

The button must not be kept pressed down for more than 15 sec. If the
burner has not ignited after 15 sec. release the button and open the
compartment door and/or wait at least 1min. before attempting again.
For other models the gas is ignited by means of the control knobs.

Make sure that the gas is actually burning after this
step! If there is no flame, repeat the procedure

Afterignition, adjust the flame to the size required.

Manual ignition (if the electricity supply is not available)

Hold a flame (a match or a lit taper or a hand-operated gas lighter),
near the burner.

WARNING! to wait 1 minute between two ignition tentative.

Press and turn the knob of the burner you want to ignite as far as the
large flame symbol. If the burner does not catch fire at the first attempt,
try again pressing the knob a little longer. When the burner is lit, adjust
the flame to the required level.

If the burner does not light after several attempts, check the correct
position of the burner and its cap.

Turn the knob clockwise to the “O” position in order to close the gas
flow. If the burner accidentally stops burning, wait at least one minute
before attempting to relightit.

Some cookers have a flame safety device (see the picture above,
safety device F). If the flame goes out, the gas supply is automatically
cutoff.

Minimum and maximum diameters of the cooking pan bases :

Burner Min. Diameter [mm] | Max. Diameter [mm)]
Large Burner @240 mm @ 280 mm
Mid - size Burner @180 mm & 240 mm
Small - size Burner @120 mm @ 180 mm
Ultra rapid Burner @ 240 mm @ 280 mm

Chart 4

*The outer surface of the flame is hotter than the inner part. The tips of
the flames must touch the bottom of the pan. Flames extending
outside the pan cause unnecessary gas consumption.

*Gas burners, unlike the electrical hot plates, do not need flat
bottomed pans. Flames touching the base of the pan conduct the heat
completely.

*Although there is no need for special pans for gas burners, pans
made of thinner material conduct the heat faster than those in thicker
material.

*Some parts of the food may be heated while others remain cold due
to the uneven distribution of heat under the pan. Therefore,
continuous stirring of the food being cooked is necessary in the case
of thin-bottomed pans. Heat is more effectively and evenly distributed
with thick-based pans.

*Use of very small pans is not recommended. Wider, low-sided pans
are more suitable for more effective and quicker cooking than small,
deep pans.

*You cannot shorten cooking time by using a small pan over a large
burner. You will only waste gas in this way. However, a pan with a lid
will save energy.



3.2. USE OF COOKTOP ELECTRICAL PLATES

temperature of the hot plate. The indicator
light of the hot plate will come on and the hot
6 plate will startto heat.
When cooking is completed, turn the knob to
the “O” position. Do not leave the hot plate
turned on without a pan on it. The diameter
and the base of the pan you use is critical. The
maximum diameter of the pan base is 14 cm
and the base should be flat.
Leave the hot plate to heat up for 5 minutes
before placing a pan on it the first time you use
it. This will allow the heat resistant coating of
the plate to harden due to burning.
Use a wet cloth and detergent for cleaning the
hot plates. Do not remove food residues from
the hot plates with a knife or any other hard,
sharp object.
Turn on the hot plate for a few moments to dry
it after cleaning. However, it must never be left
on for more than a few moments without a pan

D Turn the knob to the position for the required
0
rY

2e o5

ontop.
Position Power (Watt) Explanation
0 0 Off
1 175 W Heating
2 220 W Cooking at low temperature
3 300 W Cooking at low temperature
4 850 W Cooking, Roasting, Boiling
5 1150 W Cooking, Roasting, Boiling
6 2000 W Cooking, Roasting, Boiling
Chart 5

Suitability of Cooking Pans

Keep in mind that larger pans have larger heating surfaces.

This will help them to cook the food faster than pans with smaller
heating surfaces.

Always use pan sizes proportionate to the amount of the food to be
cooked. In order to prevent splashing, do not use very small pans,
especially for foods with excess liquid. If you use excessively large
pans for quick cooked foods, sausages and liquids will stick and
residues will remain attached to the pan after being emptied.

Closed pans and baking trays or moulds are suggested for cooking
sweets. Splashed sugar and juices from an open pan may stick to the
cooker surface and will be difficult to remove.

YES

g g

Figure 24

This is especially important for pans used for
roasting or pressurized cooking at high
temperature.

Do not leave burners unattended without a
pan or with an empty pan on top.

Check the suitability of cooking pans with
respect to the following criteria;

They should be heavy.

They should completely cover the burner
surface; they may be a little bigger but no

Figure 25

smaller.

Base surfaces should be completely flat and fit well on the cooking
surface.

*For the best use of the electric hotplates and to minimize energy
consumption, only pans with smooth flat bases should be used. The
size of the pan should be as close as possible to the diameter of the
hotplate, and never smaller. The base of the pan should be dry and
spillage should be avoided. Empty pans must not be left on the plates,
and the plates should not be left switched on without a pan.

I (

4. USE OF THE OVEN
4.1. GRILLING

+Grilling gives food a rich brown colour quickly. Depending on the
quantity of the food, you can switch the grill on to different positions.
Almost all food can be cooked under the grill except for very lean game
and meatrolls.

*Meat and fish that is going to be grilled should first be lightly doused
with oil.

*Place a fat collecting tray beneath during grilling. Put some water into
the tray to prevent unpleasant smells and to prevent the fat catching
fire.

*Grilling is usually preferred for cooking pieces of meat, for example
steaks, which are not too thick, different sized meat parts, cleaved
hunted birds, fish, some vegetables (e.g. courgettes, aubergines,
tomatoes, etc.) together with meat and fish products on spits.

Oil the fish lightly before putting it directly under the grill.

Add salt on meat after cooking, salt fish into the cleavage before
cooking.

*The distance from the grill will depend on the thickness of the meat or
fish. If the distance is correctly judged, the outer parts will not be burnt
and the inside will not remain raw.

*Prevent unpleasant odours and smoke caused by dripping fats and
sauces by pouring 1-2 glass of water into the fat-collecting tray.

*You can also use the grill for toasting, toasted bread or sandwiches,
for example, and also to cook certain fruits (bananas, grapefruit or
pineapple slices, apples etc.). However, fruit must not come into
contact with the heating elements.

aluminium foil. Accumulated heat can damage the oven

Never cover oven inner walls or the bottom with
A enamel and your meal.

While the oven functions are running, top lid of the
cooktop must be open position.

4.2. ELECTRIC OVEN

Position Oven Function
F Function
°CC | Temperature
Cooking time

Not in function

Turn spit and grill heater

Lamp

Grill heater

Grill heater and fan

Fan

Upper heating element and fan

Lower heating element and fan

Upper heating element, lower heating element and fan

Lower and upper heating element

Upper heating element

Lower heating element

Manual

)| 2|0 C0[0)] el () (20 | ()| (@8 L 9| 65| (@8] © | ©

Pizza

=
N
N
>
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4.3. ELECTRIC OVEN SUGGESTIONS FOR
COOKING

Traditional Cooking

Heat is generated from the upper and lower heaters. Generally, the
middle shelf position is preferable for cooking. However, if the top or
bottom surface of the food must be cooked more, place it on the upper
orlower shelf.

Convection Cooking (with Fan)

*The food is cooked by evenly distributed preheated air blown into the
oven by the help of the fan located on the inside back wall of the oven.
It is possible to cook several dishes simultaneously on different
shelves thanks to the evenly distributed heat inside the oven.

*This type of oven is also very useful for defrosting frozen food. It can
also be used for sterilizing canned food, preparing fruit syrups, and
dehydrating fruits and mushrooms.

4.4. COOKING PIZZA

*Thermostat setting at maximum

*Preheating time 15 min (20 min if possible)

<Position of the tray in either one of the two lowest position
*Cooking time 20 min.

4.5. COOKING CAKES

*Unless otherwise suggested, preheat the oven for at least 10 minutes
before use. Do not open the oven door when cooking cakes otherwise
they will not rise (cakes or dishes with yeast and soufflés). The blast of
cold air which will enter the oven will prevent rising. You can check
whether cakes are properly cooked by inserting a rod into the dough. If
the rod comes out dry when you pull it out, it means that the cake is
properly cooked. Do not check in this way until at least three quarters
of the cooking time has elapsed.

Please keep in mind the following tips

«If the surface of the food is cooked well but it is still raw or partly raw
inside, itmust be cooked longer at a lower temperature.

*On the other hand, if the surface of the food is too dry, it should be
cooked ata higher temperature for a shorter time.

4.6. COOKING MEATS

*The minimum quantity of meat to be cooked in the oven is 1 kg.
Otherwise, the meat will be too dry.

If you require well done meat, use less fat. If meat has a little fat, there
is no need to use oil. If one side of the meat is fatty, place this side up.
The melted fat will sufficiently grease the part below. Red meats
should be taken out of the fridge at least 1 hour before the cooking.
*Otherwise the meat may become tough due to the temperature
difference. Do not use salt before cooking, especially when grilling
meat. Salt will draw the blood and juices out of the meat which will
consequently prevent the roasting of the upper surface of the meat.
+Add salt to roast meat only after half of the cooking time has elapsed.
*Place the meat to be roasted in a wide, shallow pan.

*Deep sided containers / pans act as a shield against the heat. Meat
can be placed in the oven in a heat resistant pan or directly onto the
grill. Insert a fat / gravy collecting tray beneath the grill. Sauces must
be added at the beginning if the food is cooked for a short time, while it
would be better to add sauces in the last half hour if the food is cooked
foralongertime.

4.7. COOKING FISH

Small fish can be cooked at the maximum temperature from start to
finish. Medium sized fish must be cooked at the maximum
temperature at the beginning and then the temperature must be slowly
reduced. Larger fish must be cooked at lower temperatures from start
to finish. Check the cut at the bottom of fish to understand whether it is
cooked properly. In order to understand whether the fish properly
grilled or not, check the cleavage at the bottom of the fish. The colour
(for grilled fish) should be an even matt white. This is not the case for
salmon and trout.

4.8. COOKING TURN SPIT

*The cooker is equipped with a metal turnspit, two forks and a hook
used to support the spit.

eInstruction for use:

-Remove all accessories from the oven;

-put the deep pan on the bottom of the oven or on the lowest bench;
-stick the turnspit through the meat, centered between the two forks;
-Fix the turnspit into the drive hole located in the bottom wall, then
hang

the support hook in the drive located at the top front of the oven cavity
and around the edge of the turnspit

*Preheating is not necessary with the turnspit.

*Cooking Time Recommended in turnspit Position

Cooking time (min)
Type of food Gas Oven Electric oven
Beef (1kg) 25/35 20/30
Lamb, sheep (1kg) 35/45 30/40
Veal, Poultry (1kg) 65/75 60/70
Pork (1 kg) 60/70 65/75

Chart 6

4.9. USING THE MINUTE TIMER

To set the cooking time, turn dial one complete revolution and then
position the index to the required time. When the time has lapsed, the
signal will ring for a few seconds.

©

v
50, .10
40 ‘20
3'0 Figure 26

4.10. USING THE END OF COOKING TIMER

This control enables to set the desired cooking time (max. 90 min.) the
oven will automatically switch off at the end of the settime.

The timer will count down from the set time return to the “O” position
and switch off automatically.

For normal use of oven set the timer to the position.

To setthe oven ensure the timer is not on the “O” position.

O
- .,20

90 *30

80° ‘40

70 . 50
60 Figure 27

4.11. GAS OVEN

@ The oven temperature and heater can be
c selected by turning the oven adjustment
o knob to the desired temperature level.
Min , The oven thermostat range is: 140-
270°C.

Some cookers have flame safety device

150 on burners. If the flame goes out, the gas
supply is automatically cut off.

180° Max
210 240

Figure 28
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4.12. USE OF THE ELECTRONIC PROGRAMMER

FUNCTION HOW TO ACTIVA | HOW TO SWITCH IT OFF WHAT IT DOES WHAT IT IS FOR

+Press and hold the *When the set time as +Sounds an alarm at the end of the | *Allows to use the oven as alarm clock (could be activated either with

w o button [#] elapsed an audible alarm | set time. operating the oven or with out operating the oven)

58 +Press the buttons [¥] | is activated (this alarm will | <To check how long is left to run

=z== or [a] to set the stop on its own, however | press the button [&]

== equired time it can be stopped
*Release all the buttons| immediately by pressing

the button)

= = *Press the button +Turn the oven function *Enables you to operate the oven. | *For cooking the desired recipes

=) E +Set the cooking selector to position“0”

Z2 function with the oven

=P function selector
+Press and hold the *When the time is elapsed | «It allows to preset the cooking +At the end of the cooking set time, the oven will switch off automatically
TIMER button the oven will switch off time required for the recipe and an audible alarm will ring.

® +Press the buttons automatically. Should you | chosen.

Z or tosetthe lenght | wish to stop cooking earlier | «To check how long is left to run

g = of cooking required either turn the function press the TIMER button.

oF *Release all buttons | selector to 0, or set time to | «To alter/change the preset time

© +Set the cooking 0:00(TIMER and press TIMER and [4][¥] buttons
function with the oven | buttons)
function selector
+Press and hold the +At the time set, the oven | *Enables you to set the end of «This function is typically used with “cooking time” function. For example
END button will switch off. To switch off | cooking time if the dish has to be cooked for 45 minutes and needs to be ready by
+Press the buttons (Y] [All manually, turn the oven +To check the preset time press 12:30, simply select the required function, set the cooking time to 45

o to set the time at which | function selector to position | the END button minutes and the end of cooking time to 12:30.

o you wish the ovento | “O”. +To modify the preset time press | «Cooking will start automa-tically at 11:45 (12:30 minus 45 mins) and will

as switch off buttons END+ [4][¥] continue until the preset end of cooking time, when the oven will switch

Zo *Release the buttons itself off automatically

© +Set the cooking WARNING!
function with the oven If the END of cooking is Selected without setting the length of cooking
function selector time, the oven will start cooking Immediately and it will Stop at the END of
cooking time set.

Setting the correct time:

Ve

g

= S
‘—1

=i =]

Chart 7

WARNING : the first operation to carry out after the oven has been installed or following the interruption of power supply
(this is recognizable the display pulsating and showing ) [J:{][J is setting the correct time. This is achieved as follows

o-Hc»

* Press and hold the TIMER and END buttons ( |» and | <)
« Set time with (VI[A] buttons
* Release all buttons

ATvereno® VA

OOO0000

ATTENTION the oven only operates if set on manual function {‘1\7 or preset time.
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4.13. COOKING TABLES

Traditional and Hot Air Circulation Cooking Methods; Weights (Gr)
TYPE OF THE FOOD Traditional Cooking Method

Weight Traditional|  Hot Air Cooking Shelf Pozitions
(Gr) TYPE OF THE FOOD | Cooking | Circulation t_lmes NOTES
Method Method (Minutes) ——
Shelf |Tempera{{  Shelf  [Temperad % 4
Position| ture(°C) | Position | ture(°C) 3
CAKES AND DESSERTS \
Dough with stirred egg 2 180 |[2(1and3)| 160 45 - 60 \l 2
Dough 1 180 |2(1and3)| 160 20-35 1
Small Cakes 2 180 |2(1and3)| 160 20-30
Cheese Cake 1 175 2 150 60 - 80
Apple Pie 1 180 |2(1and3)| 160 40 - 60
Strudel 2 175 |2(1and3)| 150 60 - 80
Jam tart 2 180 |2(1and3)| 160 45 - 60
Small cakes 2 180 |2(1and3)| 160 15-25
Biscuits 2 180 |2(1and3)| 160 10-20
Cream cakes 2 100 |2(1and3)| 100 90 -120
BREAD
1000 White Bread 1 200 2 175 45 ~ 60 .
Inside the closed oven on
500 Rye Bread 1 200 2 175 30 ~ 45 dishes 8 pieces on a tray
500 Sandwich 2 200 [2(1and3)| 175 20~35 Under the grill
PASTRY
Macaroni 2 200 [2(1and3)| 175 40 ~ 50
With vegetable 2 200 [2(1and3)| 175 45 ~ 60
Small pastries 2 200 [2(1and3)| 175 35~45
Lasagne 2 200 2 175 45 ~ 60
MEATS
1000 | Roast beef 2 | 200 2 175 | 50~70 | Cookon grill
1200 Roast pork 2 200 2 175 | 100 ~ 130 | Cook on grill
1000 | Roast veal 2 | 200 2 175 | 90~120 | Cook on grill
1500 | British style roast beef 2 220 2 200 50 ~70 | Cookon gril
1200 Lamb 2 200 2 175 | 110~130 | Leg
1000 Chicken 2 200 2 175 60 ~ 80 Full size
4000 Turkey 2 200 2 175 | 210~ 240 | Full size
1500 Duck 2 175 2 160 | 120 ~150 | Full size
3000 Goose 2 175 2 160 | 150 ~ 200 | Full size
1200 Rabbit 2 200 2 175 60 ~ 80 In parts
FISH
1000 Whole fish 2 200 [2(1and3)| 175 40 ~ 60 2 Fishes
800 Fillet 2 200 [2(1and3)| 175 30 ~40 4 Fillets
Chart 8
NOTE :

1) Cooking times do not include pre heating. Preheating the oven for about 10 minutes is advisable especially for cakes, pizzas and breads.
2) Indicates tray positions for cooking several dishes simultaneously.
3) All cooking operations must be carried out with oven door closed.

QUANTITY COOKING ON GRILL COOKING TIMES
(Minutes)

FOOD TYPES

N. OF WEIGHT SHELF TEMPERATURE UPPER LOWER

PARTS POSITION (°C) SECTION SECTION
Beefsteak 4 800 4 max 10 8
Grilled cutlet 4 600 4 max 12 8
Sausage 8 500 4 max 10 6
Chicken parts 6 800 3 max 30 20
Mixed grill 4 700 4 max 12 10
Milky desserts 4 400 4 max 13 10
Tomato slices 8 500 4 max 12 -
Fish fillets 4 400 4 max 8 6
Scallops 6 - 4 max 12 -
Toast 4 - 4 max 8 --
Bread slices 4 — 4 max 2-3 1

Chart 9
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5. CLEANING AND MAINTENANCE

Before all cleaning and maintenance :

*Disconnect mains voltage.

*Cleaning and user maintenance shall not be made by children
without supervision.

+Shut off the gas valve for your own safety. If the oven is adjusted to
natural gas, shut off the natural gas valve.

«Ifthe ovenis hot, wait ill it has cooled down.

*Clean enamelled surfaces with warm, soapy water or with suitable
brand products. On no account use abrasive powders that may
damage surfaces and ruin the appearance of the cooker.

Itis very important to clean the oven each time itis used.

*Use detergents and abrasive metal pads for the stainless steel grills.
*The glass surfaces such as the top, the oven door and the warming
compartment door must be cleaned when they are cold.

*Damage caused by failure to respect this rule is not covered by the
guarantee.

*You can clean burners and burner caps with hot water and detergent.
Also the gas channels of the burners can be cleaned by a brush. Make
sure that burners are dry before replacing them in their seats. Check
correct positioning of the burner.

especially for cakes, pizzas and breads.

*Periodically clean the ignition electrodes of automatic ignition ovens.
This will prevent ignition problems. Check frequently that

the gas channels of burners are not blocked by food residues, etc.
*Wipe the top lid with a dry cloth in order to prevent harmful effects of
water, oil and steam generated by the cooked food.

*Do not use abrasive products, metal cleaning pads, sharp objects,
rough cloths, or chemical products and detergents that can
permanently damage the catalytic lining.

*It is a good idea to use deep roasting trays for fatty foods such as
joints of meat etc. and to put a tray underneath the grill to catch surplus
fat.

Cleaning of Oven Door

For thorough cleaning of the oven door, it is advisable to remove the
same, as shown in below.

Open the door completely, turn the two feet on the hinge arms 180°.
Close the door partly by a 30°. Remove the door by slightly lifting the it
at this position.

For replacing the door, follow the steps above in the reverse order.

Figure 29
To Replace the inside light
*Switch off the mains power supply and unscrew bulb.
Replace with an identical bulb that can withstand very high
temperatures.

Figure 30

5.1. CATALYTIC SELF - CLEANING OVEN

*Special self-cleaning panels covered in a micro-porous coating are
available on some of our models. If they are fitted, the oven no longer
needs to be cleaned by hand.

*The lining must be porous for self-cleaning to be effective.

*Excessive splattering of fat may block the pores and therefore hinder
self-cleaning. This self-cleaning capacity may be restored by
switching on the empty oven to maximum for about 10-20 minutes.

«If the walls of the oven are so thickly coated in grease that the
catalyticlining is no longer effective, remove surplus grease with a soft
cloth or sponge soaked in hot water. All catalytic linings currently on
the market have a working life about 300 hours. They should therefore
be replaced after about 300 hours.

6. SERVICE CENTRE & TROUBLESHOOTING

«If the oven is not working, before calling the service centre we
recommended that :

*You should check that the oven is properly plugged into the power
supply.

Gas inputis abnormal

*Check the following:

*Are the holes of the burner clogged?

*Is the pressure regulator working properly?

«If you are using a pipe, is there any gas in the pipe? Is the valve open?
«If you detect something abnormal with the gas valves, contact a
qualified electrician or an authorised service centre for assistance.

There is a smell of gas where the appliance is placed
*Please check the following:

*Has a gas valve been left open?

«Is the gas pipe in the correct position and in good condition?
If you suspect a gas leak, do not use a flame to check

The oven does not heat up
Are the oven control knobs at the correct position ?

The cooking time is too long
Has the correcttemperature been selected ?

Smoke comes from the oven

It is advisable to clean the oven after each use. If fat which splashes
during the cooking of meat is not cleaned, it will cause an unpleasant
smell and smoke the next time you use the oven. (See the Cleaning
and Maintenance chapter)

The oven light does not come on

*The light might be faulty. To change the bulb, please see the relative
page.

«If you have checked the above and the oven still does not work
properly, contact the nearest authorized service for assistance

* Model and Production Number (PNC or ENR).

7. PROTECTION OF THE ENVIRONMENT

This appliance is marked according to the European
directive 2012/19/EU on Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE). WEEE contains both
polluting substances (which can cause negative
consequences for the environment) and basic
components (which can be re-used). It is important to
_ have WEEE subjected to specific treatments, in order
to remove and dispose properly all pollutants, and
recover and recycle all materials.
Individuals can play an important role in ensuring that WEEE does not
become an environmental issue; it is essential to follow some basic
rules:
* WEEE shall not be treated as household waste.
« WEEE shall be handed over to the relevant collection points
managed by the municipality or by registered companies. In many
countries, forlarge WEEE, home collection could be present.
* When you buy a new appliance, the old one may be returned to the
retailer who has to collect it free of charge on a one-to-one basis, as
long as the equipment is of equivalent type and has the same
functions as the supplied equipment.
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Semi-Rapid burners (SR)
Ultra Rapid burner (UR)
Rapid burners (R)

Auxilary burner (A)

Il 2H3+ CY, CZ, GB, GR, IE, IT, PT, S|, ES, CH, TR
Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz G20
Tipo de gas/TUTTOG agpiou/Gaz type/Gaz Tipi
Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/
Gasdruck/Presion gas/lNieon Tou agpiou/ 20 mbar

Presséao gas/Tlak plina/Cisnienie gazu/
Gaz nyomasa/Gaz Basinci

L
., & P (Kw) & W
» - g2 &
- Max (kW) Min (kW) @ mm

A 1.00 0.60 0.83

SR 1.70 0.85 1.00

R 2.70 1.20 1.20

UR 3.50 1.00 1.40

Oven 2.30 0.80 1.10

Grill 2.25 - 1.10

Tipo di gas/Gas type/Gassoort/Gasart/Type de gaz/

Tipo de gas/TUTTog agpiou/Tipo de gas/Gaz type/ G30/G31

Vrsta plina/Pritisk plina/Typ gazu/Rodzaj gazu

Pressione gas/Gas pressure/Pression gaz/
Gasdruck/Presion gas/lNieon Tou agpiou/
Pressao gas/Tlak gasa/Tlak plina/Cisnienie gazu/
Géaz nyomasa

28-30/37 mbar

L]
P (Kw) & Wl
§2 L
Max (kW) Min (kW) g mm
1.00 0.60 0.50
1.70 0.85 0.65
2.70 1.20 0.85
3.80 1.00 0.92
Oven 2.30 0.80 0.70
Grill 2.25 - 0.70
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Firininizi yerlestirirken, asagidaki proseduri uygulayiniz.
1- Finni kullanacaginiz yere yerestirerek yiikseklik ve diizlemsellik ayarlarini yapiniz.
2- Sekilde goriilen H ve Y 6lglstnu belirleyerek firinin sabitlenecegi duvari isartleyiniz. (Sekil A)
3- Duvar montaj aparatini (servis poseti iginde) bir adet diibel ve vida (temin ediniz) yardimiyla duvara sabitleyiniz. (Sekil B)
4- Finini arakaya dogru iterek, aparatin firin arka duvarindaki slot yuvasina yerlesmesini saglayiniz. (Sekil C)
Aparat, kanalina 20 mm girdiginde fonksiyonunu yerine getirir.

| GB Please apply the following procedure while placing your oven.
1- Place your oven to the place of use and make its height and level adjustments.
2- Determine the H and Y measure as indicated in the figure and mark the wall to which the oven will be fixed. (Figure A)
3- Fix the wall mounting fixture (in the service pouch) on the wall using a dowel and screw (not provided). (Figure B)
4- Push the oven backwards and make the fixture settle in the slot on the back side of the oven. (Figure C)
The fixture will function when inserted 20 mm deep in its slot.

Uretici, bu brosiirde dahil edilen baski ya da transkript hatalarindan dogan uygunsuzluklardan sorumlu degildir. Giivenlik ya da iglev ile ilgili olan
karakteristikler sakli kalmak kaydiyla tiketim etkileri dahil olmak tUzere gerekli olmasi durumunda uriinde degisiklik yapma hakki sakl tutmaktayiz.

The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right
to carry out modifications to products as required, including the interests of con sumption, without prejudice to the characteri stics relating to safety or
function.






