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1 Queste istruzioni sono valide solo per i paesi di destinazio-
ne i cui simboli figurano sul libretto e sulla targa matricola
dell’apparecchio.

2 Questo apparecchio è stato concepito per un uso di tipo
non professionale all'interno di abitazione.

3 Prima di utilizzare l'apparecchio, leggere attentamente le
avvertenze contenute nel presente libretto in quanto forni-
scono importanti indicazioni riguardanti la sicurezza di in-
stallazione, d’uso e di manutenzione. Conservare con cura
questo libretto per ogni ulteriore consultazione.

4 Dopo aver tolto l’imballaggio assicurarsi dell’integrità dell’appa-
recchio. In caso di dubbio non utilizzare l’apparecchio e rivolgersi
a personale professionalmente qualificato. Gli elementi dell’imbal-
laggio (sacchetti in plastica, polistirolo espanso, chiodi, ecc.) non
devono essere lasciati alla portata dei bambini in quanto poten-
ziali fonti di pericolo.

5 L’installazione deve essere effettuata secondo le istruzioni del
costruttore da personale professionalmente qualificato. Una er-
rata installazione può causare danni a persone, animali o cose,
nei confronti dei quali il costruttore non può essere considerato
responsabile.

6 La sicurezza elettrica di questo apparecchio è assicurata soltan-
to quando lo stesso è correttamente collegato ad un efficiente
impianto di messa a terra come previsto dalle vigenti norme di
sicurezza elettrica. E’ necessario verificare questo fondamentale
requisito di sicurezza e, in caso di dubbio, richiedere un controllo
accurato dell’impianto da parte di personale professionalmente
qualificato. Il costruttore non può essere considerato responsa-
bile per eventuali danni causati dalla mancanza di messa a terra
dell’impianto.

7 Prima di collegare l’apparecchio accertarsi che i dati di targa
siano rispondenti a quelli della rete di distribuzione elettrica e gas.

8 Verificare che la portata elettrica dell’impianto e delle prese di
corrente siano adeguate alla potenza massima dell’apparecchio
indicata in targa. In caso di dubbio rivolgersi ad una persona
professionalmente qualificata.

9 All’installazione occorre prevedere un interruttore omnipolare con
distanza di apertura dei contatti uguale o superiore a 3 mm.

10 In caso di incompatibilità tra la presa e la spina dell’apparecchio
fare sostituire la presa con altra di tipo adatto da personale pro-
fessionalmente qualificato. Quest’ultimo, in particolare, dovrà an-
che accertare che la sezione dei cavi della presa sia idonea alla
potenza assorbita dall’apparecchio. In generale è sconsigliabile
l’uso di adattatori, prese multiple e/o prolunghe. Qualora il loro uso
si rendesse indispensabile è necessario utilizzare solamente adat-
tatori semplici o multipli e prolunghe conformi alle vigenti norme di
sicurezza, facendo però attenzione a non superare il limite di
portata in valore di corrente, marcato sull’adattatore semplice e
sulle prolunghe, e quello di massima potenza marcato sull’adatta-
tore multiplo.

11 Non lasciare l’apparecchio inutilmente inserito. Spegnere l’inter-
ruttore generale dell’apparecchio quando lo stesso non è utilizza-
to, e chiudere il rubinetto del gas.

12 Non ostruire le aperture o fessure di ventilazione o di smaltimento
calore.

13 Il cavo di alimentazione di questo apparecchio non deve essere
sostituito dall’utente. In caso di danneggiamento del cavo, o per la
sua sostituzione, rivolgersi esclusivamente ad un centro di assi-
stenza tecnica autorizzato dal costruttore.

14 Questo apparecchio dovrà essere destinato solo all’uso per il
quale è stato espressamente concepito. Ogni altro uso (ad esem-
pio: riscaldamento di ambienti) è da considerarsi improprio e quin-
di pericoloso. Il costruttore non può essere considerato respon-
sabile per eventuali danni derivanti da usi impropri, erronei ed
irragionevoli.

15 L’uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta l’osservanza
di alcune regole fondamentali. In particolare:
· non toccare l’apparecchio con mani o piedi bagnati o umidi
· non usare l’apparecchio a piedi nudi
· non usare, se non con particolare cautela, prolunghe
· non tirare il cavo di alimentazione, o l’apparecchio stesso,

per staccare la spina dalla presa di corrente.
· non lasciare esposto l’apparecchio ad agenti atmosferici (piog-

gia, sole, ecc.)
· non permettere che l’apparecchio sia usato dai bambini o da

incapaci, senza sorveglianza
16 Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manuten-

zione, disinserire l’apparecchio dalla rete di alimentazione elettri-
ca, o staccando la spina, o spegnendo l’interruttore dell’impianto.

17 Allorchè si decida di non utilizzare più di un apparecchio di questo
tipo, si raccomanda di renderlo inoperante tagliandone il cavo di
alimentazione, dopo aver staccato la spina dalla presa di corren-
te. Si raccomanda inoltre di rendere innocue quelle parti dell’ap-
parecchio suscettibili di costituire un pericolo, specialmente per i
bambini che potrebbero servirsi dell’apparecchio fuori uso per i
propri giochi.

18 Sui bruciatori e sulle piastre elettriche non debbono essere poste
pentole instabili o deformate onde evitare incidenti per rovescia-
mento.

19 Non lasciate le piastre di cottura accese senza pentole, in quanto
si avrebbe un riscaldamento massimo in poco tempo, con possi-
bili danni dell’apparecchio o dei mobili circostanti.

20 Alcune parti dell’apparecchio, in particolare le piastre elettriche,
rimangono calde per lungo tempo dopo l’uso. Fate attenzione a
non toccarle.

21 Non utilizzate liquidi infiammabili (alcool, benzina...) in vicinanza
all’apparecchio mentre questo è in uso.

22 Usando piccoli elettrodomestici nelle vicinanze del piano fate at-
tenzione che il cavo di alimentazione non finisca su parti calde

23 Controllare sempre che le manopole siano nella posizione “·”/“¡”
quando l’apparecchio non è utilizzato.

24 Durante l'uso dell'apparecchio gli elementi riscaldanti e al-
cune parti della porta forno diventano molto calde. Fare
attenzione a non toccarle e tenere i bambimi a distanza.

25 Gli apparecchi gas necessitano, per un corretto funziona-
mento, di un regolare ricambio d’aria. Accertarsi che nella
loro installazione siano rispettati i requisiti richiesti nel pa-
ragrafo relativo al “Posizionamento”.

26 Se la cucina viene posta su di un piedistallo, prendere adeguati
accorgimenti affinchè l'apparecchio non scivoli dal piedistallo stes-
so.

27 Attenzione:  non utilizzare mai il vano inferiore per il deposito di
materiale infiammabile.

28 Questo apparecchio riguarda un apparecchio di classe 1
(isolato) o classe 2 - sottoclasse 1 (incassato tra 2 mobili).

Avvertenze

Per garantire l’efficienza e la sicurezza di questo elettrodomestico:
• rivolgetevi esclusivamente a centri di assistenza tecnica autorizzati
• richiedete sempre l’utilizzo di parti di ricambio originali
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Istruzioni per l’installazione

Le istruzioni che seguono sono rivolte all’installatore qualifi-
cato affinchè compia le operazioni di installazione regolazione
e manutenzione tecnica nel modo più corretto e secondo le
norme in vigore.
Importante: qualsiasi intervento di regolazione, manu-
tenzione etc. deve essere eseguito con la cucina elettri-
camente disinserita.

Posizionamento
Importante:  questo apparecchio può essere installato e fun-
zionare solo in locali permanentemente ventilati secondo le
prescrizioni delle Norme UNI-CIG 7129 e 7131 in vigore. Deb-
bono essere osservati i seguenti requisiti:
a) Il locale deve prevedere un sistema di scarico all’esterno

dei fumi della combustione, realizzato tramite una cappa
o tramite un elettroventilatore che entri automaticamente
in funzione ogni volta che si accende l’apparecchio.

In camino o in canna fumaria ramificata Direttamente all’esterno

(riservata agli apparecchi di cottura)

b) Il locale deve prevedere un sistema che consenta l’af-
flusso dell’aria necessaria alla regolare combustione. La
portata di aria necessaria alla combustione non deve es-
sere inferiore a 2 m3/h per kW di potenza installata. Il
sistema può essere realizzato prelevando direttamente
l’aria dall’esterno dell’edificio tramite un condotto di alme-
no 100 cm2 di sezione utile e tale che non possa essere
accidentalmente ostruito. Per gli apparecchi privi sul pia-
no di lavoro, del dispositivo di sicurezza per assenza di
fiamma, le aperture di ventilazione debbono essere mag-
giorate nella misura del 100%, con un minimo di 200 cm2

(Fig. A). Ovvero, in maniera indiretta da locali adiacenti,
dotati di un condotto di ventilazione con l’esterno come
sopra descritto, e che non siano parti comuni dell’immo-
bile, o ambienti con pericolo di incendio, o camere da
letto (Fig. B).

Particolare A Locale Locale da
adiacente  ventilare

A

Esempi di aperture di ventilazione Maggiorazione della fessura fra
per l’aria comburente  porta e pavimento

Fig. A Fig. B
c) Un utilizzo intensivo e prolungato dell’apparecchio può

necessitare di una aerazione supplementare per esem-

pio l’apertura di una finestra o una aerazione più efficace
aumentando la potenza di spirazione meccanica se essa
esiste.

d) I gas di petrolio liquefatti, più pesanti dell’aria, ristagnano
verso il basso. Quindi i locali contenenti bidoni di GPL
debbono prevedere delle aperture verso l’esterno così da
permettere l’evacuazione dal basso delle eventuali fughe
di gas. Pertanto i bidoni di GPL, siano essi vuoti o parzial-
mente pieni, non debbono essere installati o depositati in
locali o vani a livello più basso del suolo (cantinati, ecc.).
É opportuno tenere nel locale solo il bidone in utilizzo,
collocato in modo da non essere soggetto all’azione diret-
ta di sorgenti di calore (forni, camini, stufe, ecc.) capaci
di portarlo a temperature superiori ai 50°C.

Livellamento (presente solo su alcuni modelli)
Nella parte inferiore dell’apparecchio si trovano 4 piedini di
sostegno regolabili con viti che permettono di migliorare il
livellamento dell’apparecchio, se necessario. E’ indispen-
sabile che l’apparecchio sia posizionato in modo unifor-
me.

Montaggio gambe (presente solo su alcuni modelli)
Vengono fornite delle gambe da montare ad incastro sotto
la base della cucina.

Installazione della cucina
E' possibile l’installazione a fianco di mobili la cui altezza non
superi quella del piano di lavoro. La parete a contatto con la
parete posteriore della cucina deve essere in materiale
ininfiammabile. Durante il funzionamento la parete posteriore
della cucina può raggiungere una temperatura di 50°C supe-
riore a quella ambiente. Per una corretta installazione della
cucina vanno osservate le seguenti precauzioni:
a) I mobili situati a fianco, la cui altezza superi quella del

piano di lavoro, debbono essere situati ad almeno 600
mm dal bordo del piano stesso.

b) Le cappe debbono essere installate secondo i requisiti
richiesti nei libretti istruzioni delle cappe stesse e comun-
que ad una distanza minima di 650 mm.

c) Allorchè la cucina venga installata sotto un pensile, que-
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st’ultimo dovrà mantenere una distanza minima dal piano
di 700 mm (millimetri). I mobili adiacenti alla cappa do-
vranno mantenere una distanza minima dal piano di 420
mm. come da Fig. C e D.
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Collegamento gas
Il collegamento dell’apparecchio alla tubazione o alla bombo-
la del gas dovrà essere effettuato come prescritto dalle Nor-
me UNI-CIG 7129 e 7131, solo dopo essersi accertati che
esso è regolato per il tipo di gas con cui sarà alimentato. In
caso contrario eseguire le operazioni indicate al paragrafo
“Adattamento ai diversi tipi di gas”. Su alcuni modelli l’ali-
mentazione del gas può avvenire indifferentemente da de-
stra o da sinistra a seconda dei casi; per cambiare il collega-
mento è necessario invertire il portagomma con il tappo di
chiusura e sostituire la guarnizione di tenuta (in dotazione
con l’apparecchio). Nel caso di alimentazione con gas liqui-
do, da bombola, utilizzare regolatori di pressione conformi
alle Norme UNI-CIG 7432.
Importante:  per un sicuro funzionamento, per un adeguato
uso dell’energia e maggiore durata dell’apparecchiatura, as-
sicurarsi che la pressione di alimentazione rispetti i valori
indicati nella tabella 1 “Caratteristiche dei bruciatori ed ugelli”.

Allaccio con tubo flessibile
Eseguire il collegamento per mezzo di un tubo flessibile per
gas rispondente alle caratteristiche indicate nelle norme UNI-
CIG 7140.
Il diametro interno del tubo da utilizzare deve essere:

- 8mm per alimentazione con gas liquido;
- 13mm per alimentazione con gas metano.

In particolare, per la messa in opera di tali tubi flessibili, deb-
bono essere rispettate le seguenti prescrizioni:
• Non deve essere in nessun punto del suo percorso a con-

tatto con parti che siano a temperature maggiori di 50°C;
• Abbia una lunghezza inferiore a 1500 mm;
• Non sia soggetto ad alcun sforzo di trazione e di torsione,

inoltre non deve presentare curve eccessivamente stret-
te o strozzature;

• Non venga a contatto con corpi taglienti, spigoli vivi e con
parti mobili o schiacciato;

• Deve essere facilmente ispezionabile lungo tutto il per-
corso allo scopo di poter controllare il suo stato di conser-
vazione;

Assicurarsi che il tubo sia ben calzato alle sue due estremità
e fissarlo per mezzo di fascette di serraggio conformi alla
UNI-CIG 7141. Qualora una o più di queste condizioni non
possa essere rispettata, bisognerà ricorrere ai tubi metallici
flessibili, conformi alla norma UNI-CIG 9891.
Allorchè la cucina venga installata secondo le condizioni della
classe 2 sottoclasse 1 è opportuno collegarsi alla rete gas

solamente tramite tubo metallico flessibile conforme alla
UNI-CIG 9891.

Allaccio con tubo flessibile in acciaio inossidabile a
parete continua con attacchi filettati
Eliminare il portagomma già presente sull’apparecchio. Il rac-
cordo di entrata del gas all’apparecchio è filettato 1/2 gas
maschio cilindrico. Utilizzare esclusivamente tubi conformi
alla Norma UNI-CIG 9891 e guarnizioni di tenuta conformi
alla UNI-CIG 9264. La messa in opera di tali tubi deve essere
effettuata in modo che la loro lunghezza, in condizioni di
massima estensione, non sia maggiore di 2000 mm. Ad al-
lacciamento avvenuto assicurarsi che il tubo metallico fles-
sibile non venga a contatto con parti mobili o schiacciato.

Controllo tenuta
Importante:  ad installazione ultimata controllare la perfetta
tenuta di tutti i raccordi utilizzando una soluzione saponosa
e mai una fiamma.

Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete
Montare sul cavo una spina normalizzata per il carico indica-
to sulla targhetta caratteristiche, nel caso di collegamento
diretto alla rete è necessario interporre tra l’apparecchio e la
rete un interruttore omnipolare con apertura minima fra i con-
tatti di 3 mm. dimensionato al carico e rispondente alle nor-
me in vigore (il filo di terra non deve essere interrotto dall’in-
terruttore). Il cavo di alimentazione deve essere posizionato
in modo che non raggiunga in nessun punto una temperatura
superiore di 50°C a quella ambiente. Prima di effettuare l’al-
lacciamento accertarsi che:
• la valvola limitatrice e l’impianto domestico possano sop-

portare il carico dell’apparecchiatura (vedi targhetta ca-
ratteristiche);

• l’impianto di alimentazone sia munito di efficace collega-
mento a terra secondo le norme e le disposizioni di legge;

• la presa o l’interruttore omnipolare siano facilmente
raggiungibili con il piano installato.

N.B:  non utilizzare riduzioni, adattatori o derivatori in quanto
essi potrebbero provocare riscaldamenti o bruciature.

Adattamento del piano ai diversi tipi di gas
Per adattare la cucina ad un tipo di gas diverso da quello per
il quale essa è predisposta (indicato sulla etichetta fissata al
coperchio), occorre effettuare le seguenti operazioni:
a) Sostituire il portagomma già montato con quello contenu-

to nella confezione “accessori della cucina”.
Attenzione:  Il portagomma per gas liquido porta stampigliato
il numero 8, quello per gas metano il numero 13). Avvalersi
comunque di una guarnizione di tenuta nuova.
b) Sostituzione degli ugelli dei bruciatori del piano:
• togliere le griglie e sfilare i bruciatori dalle loro sedi;
• svitare gli ugelli, servendosi di una chiave a tubo da 7

mm, e sostituirli con quelli adatti al nuovo tipo di gas
(vedi tabella 1 “Caratteristiche dei bruciatori ed ugelli”).

• rimettere in posizione tutti i componenti seguendo le ope-
razioni inverse rispetto alla sequenza di cui sopra.
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c) Regolazione minimi dei bruciatori del piano:
• portare il rubinetto sulla posizione di minimo;
• togliere la manopola ed agire sulla vite di regolazione po-

sta all’interno o di fianco all’astina del rubinetto fino ad
ottenere una piccola fiamma regolare.
N.B.:  nel caso dei gas liquidi, la vite di regolazione dovrà
essere avvitata a fondo.

• verificare poi che ruotando rapidamente il rubinetto dalla
posizione di massimo a quella di minimo, non si abbiano
spegnimenti del bruciatore.

d) Regolazione aria primaria dei bruciatori del piano:
I bruciatori non necessitano di alcuna regolazione dell’aria
primaria.

Adattamento ai diversi tipi di gas
Per adattare il forno ad un tipo di gas diverso da quello per
il quale esso è predisposto (indicato sull’ etichetta), occor-
re effettuare le seguenti operazioni:
a) Sostituzione dell’ugello del bruciatore del forno
· aprire la porta del forno completamente
· estrarre il fondo forno scorrevole
· svitare la vite di fissaggio del bruciatore

V

· rimuovere il bruciatore del forno dopo aver tolto la vite
“V”;

· svitare l’ugello del bruciatore forno servendosi dell’ap-
posita chiave a tubo per ugelli, o meglio ancora di una
chiave a tubo di 7 mm e sostituirlo con quello adatto al
nuovo tipo di gas (vedi tabella 1).
Porre particolare attenzione ai cavi delle candele
ed ai tubi delle termocoppie.

· rimettere in posizione tutti i componenti seguendo le
operazioni inverse rispetto alla sequenza di cui sopra.

b) Regolazione del minimo del bruciatore forno gas
termostatato:

• accendere il bruciatore come descritto al paragrafo “la
manopola del forno” del libretto d’uso;

• portare la manopola sulla posizione di Min  dopo aver la-
sciato la stessa per 10 minuti circa in posizione Max;

• togliere la manopola;
• agire sulla vite di regolazione posta all’esterno

dell’astina del termostato fino ad ottenere una piccola
fiamma regolare;

N.B.:  nel caso dei gas liquidi, la vite di regolazione
dovrà essere avvitata a fondo.

• verificare poi che ruotando rapidamente la manopola dal-
la posizione Max alla posizione di Min  o con rapide aper-
ture e chiusure della porta del forno non si abbiano
spegnimenti del bruciatore.

Adattamento del grill gas ai diversi tipi di gas
Sostituzione dell’ugello del bruciatore del grill:
• rimuovere il bruciatore del grill dopo aver tolto la vite

“V” (vedi Fig. E);
• svitare l’ugello del bruciatore grill servendosi dell’appo-

sita chiave a tubo per ugelli (vedi Fig. F), o meglio an-
cora di una chiave a tubo di 7 mm e sostituirlo con
quello adatto al nuovo tipo di gas (vedi tabella 1).

V

I

Fig. E Fig. F

Regolazione aria primaria del bruciatore forno e grill
Il bruciatore forno e grill non necessitano di alcuna regolazione
dell’aria primaria.

Attenzione
Al termine dell’operazione sostituire la vecchia etichetta di
taratura con quella corrispondente al nuovo gas di utilizzo,
reperibile presso i nostri Centri Assistenza Tecnica.

Nota
Qualora la pressione del gas utilizzato sia diversa (o variabi-
le) da quella prevista, è necessario installare, sulla tubazio-
ne d’ingresso un appropriato regolatore di pressione (secon-
do UNI-CIG 7430 “regolatori per gas canalizzati”).
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Caratteristiche dei bruciatori ed ugelli

Tabella 1 Gas liquido Gas naturale

Bruciatore Diametro
(mm)

Potenza termica
kW (p.c.s.*)

By-pass
1/100

Ugello
1/100

Portata*
g/h

Ugello
1/100

Portata*
l/h

Nomin. Ridot. (mm) (mm) *** ** (mm)

Rapido
(Grande) (R)

100 3,00 0,7 41 86 218 214 116 286

Semi Rapido
(Medio) (S)

75 1,90 0,4 30 70 138 136 106 181

Ausiliario
(Piccolo) (A)

55 1,00 0,4 30 50 73 71 79 95

Forno - 2,60 1,0 52 78 189 186 119 248

Grill - 2,50 - - 80 182 179 122 238

Pressioni di
alimentazione

Nominale (mbar)
Minima (mbar)

Massima (mbar)

28-30
20
35

37
25
45

20
17
25

* A 15°C e 1013 mbar-gaz secco
** Propano P.C.S. = 50,37 MJ/Kg
*** Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg

Naturale P.C.S. = 37,78 MJ/m3

S S

R A

K6 G21S/R
K6 G21/R

Dimensioni utili del forno:
larghezza cm 43.5

profondità cm 43.5

altezza cm 31

Volume utile del forno:
litri 58

Dimensioni utili del cassetto scaldavivande:
larghezza cm. 46

profondità cm. 42

altezza cm. 8.5

Tensione e frequenza di alimentazione:

vedi targhetta caratteristiche

Bruciatori:
adattabili a tutti i tipi di gas indicati nella targhetta

caratteristiche

Questa apparecchiatura è conforme alle seguenti
Direttive Comunitarie:
- 73/23/CEE del 19/02/73 (Bassa Tensione) e successi-

ve modificazioni;
- 89/336/CEE del 03/05/89 (Compatibilità Elettromagne-

tica) e successive modificazioni;
- 90/396/CEE del 29/06/90 (Gas) e successive

modificazioni;
- 93/68/CEE del 22/07/93 e successive modificazioni.
- 2002/96/CE

La direttiva Europea 2002/96/CE sui rif iuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE), preve-
de che gli elettrodomestici non debbano essere smaltiti
nel normale flusso dei rifiuti solidi urbani. Gli apparecchi
dismessi devono essere raccolti separatamente per
ottimizzare il tasso di recupero e riciclaggio dei materiali
che li compongono ed impedire potenziali danni per la sa-
lute e l’ambiente. Il simbolo del cestino barrato è riportato
su tutti i prodotti per ricordare gli obblighi di raccolta sepa-
rata.
Per ulteriori informazioni, sulla corretta dismissione degli
elettrodomestici, i detentori potranno rivolgersi al servizio
pubblico preposto o ai rivenditori.

Caratteristiche Tecniche
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La cucina con forno gas e grill gas

A Piano di contenimento eventuali trabocchi
B Bruciatore a gas
C Dispositivo di accensione istantanea elettronica
D Griglia del piano di lavoro
E Cruscotto
F Piedini regolabili
G Leccarda o piatto di cottura
J Dispositivo di sicurezza (presente solo su alcuni

modelli)

K Griglia ripiano del forno
L Accensione elettronica dei bruciatori del piano
M Manopola del forno e del grill
N Manopole di comando dei bruciatori a gas del piano

di cottura
O Pulsante per accensione della luce forno e girarrosto

(presente solo su alcuni modelli)
P Contaminuti

C

J

M P L

O
N

F

A

E

K

G

D

B
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Le diverse funzioni presenti nella cucina

La selezione delle varie funzioni presenti nella cucina avviene
agendo sui dispositivi ed organi di comando posti sul cruscotto
della stessa.

Le manopole di comando dei bruciatori a gas del piano di
cottura
In corrispondenza di ciascuna delle manopole è indicata, con un

cerchietto pieno •, la posizione del bruciatore a gas da essa
comandato. Per accendere uno dei bruciatori, avvicinare allo stes-
so una fiamma o un accenditore.
Premere a fondo e ruotare la manopola corrispondente in senso

antiorario fino alla posizione di massimo  E.Ciascun bruciatore
può funzionare al massimo della sua potenza, al minimo, o con
potenze intermedie. In relazione a queste diverse prestazioni,
sulla manopola, oltre alla posizione di spento, individuata dal

simbolo • quando questo à posto in corrispondenza della tacca

di riferimento, sono indicate le posizioni di massimo E e di

minimo C.
Esse si ottengono facendo ruotare la manopola in senso antiorario
dalla posizione di spento.Per spegnere il bruciatore occorre inve-
ce ruotare la manopola in senso orario fino all’arresto (corrispon-

dente di nuovo al simbolo •).

Accensione elettronica dei bruciatori del piano
Alcuni modelli sono dotati di accensione istantanea elettronica
dei bruciatori a gas del piano di cottura: essi sono riconoscibili
per la presenza del dispositivo di accensione (vedi dettaglio C).
Questo dispositivo entra in funzione esercitando una leggera

pressione sul pulsante “L” identificato dal simbolo 1. Per ac-

cendere il bruciatore prescelto è perciò sufficiente premere il
pulsante “L” e contemporaneamente premere a fondo e ruotare in
senso antiorario la manopola corrispondente fino all’avvenuta
accensione. Per un’accensione immediata è consigliabile
prima premere il pulsante poi ruotare la manopola .
Avvertenza: nel caso di una estinzione accidentale delle fiam-
me del bruciatore, chiudere la manopola di comando e non
ritentare l’accensione se non dopo almeno 1 minuto.

Modelli con dispositivo di sicurezza contro fughe di gas
per  i bruciatori del piano  (presente solo su alcuni modelli)
Potete identificare questi modelli per la presenza del dispositivo
(Vedi dettaglio J).
Importante:  dato che i bruciatori del piano sono dotati di disposi-
tivo di sicurezza, dopo l’accensione del bruciatore, è necessa-
rio mantenere premuta la manopola per circa 3  secondi  in
modo da consentire il passaggio del gas finché non si scalda la
termocoppia di sicurezza.

Attenzione: Alla prima accensione consigliamo di far fun-
zionare il forno a vuoto per circa mezz'ora con il termosta-
to al massimo e a porta chiusa. Quindi trascorso tale tem-
po spegnerlo, aprite la porta ed areare il locale. L'odore
che talvolta si avverte durante questa operazione è dovu-
to all'evaporazione delle sostanze usate per proteggere il
forno durante l'intervallo di tempo che intercorre tra la pro-
duzione e l'installazione del prodotto.

Attenzione: Utilizzare il primo ripiano dal basso solamen-
te nel caso di cotture con girarrosto (ove presente). Per le
altre cotture non utilizzate mai il primo ripiano dal basso e
non appoggiate mai oggetti sul fondo del forno mentre sta-
te cuocendo perchè potreste causare danni allo smalto.
Ponete sempre i Vostri recipienti di cottura (pirofile, pelli-
cole di alluminio, ecc. ecc.) sulla griglia in dotazione con
l’apparecchio appositamente inserita nelle guide del forno.

La manopola del forno e del grill (M)
E’ il dispositivo che permette di selezionare le diverse funzioni
del forno e di scegliere la temperatura di cottura più idonea ai cibi
da cuocere fra quelle indicate sulla manopola stessa (comprese
fra Min e Max).
Per accendere il bruciatore forno, avvicinare al foro “F” una fiam-
ma o un accenditore, contemporaneamente premere a fondo e
ruotare la manopola forno in senso antiorario fino alla posizione
Max.

F

Dato che il forno è dotato di dispositivo di sicurezza è ne-
cessario mantenere premuta la manopola per circa 4 se-
condi in modo da consentire il passaggio del gas. (Per i
modelli dotati di accensione elettronica vedi il relativo para-
grafo) .
La selezione della temperatura di cottura si ottiene facendo cor-
rispondere l’indicazione del valore desiderato con il riferimento
posto sul cruscotto; la gamma completa delle temperature ottenibili
è riportata qui sotto.

Min • 160 • 180 • 220 Max

150 155 170 200 250

La temperatura impostata viene automaticamente raggiunta e
mantenuta costante dall’organo di controllo (il termostato) co-
mandato dalla manopola.
Premendo a fondo e ruotando la manopola “M” fino alla posizio-

ne  si mette in funzione il grill a raggi infrarossi, che permet-
te la doratura dei cibi oltre ad essere consigliato per la cottura di
arrosti (braciole, salsicce, roast-beef).
Importante: quando si utilizza il grill è necessario lasciare
la porta del forno semiaperta posizionando fra porta e cru-
scotto il deflettore “D” che impedisce il surriscaldamento
delle manopole della cucina.
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D

Accensione elettronica del bruciatori del forno e del grill
(L)  (presente solo su alcuni modelli)
Per accendere il bruciatore forno  premere il pulsante identificato

con il simbolo 1, contemporaneamente premere a fondo e ruotare
la manopola forno in senso antiorario fino alla posizione Max.
E' necessario tenere premuta la manopola per circa 4 secon-
di in modo da consentire il passaggio del gas .
Per accendere il bruciatore grill  premere il pulsante identificato

con il simbolo 1, premere a fondo e ruotare la manopola forno in

senso orario fino alla posizione  (grill).
E' necessario tenere premuta la manopola per circa 4 secon-
di in modo da consentire il passaggio del gas.
Nel caso di mancanza di elettricità potete accendere manualmen-
te il forno o il grill seguendo le istruzioni riportate nel paragrafo "La
manopola del forno".

Il pulsante per l’accensione della luce del forno (O)

E’ quello individuato dal simbolo I e consente con l’accensio-
ne della lampada all’interno del forno, di seguire l’andamento della
cottura senza aprire la porta.

Il contaminuti
Per utilizzare il contaminuti occorre caricare la suoneria
ruotando la manopola “P”di un giro quasi completo in sen-

so orario 4; quindi, tornando indietro 5, impostare il
tempo desiderato facendo coincidere con il riferimento fis-
so del frontalino il numero corrispondente ai minuti prefis-
sati.

Consigli pratici per l’uso dei bruciatori
Al fine di ottenere il massimo rendimento è utile ricordare quanto
segue:
• utilizzare recipienti adeguati a ciascun bruciatore (vedere ta-

bella) alfine di evitare che le fiamme fuoriescano dal fondo
dei recipienti.

• utilizzare solamente recipienti a fondo piatto.
• al momento dell’ebollizione ruotare la manopola fino alla po-

sizione di minimo.
• utilizzare sempre recipienti con coperchio.

Bruciatore ø Diametro recipienti (cm)

Rapido (R) 24 – 26

Semi Rapido (S) 16 – 20

Ausiliario (A) 10 – 14

N.B. Sui modelli dotati di griglietta di riduzione, quest’ultima do-
vrà essere utilizzata solo per il bruciatore ausiliario, quando si
utilizzano dei recipienti di diametro inferiore a 12 cm.
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Consigli pratici per la cottura

Il forno mette a vostra disposizione una vasta gamma di
possibilità che consentono di cuocere ogni cibo nella ma-
niera migliore. Con il tempo potrete sfruttare al meglio que-
sto versatile apparecchio di cottura, pertanto le note ripor-
tate di seguito sono solamente delle indicazioni di massi-
ma che potrete ampliare con la vostra esperienza perso-
nale.

Cottura dei dolci
Nella cottura dei dolci infornate sempre a forno caldo, at-
tendete la fine di preriscaldamento, (circa 15 minuti). Le
temperature sono normalmente nell’intorno di 160°C. Non
aprite la porta durante la cottura, per evitare un abbassa-
mento del dolce. Gli impasti sbattuti non devono essere
troppo fluidi, per non prolungare troppo i tempi di cottura.
In generale:

Dolce troppo secco

La prossima volta impostate una temperatura di10°C
superiore e riducete il tempo di cottura.

Dolce si abbassa

Usate meno liquido o abbassate la temperatura di
10°C.

Dolce scuro superiormente

Inseritelo ad altezza inferiore, impostate una
temperatura più bassa e prolungate la cottura.

Buona cottura esterna, ma interno colloso

Usate meno liquido, riducete la temperatura,
aumentate il tempo di cottura.

Dolce non si stacca dallo stampo

Ungete bene lo stampo e cospargetelo anche con un
pò di farina.

Cottura del pesce e della carne
La carne deve pesare almeno 1 Kg. per evitare che si asciu-
ghi troppo. Per le carni bianche, i volatili ed il pesce utiliz-
zate temperature basse (150°C-175°C). Per le carni rosse
che si vuole siano ben cotte all’esterno conservando all’in-
terno il sugo, è bene iniziare con una temperatura iniziale
alta (200-220°C) per breve tempo, per poi diminuirla suc-
cessivamente. In generale, più grosso è l’arrosto, più bas-
sa dovrà essere la temperatura e più lungo il tempo di cot-
tura. Ponete la carne da cuocere al centro della griglia ed
inserite sotto la griglia la leccarda per raccogliere i grassi.
Inserite la griglia in modo che il cibo si trovi al centro del
forno. Se volete più calore da sotto, utilizzate i ripiani più
bassi. Per ottenere arrosti saporiti bardate la carne con
lardo o pancetta e posizionatela in modo che sia nella par-
te superiore.

Prima di ogni operazione disinserire elettricamente la
cucina.  Per una lunga durata della cucina è indispensabile
eseguire frequentemente una accurata pulizia generale,
tenendo presente che:
· per la pulizia non utilizzare apparecchi a vapore
• le parti smaltate e i pannelli autopulenti, se presenti,

vanno lavate con acqua tiepida senza usare polveri
abrasive e sostanze corrosive che potrebbero rovinar-
le;

• l’interno del forno va pulito, con una certa frequenza,
quando è ancora tiepido usando acqua calda e detersi-
vo, risciacquando ed asciugando poi accuratamente;

• gli spartifiamma vanno lavati frequentemente con ac-
qua calda e detersivo avendo cura di eliminare le
incrostazioni. Nelle cucine dotate di accensione auto-
matica occorre procedere frequentemente ad una ac-
curata pulizia della parte terminale dei dispositivi di
accensione istantanea elettronica e verificare che i fori
di uscita del gas degli spartifiamma non siano ostruiti;

• l’acciaio inox può rimanere macchiato se rimane a con-
tatto per lungo tempo con acqua fortemente calcarea o
con detergenti aggressivi (contenenti fosforo). Si con-
siglia di sciacquare abbondantemente ed asciugare
dopo la pulizia. E’ inoltre opportuno asciugare eventua-
li trabocchi d’acqua;

N.B.: evitare di chiudere il coperchio fino a che i bru-

Manutenzione ordinaria e pulizia della cucina

ciatori gas sono ancora caldi. Eliminare eventuali li-
quidi presenti sul coperchio prima di aprirlo.
Importante : controllare periodicamente lo stato di conser-
vazione del tubo flessibile di collegamento gas e sostituir-
lo non appena presenta qualche anomalia; è consigliabile
la sostituzione annuale.

Sostituzione della lampada nel vano forno
• Togliere l’alimentazione alla cucina tramite l’interrutto-

re omnipolare utilizzato per il collegamento della cuci-
na all’impianto elettrico, o scollegare la spina, se ac-
cessibile;

• Svitare il coperchio in vetro del portalampada;
• Svitare la lampada e sostituirla con una resistente ad

alta temperatura (300°C) con queste caratteristiche:
- Tensione 230V
- Potenza 25W
- Attacco E14

• Rimontare il coperchio in vetro e ridate alimentazione
al forno.
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Manutenzione rubinetti gas
Con il tempo può verificarsi il caso di un rubinetto che si
blocchi o presenti difficoltà nella rotazione, pertanto sarà
necessario provvedere alla sostituzione del rubinetto stes-
so.
N.B.: Questa operazione deve essere effettuata da un
tecnico autorizzato dal costruttore.

Consigli pratici per la cottura al forno

Cibo da cucinare Peso
(Kg)

Posizione cottura
ripiani dal basso

Temperatura
(°C)

Tempo di
preriscaldamento

(minuti)

Tempo di
cottura
(minuti)

Pasta

Lasagne 2,5 3 210 - 75-80
Cannelloni 2,5 3 210 - 75-80

Tagliatelle 2,5 3 210 - 75-80

Carni

Vitello 1,7 3 230 - 85-90

Pollo 1,5 3 220 - 110-115
Tacchino 3,0 3 MAX - 95-100

Anatra 1,8 3 230 - 120-125
Coniglio 2 3 230 - 105-110

Maiale 2,1 3 230 - 100-110

Agnello 1,8 3 230 - 90-95
Pesci

Sgombri 1,1 3 210-230 - 55-60

Dentice 1,5 3 210-230 - 60-65
Trota al cartoccio 1,0 3 210-230 - 40-45
Pizza

Napoletana 1,0 3 MAX 15 30-35
Torte

Biscotti 0,5 3 180 15 30-35
Crostata 1,1 3 180 15 30-35

Torta al cioccolato 1 3 200 15 45-50

Torta lievitata 1 3 200 15 50-55
Cottura al grill

Toast n.° 4 4 10

Braciole di maiale 1,5 4 30
Sgombri 1,1 4 35
Cottura al girarrosto

Vitello allo spiedo 1 2 80
Pollo allo spiedo 2 2 90
NB:  i tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai propri gusti personali.  Nelle cotture al
grill la leccarda va posta sempre al 1° ripiano a partire dal basso.
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Important safety warnings

1 These instructions are only for those countries whose
symbols appear in the booklet and on the matriculation
plate of the appliance.

2 This appliance is intended for non-professional use
within the home.

3 Before using the appliance, read the instructions in this
owner’s manual carefully since you should find all the
instruction you require to ensure safe installation, use
and maintenance. Always keep this owner’s manual close
to hand since you may need to refer to it in the future.

4 When you have removed the packing, check that the appliance
is not damaged. If you have any doubts, do not use the
appliance, contact your nearest Ariston Service Centre. Never
leave the packing components (plastic bags, foamed
polystyrene, nails, etc.) within the reach of children since
they are a source of potential danger.

5 The appliance must be installed only by a qualified person in
compliance with the instructions provided. The manufacturer
declines all responsibility for improper installation which may
harm persons and animals and damage property.

6 The electrical safety of this appliance can only be guaranteed
if the cooker is correctly and efficiently earthed, in compliance
with current regulations on electrical safety. Always ensure
that the earthing is efficient; if you have any doubts call in a
qualified electrician to check the system. The manufacturer
declines all responsibility for damage resulting from a system
which has not been earthed.

7 Before plugging the appliance into the mains, check that the
specifications indicated on the date plate correspond to those
of the electrical and gas mains system of your home.

8 Check that the electrical capacity of the system and sockets
will support the maximum power of the hob, as indicated on
the data plate. If you have any doubts, call in a qualified
technician.

9 An omnipolar switch with a contact opening of at least 3 mm
or more, is required for the installation.

10 If the socket and hob plug are not compatible, have the socket
replaced with a suitable model by a qualified technician who
should also check that the cross-section of the socket cable
is suited to the power absorbed by the appliance. The use of
adaptors, multiple sockets and/or extensions, is not
recommended. If their use can not be avoided, remember to
use only single or multiple adapters and extensions which
comply with current safety regulations. In these cases, never
exceed the maximum current capacity indicated on the single
adaptor or extension and the maximum power indicated on
the multiple adapter.

11 Do not leave the appliance plugged in if it is not in use. Switch
off the main switch and gas supply when you are not using
the cooker.

12 The openings and slots used for ventilation and dispersion of
heat on the rear and below the control panel must never be
covered.

13 The user must not replace the supply cable of this appliance.
Always call an after-sales servicing centre authorised by the
manufacturer in the case of cable damage or replacement.

14 This appliance must be used for the purpose for which it was

expressly designed. Any other use (e.g. heating rooms) is
considered to be improper and consequently dangerous. The
manufacturer declines all responsibility for damage resulting
from improper and irresponsible use.

15 A number of fundamental rules must be followed when using
electrical appliances. The following are of particular
importance:
· do not touch the appliance when your hands or feet are

wet
· do not use the appliance barefooted
· never allow the Mains Cable to be stretched, pulled or

damaged if the Cooker is moved for cleaning etc. Do not
use the cooker if the Mains Cable is damaged, consult a
qualified electrician.

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

16 Always switch off the electrical supply to the cooker and
allow it to cool down before carrying out any cleaning operations
etc.

17 If you are no longer using an appliance of this type, remember
to make it unserviceable by unplugging the appliance from
the mains and cutting the supply cable. Also make all
potentially dangerous parts of the appliance, safe, above all
for children who could play with the appliance.

18 To avoid accidental spillage do not use cookware with uneven
or deformed bottoms on the burners or on the electric plates.

19 Special care should be taken when using chip pans etc. in
order to avoid splashing or spillage of hot oil. They should not
be used unattended since overheated oil may boil over and
could also ignite.

20 Parts of this appliance, cooking surfaces, retain heat for
considerable periods after switching off. Care should, therefore,
be taken when touching these areas before they have
completely cooled down.

21 Never use flammable liquids such as alcohol or gasoline,
etc. near the appliance when it is in use.

22 When using small electric appliances near the hob, keep the
supply cord away from the hot parts.

23 Make sure the knobs are in the “•”/”¡” position when the
appliance is not in use.

24 When the appliance is in use, the heating elements and
some parts of the oven door become extremely hot. Make
sure you don't touch them and keep children well away.

25 Gas units need a regular air replacement for a correct
functioning. Make sure that the requirements requested
in the “Positioning” paragraph are all observed in the
owner’s manual.

26 If the cooker is placed on a pedestal, take the necessary
precautions to prevent the same from sliding off the pedestal
itself.

27 Warning:  never place hot containers or items and flamma-
ble materials inside the dishwarmer drawer.

28 This owner’s manual is for a class 1 appliance (installed
independently) or class 2, subclass 1 appliances (installed
between two cabinets).

To maintain the EFFICIENCY and SAFETY of this appliance, we recommend:
• call only the Service Centers authorized by the manufacturer
• always use original Spare Parts
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Installation

The following instructions should be read by a qualified technician
to ensure that the appliance is installed, regulated and technically
serviced correctly in compliance with current regulations.
Important: remember to unplug the appliance from the mains
before regulating the appliance or carrying out any
maintenance work.

Positioning
Important:  This unit may be installed and used only in perma-
nently ventilated rooms in accordance with current National Regu-
lations. The following requirements must be observed:
a) The room must be equipped with an exhaust system that

vents the combustion fumes to the outside. It may consist of
a hood or an electric fan that automatically starts each time
the appliance is turned on.

A Flue or Branched Flue System Directly to the outside

 (only for cooking appliances)

b) The room must also have a system to permit proper air circulation, needed
for combustion to occur normally. The flow of air needed for combustion
must not be less than 2 m3/h per kW of installed power. The air circulation
system may take air directly from the outside by means of a pipe with an
inner cross section of at least 100 cm2; the opening must not be able to be
accidentally blocked. For those appliances not equipped with a safety
device for accidental flame loss, the ventilation apertures must be in-
creased by 100%, with the minimum being 200cm2 (Fig. A). The system
can also provide the air needed for combustion by indirect means, i.e. from
adjacent rooms fitted with air circulation tubes as described above. How-
ever, these rooms must not be common rooms or bedrooms. (Fig. B).

Detail A Adjacent Room to be
Room  Ventilated

A

Examples of Ventilation Increased Opening Between
Openings Comburent Air  Door and Floor

Fig. A Fig. B
c) Intensive and prolonged use of the appliance may result in

the need for supplemental air circulation, e.g. opening win-
dows or increasing mechanical venting (if present).

d) Liquified petroleum gas is heavier than the air and, therefore,
settles downwards. Thus, rooms containing LPG cylinders
must also be equipped with apertures to the outside for ven-
tilation of gas in the case of leaks. LPG cylinders must not,
therefore, be installed or stored in rooms or storage areas
that are below ground level (cellars, etc.) whether they are
partially or completely full. It is a good idea to keep only the
cylinder being used in the room, positioned so that it is not

subject to heat produced by external sources (ovens, fire-
places, stoves, etc. ) which are able to increase the tempera-
ture of the cylinder above 50°C.

Levelling Your Appliance (only on certain models)
4 support feet which are adjusted using screws are located
in the lower part of the cooker. These level off the oven
when necessary. It is essential that the cooker be standing
level.

Mounting the legs (only on certain models)
Press-fit legs are supplied which fit under the base of your
cooker.

Installation of the cooker
The appliance can be installed next to cabinets, provided the
height does not exceed that of the hob. If the cooker is placed
touching walls or sides of neighbouring cabinets, these must be
capable of withstanding a temperature rise of 50°C above room
temperature. For a correct installation of the cooker the following
precautions must be followed:
a) The cooker may be located in a kitchen, a kitonen/diner or

bed sitting room, but not in a bathroom or shower room.
b) The furniture units next to the cooker, that is higher than the

working boards, must be placed at least 600 mm from the
edge of the board. Curtains must not be fitted immediately
behind the cooker or within 110 mm. of the sides of the cooker.

c) The hoods must be installed according to the requirements
in the hood handbook.

d) Wall cabinets may be fitted in line with the sides of the base
units, providing that the lower edge of the wall cabinet is a
minimum of 420 mm. above the worktop. The minimum
distance combustible material kitchen units can be fitted
directly above the worktop is 700 mm (Fig. C and D).



15

HOOD

42
0

M
in

.

m
in

. 
65

0 
m

m
. w

ith
 h

oo
d

m
in

. 
70

0 
m

m
. w

ith
ou

t h
oo

d

m
m

.

600Min. mm.

42
0

M
in

.
m

m
.

HOOD

900Min. mm.

42
0

M
in

.

m
in

. 
65

0 
m

m
. w

ith
 h

oo
d

m
in

. 
70

0 
m

m
. w

ith
ou

t h
oo

d

m
m

.

42
0

M
in

.
m

m
.

Fig. C Fig. D
e) The wall in contact with the back of the cooker must be of

flameproof material.

Connecting the gas
The appliance should be connected to the mains or to a gas
cylinder in compliance with current directives. Before making the
connection, check that the cooker is regulated for the gas supply
you are using. If not, follow the instructions indicated in the
paragraph “Adapting to different types of gas”. On some models
the gas supply can be connected on the left or on the right, as
necessary; to change the connection, reverse the position of the
hose holder with that of the cap and replace replace the gasket
(supplied with the appliance). When using liquid gas from a cylinder,
install a pressure regulator which complies with current directive.
Important:  check that the supply pressure complies with the
values indicated in table 1 “Characteristics of the burners and
nozzles” since this will ensure safe operation, correct consumption
and ensure a longer life to your appliance.

Connection with hose
Make the connection using a gas hose complying with the the
characteristics provided in current directive. The internal diameter
of the pipe used is as follows:

- 8mm for liquid gas;
- 13mm for methane gas.

When installing the hose, remember to take the following
precautions:
• No part of the hose should touch parts whose temperature

exceeds 50°C;
• The length of the hose should be less than 1500 mm;
• The hose should not be subject to twisting or pulling, and

should not have bends or kinks.
• The hose should not touch objects with sharp edges, any

moving parts, and it should not be crushed;
• The full length of the hose should be easy to inspect in order

to check its condition;
Check that the hose fits firmly into place at the two ends and fix
it with clamps complying to current directive.If any of the above
recommendations can not be adopted, flexible metal pipes should
be used.
Should the cooker be installed according to the conditions of
Class 2, subdivision 1, only a flexible metal pipe which is in
compliance with current safety standards should be used to make
the connection to the gas mains.

Connecting a flexible jointless stainless steel pipe to a
threaded attachment
Remove the hose holder fitted on the appliance. The gas supply
pipe fitting is a threaded 1/2 gas cylindrical male attachment.
Only pipes and gaskets complying with current directives. The
full length of the pipe must not exceed 2000 mm.

Tight control
Important:  when installation has been completed, check the
pipe fitting for leaks with a soapy solution. Never use a flame.
Once the connection has been made, ensure that the flexible
metal tube does not touch any moving parts and is not crushed.

Connecting the supply cable to the mains
Install a normalised plug corresponding to the load indicated on
the data plate. When connecting the cable directly to the mains,
install an omnipolar circuit-breaker with a minimum contact
opening of 3 mm between the appliance and the mains. The
omnipolar circuit breaker should be sized according to the load
and should comply with current regulations (the earth wire should
not be interrupted by the circuit breaker).
The supply cable should be positioned so that it does not reach
a temperature of more than 50°C with respect to the room tem-
perature, along its length. Before making the connection, check
that:
• the limiter valve and the home system can support the

appliance load (see data plate);
• the mains is properly earthed in compliance with current

directives and regulations;
• there is easy access to the socket and omnipolar circuit

breaker, once the hob has been installed.
N.B:  never use reducers, adaptors or shunts since they can
cause heating or burning.

Adapting the cooker to different types of gas
In order to adapt the cooker to a different type of gas with respect
to the gas for which it was produced (indicated on the label
attached to the lid), follow these steps:
a) replace the hose holder mounted on the appliance with that

supplied in the bag of “cooker accessories”.
Important: the hose holder for liquid gas is marked 8, the hose
holder for methane gas is marked 13. Always fit the sealing
gasket.
b) Replacing the burner nozzles on the hob:
• remove the grids and slide the burners from their housings;
• unscrew the nozzles using a 7 mm socket spanner, and

replace them with nozzles for the new type of gas (see table
1 “Burner and nozzle characteristics”).

• replace all the components by repeating the steps in reverse
order.

c) Minimum regulation of the hob burners:
• turn the tap to minimum;
• remove the knob and adjust the regulation screw, which is

positioned in or next to the tap pin, until the flame is small but
steady.
N.B.: in the case of liquid gas, the regulation screw must be
screwed in to the bottom.

• check that the flame does not turn off when you turn the tap
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quickly from high to low.
d) Regulating the primary air of the burners:
The primary air of the burners requires no regulation.

Adapting to different types of gas
In order to adapt the oven to a different type of gas with
respect to the gas for which it was manufactured (indi-
cated on the label), follow these simple steps:
a) Replacing the oven burner nozzle
· open the oven door fully
· pull out the sliding oven bottom
· unscrew the burner fastening screws

V

· remove screw “V” and then the oven burner;
· Unscrew the oven burner nozzle using the special

socket spanner for the nozzles, or a 7 mm socket span-
ner, and replace it with a nozzle suited to the new type
of gas (see Table 1).
Take particular care handling the spark plug wires
and the thermocouple pipes.

· Replace all the parts, following the steps described
above in the reverse order.

b) Minimum regulation of the gas oven burner with thermostat:
• light the burner as described in the paragraph “the oven knob”

of the instruction booklet.
• turn the knob to Max for about 10 minutes and then turn the

knob to the Min  setting;
• remove the knob;
• regulate the screw positioned outside the thermostat pin

until the flame is small but steady.
N.B.: in the case of liquid gas, the regulation screw must
be screwed in to the bottom.

• check that the burner does not turn off when you turn the
knob from Max  to Min  and and when you open and close
the oven door quickly.

Adapting the gas grill to different types of gas
Replacing the nozzle of the grill burner:
• remove the screw and then slide out the grill burner “V”

(see Fig. E);
• unscrew the grill burner nozzle using the special socket

spanner for the nozzles (see Fig. F) or better still a 7 mm
socket spanner; replace the nozzle with a nozzle for the new
type of gas (see table 1).

V

I

Fig. E Fig. F

Regulating the Primary Air for the Oven Burner
The oven burner do not need to be regulated in terms of
primary air.

Important
On completion of the operation, replace the old rating sticker
with one indicating the new type of gas used. This sticker is
available from our Service Centres.
Note
Should the pressure of the gas used be different (or vary) from
the recommended pressure, it is necessary to fit a suitable
pressure regulator onto the inlet pipe in compliance with current
National Regulations relative to “regulators for channelled gas”.
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Burner and nozzle characteristics

Table 1 Liquid Gas Natural Gas

Burner Diameter
(mm)

Thermal Power
kW (p.c.s.*)

By-Pass
1/100

Nozzle
1/100

Flow*
g/h

Nozzle
1/100

Flow*
l/h

Nozzle
1/100

Flow*
l/h

Nominal Reduced (mm) (mm) *** ** (mm) (mm)

Fast
(Large)(R)

100 3,00 0,7 41 86 218 214 116 286 143 286

Semi Fast
(Medium)(S)

75 1,90 0,4 30 70 138 136 106 181 118 181

Auxiliary
(Small)(A)

55 1,00 0,4 30 50 73 71 79 95 80 95

Oven - 2,60 1,0 52 78 189 186 119 248 132 248

Grill - 2,50 - - 80 182 179 122 238 139 227

Supply
Pressures

Nominal (mbar)
Minimum (mbar)
Maximum (mbar)

28-30
20
35

37
25
45

20
17
25

13
6,5
18

* At 15°C and 1013 mbar- dry gas
** Propane P.C.S. = 50,37 MJ/Kg
*** Butane P.C.S. = 49,47 MJ/Kg

Natural P.C.S. = 37,78 MJ/m3

Technical Characteristics

Inner dimensions of the oven:
Width: 43.5 cm

Depth: 43.5 cm

Height: 31 cm

Inner Volume of the Oven:
58 lt

Innder dimensions of the plate plate warmer:
Width: 46 cm

Depth: 42 cm

Height: 8.5 cm

Voltage and Frequency of Power Supply:
see data plate

Burners:
adaptable for use with all the types of gas indicated on

the data plate

This appliance conforms with the following European
Economic Community directives:
- 73/23/EEC of 19/02/73 (Low Voltage) and subsequent

modifications;
- 89/336/EEC of 03/05/89 (Electromagnetic Compatibility)

and subsequent modifications;
- 90/396/EEC of 29/06/90 (Gas) and subsequent

modifications (only for models which use gas);
- 93/68/EEC of 22/07/93 and subsequent modifications.
- 2002/96/EC

The European Directive 2002/96/EC on Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE), requires that old
household electrical appliances must not be disposed of
in the normal unsorted municipal waste stream. Old
appliances must be collected separately in order to optimise
the recovery and recycling of the materials they contain
and reduce the impact on human health and the
environment. The crossed out “wheeled bin” symbol on the
product reminds you of your obligation, that when you di-
spose of the appliance it must be separately collected.
Consumers should contact their local authority or retailer
for information concerning the correct disposal of their old
appliance.

S S

R A

K6 G21S/R
K6 G21/R
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The cooker with gas oven and gas grill

C

J

A Tray for Catching Overflows
B Gas Burner
C Instantaneous Electronic Lighting Device
D Top Grate
E Control Panel
F Adjustable Feet or Legs
G Dripping Pan or Baking Sheet
J Safety Device (only on a few models)

K Oven Rack
L Electronic Lighting for Hob Burners
M Oven and Grill Control Knob
N Control Knobs for Gas Burners on Hob
O Button for Oven and Rotisserie Light  (only on a few

models)
P Timer Knob

M P L

O
N

F

A

E

K

G

D

B
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The different functions and uses of the oven

The various functions included in the cooker are selected by
operating the control devices located on the cooker control panel.

Control Knobs for the Gas Burners on the Hob
The position of the gas burner controlled by each one of the

knobs is shown by a symbol of a solid ring:•.  To light one of the
burners, hold a lighted match or lighter near the burner.  Press
down and turn the corresponding knob in the counter-clockwise

direction to the maximum   setting. Each burner can be oper-
ated at its maximum, minimum or intermediate power. Shown on

the knob are the different symbols for off • (the knob is on this
setting when the symbol lines up with the reference mark on the

control panel), for maximum  and minimum .
To obtain these settings, turn the knob counter-clockwise with
respect to the off position. To turn off the burner, turn the knob

clockwise until it stops (corresponding again with the • symbol).

Electronic Lighting of the Hob Burners
Some models are equipped with instant electronic lighting of the
gas burners located on the hob, which can be identified by the
presence of an igniter device (see detail C). This device is acti-
vated by lighting pressing on the “L” button, identified by the

1symbol. To turn on a burner, simply press the “L”  button and
then press while, at the same time, pressing in and turning the
control knob for the burner in the anticlockwise direction until the
burner lights. To light the burner immediately, it is recom-
mended that the button be pressed first and then the knob
turned.
Caution: If the burner accidentally goes out, turn off the burner
using the knob and wait at least one minute before relight-
ing.

Models with Hob Gas Burner Safety Devices to Prevent
Leaks (only on a few models)
These models can be identified by the presence of the device
itself (see detail J).
Important:  Since the hob burners are equipped with a safety
device, you must hold the control knob in for about 3 seconds
after the burner has been lighted to allow the gas to pass until the
safety thermocouple has heated.

Notice: The first time you use your appliance, we recom-
mend that you set the thermostat to the highest setting
and leave the oven on for about half an hour with nothing
in it, with the oven door shut. Then, open the oven door
and let the room air. The odour that is often detected dur-
ing this initial use is due to the evaporation of substances
used to protect the oven during storage and until it is in-
stalled.

Attention:  Only use the bottom shelf of the oven when
using the rotisserie to cook (where present). For all other
types of cooking, never use the bottom shelf and never
place anything on the bottom of the oven when it is in
operation because this could damage the enamel. Always
place your cookware (dishes, aluminium foil, etc. etc.) on
the grate provided with the appliance inserted especially
along the oven guides.

The oven and grill knob (M)
This knob is used to select the different functions of the oven
and choose the right cooking temperature for the food to be
prepared in the oven among the temperatures shown on the
knob (from Min to Max).
To light the oven burner, hold a lighted match or lighter near hole
“F” and turn the oven knob counter anti clockwise up to the Max
position.

F

The models equipped with a safety device on oven burner,
the knob must be kept pressed in for about 6 seconds to
activate the flame failure device. (For the models provided
with electronic lighting see the relative paragraph).
The cooking temperature is selected by matching the desired
temperature with the permanent reference on the panel; the com-
plete range of temperatures is shown below:

Min • 160 • 180 • 220 Max

150 155 170 200 250

The selected temperature is reached automatically and it is kept
constant by the knob-controlled thermostat.

To use the grill, turn the knob clockwise till to setting , after
holding a lighted match or a lighter close to the grill burner.
In the grill burner equipped with a safety device, the knob
must be held pressed in for about 6 seconds in order to
activate the flame failure device (for the model provided with
electronic lighting see the relative paragraph). In this way the
infrared ray comes on for browning the food or cooking roast,
chops, sausages, roast-beef, etc.; for grill cooking, place a drip-
pan under the grill to catch the grease.
Important: when using the grill, the oven door must be left
partly open by positioning the deflector “D” between door and
panel to prevent the cooker knobs from overheating.

D

Important Notice:  In the event the flame for the oven acciden-
tally goes out, turn the control knob for the burner to the off
position and do not relight the burner for at least one minute.
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Oven and grill electronic lighting device (L) (only on a few
models)
Some models are equipped with electronic lighting device on
oven and grill.
To light the oven gas burner press in the botton marked by the

symbol 1, press deeply and turn the oven knob clockwise, till
to the position “Max”.
It is necessary to hold pressed in the knob for about 4 seconds
in order to activate the flame failure device.
To light on the grill burner  press in the bottom marked by the

symbol 1, press deeply and turn the oven knob counter clock

wise till to the position  (grill).
It is necessary to hold pressed in the knob for about 4 seconds
in order to activate the flame failure device.
In case of lack of electricity light the oven or grill manuall, following
the instruction of “the oven knob paragraph”.

Oven light button (O)

This is marked by the symbol I and switchs on the light inside

the oven so that you can control the cooking without opening the
door.

Timer Knob (P)
In order to use the timer, it must be wound by turning the
"P" knob almost one complete turn in the clockwise direc-

tion  . Then, turning it back  , set the desired time by
lining up the number for the minutes with the mark on the
control panel.

Practical Advice on Using the Burners
To use the burners as efficiently as possible, some basic
guidelines should be followed:
• Use cookware that is the right size for each burner (see

table) in order to prevent the flame from spreading be-
yond the bottom of the cookware.

• Only use cookware with flat bottoms.
• As soon as the boiling point is reached, turn the knob to

the lowest setting.
• Always use lids with pots and pans.

Bruciatore ø Diametro recipienti (cm)

Rapido (R) 24 – 26

Semi Rapido (S) 16 – 20

Ausiliario (A) 10 – 14

N.B.:  On models equipped with a reduction grid, the grid
should only be used with the auxiliary burner when cookware
with a diameter of less than 12 cm is used.
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Cooking advice

The oven offers a wide range of alternatives which allow
you to cook any type of food in the best possible way.
With time you will learn to make the best use of this ver-
satile cooking appliance and the following directions are
only a guideline which may be varied according to your
own personal experience.

Baking cakes
The oven should always be warm before putting in cakes
wait till the end of preheating (about 15 min.). Cake-baking
temperatures are normally around 160°C. Do not open the
oven door during the baking process as this could cause
the cake to sink.
Beaten cake mixtures should not be too soft as this could
considerably lengthen cooking times. In general:

Pastry is too dry

Increase the temperature by 10°C and reduce the
cooking time.

Pastry dropped

Use less liquid or lower the temperature by 10°C.

Pastry is too dark on top

Place it on a lower rack, lower the temperature, and
increase the cooking time.

Cooked well on the inside but sticky on the
outside

Use less liquid, lower the temperature, and increase
the cooking time.

The pastry sticks to the pan

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of
flour.

Cooking fish and meat
Meat must weigh at least one Kg. to stop it becoming too
dry. When cooking white meat, fowl and fish use low
temperatures. (150°C-175°C). When red meat must be
superficially well-cooked but succulent inside, it is advisable
to start with a high temperature (200-220°C) for a short
time, and then to reduce it at a later point. Generally
speaking, the more meat there is, the lower the tempera-
ture and the longer the cooking time should be.Place the
meat in the centre of the grid and put a spill-tray underneath
to catch grease drips. Insert the grid so that it is in the
middle of the oven. If more heat from below is required,
use the 1° bottom shelf. For tastier roasts, wrap the meat
with bacon rashers or dot the meat with lard and place it in
the upper part of the oven. When some types of food are
cooked in the ventilated oven (duck, rabbit, large fowl)
they become too dry; in these cases, better results are
obtained using the combined oven.

Before each operation, disconnect the cooker from the
electricity. To assure the long life of the cooker, it must be
thoroughly cleaned frequently, keeping in mind that:
· Do not use steam equipment to clean the appliance.
· the enamelled parts and the self-cleaning panels are

washed with warm water without using any abrasive
powders or corrosive substances which could ruin them;

· the inside of the oven should be  cleaned fairly often
while it is still warm using warm water and detergent,
followed by careful rinsing and drying;

· the flame spreaders should be washed frequently with
hot water and detergent taking care to eliminate any
scale; in cookers equipped with automatic lighting, the
terminal part of the electronic instant lighting devices
should be cleaned frequently and the gas outlet holes
of the flame spreaders should be checked to make sure
they are free of any obstructions;

· Stainless steel may become marked if it comes into
contact with very hard water or harsh detergents
(containing phosphorous) for long periods of time. After
cleaning, it is advisable to rinse thoroughly and dry. It
is also recommended to dry any water drops;

N.B: avoid closing the cover while the gas burners are

still warm. Remove any liquid from the lid before
opening it.
Important: periodically check the wear of the gas hose
and substitute it if there are any defects; we recommended
changing it every year.

Replacing the oven lamp
· Unplug the oven from the mains;
· Remove the glass cover of the lamp-holder;
· Remove the lamp and replace with a lamp resistant to

high temperatures (300°C) with the following
characteristics::
- Voltage 230V
- Wattage 25W
- Type E14

· Replace the glass cover and reconnect the oven to the
mains.

Cooker routine maintenance and cleaning
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Food to be cooked Wt.
(Kg)

Cooking position
of shelves from

bottom

Temperature
(°C)

Pre-heating time
(min)

Cooking time
(min.)

Pasta
Lasagne
Cannelloni
Pasta bakes

2.5
2.5
2.5

3
3
3

210
210
210

15
15
15

75-80
75-80
75-80

Meat
Veal
Chicken
Turkey
Duck
Rabbit
Pork
Lamb

1.7
1.5
3.0
1.8
2.0
2.1
1.8

3
3
3
3
3
3
3

230
220
Max
230
230
230
230

15
15
15
15
15
15
15

85-90
110-115
95-100
120-125
105-110
100-110
90-95

Fish
Mackerel
Dentex
Trout baked in paper

1.1
1.5
1.0

3
3
3

210-230
210-230
210-230

15
15
15

55-60
60-65
40-45

Pizza
Neapolitan 1.0 3 Max 15 30-35

Cake
Biscuits
Tarts
Chocolate cake
Raised Cakes

0.5
1.1
1.0
1.0

3
3
3
3

180
180
200
200

15
15
15
15

30-35
30-35
45-50
50-55

Grill cooking
Toasted sandwiches
Pork chops
Mackerel

n.° 4
1.5
1.1

4
4
4

10
30
35

Rotisserie
Veal on the spit
Chicken on the spit

1
2

2
2

80
90

NB:  cooking times are approximate and may vary according to personal taste.  When cooking using the grill, the
dripping pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom.

Gas tap maintenance
The taps may jam in time or they may become difficult to
turn. If so, the tap itself must be replaced.
N.B.: This operation must be performed by a technician
authorised by the manufacturer.
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1 Äàííûå èíñòðóêöèè îòíîñÿòñÿ òîëüêî ê ñòðàíàì, îáîçíà÷åíèÿ
êîòîðûõ ïðèâåäåíû â ðóêîâîäñòâå è íà çàâîäñêîé òàáëè÷êå
èçäåëèÿ.

2 Äàííîå èçäåëèå ïðåäíàçíà÷àåòñÿ äëÿ íåïðîôåññèîíàëüíîãî
èñïîëüçîâàíèÿ â äîìàøíèõ óñëîâèÿõ.

3 Ïåðåä íà÷àëîì ýêñïëóàòàöèè äàííîãî èçäåëèÿ ðåêîìåíäóåòñÿ
âíèìàòåëüíî ïðî÷èòàòü èíñòðóêöèè, ñîäåðæàùèåñÿ â äàííîì
ðóêîâîäñòâå, ïðåäîñòàâëÿþùèå âàæíûå ðåêîìåíäàöèè ïî
áåçîïàñíîìó îñóùåñòâëåíèþ ìîíòàæà, ýêñïëóàòàöèè è
òåõíè÷åñêîãî îáñëóæèâàíèÿ. Áåðåæíî ñîõðàíèòå äàííîå
ðóêîâîäñòâî äëÿ åãî êîíñóëüòàöèè â áóäóùåì.

4 Ïîñëå òîãî, êàê Âû îñâîáîäèòå ìàøèíó îò óïàêîâêè, óáåäèòåñü â
òîì, ÷òî ìàøèíà íå ïîâðåæäåíà. Â ñëó÷àå ñîìíåíèé, íå
ïîëüçóéòåñü ìàøèíîé è îáðàòèòåñü ê êâàëèôèöèðîâàííîìó
òåõíèêó. ×àñòè óïàêîâêè (ïëàñòìàññîâûå ìåøêè, âñïåíåííûé
ïîëèñòèðîë, ãâîçäè è ò.ä.) íå äîëæíû ïîïàäàòü â ðóêè äåòåé, òàê
êàê ýòè ìàòåðèàëû ïðåäñòàâëÿþò ñîáîé ïîòåíöèàëüíóþ îïàñíîñòü.

5 Óñòàíîâêà äîëæíà áûòü âûïîëíåíà êâàëèôèöèðîâàííûì
ïåðñîíàëîì â ñîîòâåòñòâèè ñ èíñòðóêöèÿìè ïðîèçâîäèòåëÿ.
Íåïðàâèëüíàÿ óñòàíîâêà ìîæåò ïðè÷èíèòü óùåðá ëþäÿì,
æèâîòíûì èëè èìóùåñòâó, çà êîòîðûé ïðîèçâîäèòåëü íå íåñåò
íèêàêîé îòâåòñòâåííîñòè.

6 Ýëåêòðè÷åñêàÿ áåçîïàñíîñòü äàííîãî èçäåëèÿ ãàðàíòèðóåòñÿ
òîëüêî, åñëè îíî ïðàâèëüíî ïîäñîåäèíåíî ê íàäåæíîé ñèñòåìå
çàçåìëåíèÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ äåéñòâóþùèìè ïðàâèëàìè
ýëåêòðè÷åñêîé áåçîïàñíîñòè. Íåîáõîäèìî ïðîâåðèòü ñîáëþäåíèå
ýòîãî âàæíîãî òðåáîâàíèÿ ïî áåçîïàñíîñòè è â ñëó÷àå ñîìíåíèé
ïîðó÷èòü òùàòåëüíóþ ïðîâåðêó ñèñòåìû êâàëèôèöèðîâàííîìó
ïåðñîíàëó. Ïðîèçâîäèòåëü íå íåñåò îòâåòñòâåííîñòè çà âîçìîæíûé
óùåðá, âûçâàííûé îòñóòñòâèåì çàçåìëåíèÿ ýëåêòðè÷åñêîãî
èçäåëèÿ.

7 Ïåðåä ïîäñîåäèíåíèåì ýëåêòðè÷åñêîãî èçäåëèÿ ïðîâåðèòü, ÷òîáû
äàííûå, óêàçàííûå íà çàâîäñêîé òàáëè÷êå, ñîîòâåòñòâîâàëè
õàðàêòåðèñòèêàìè ñåòè ýëåêòðîïèòàíèÿ è ãàçîïðîâîäà.

8 Ïðîâåðèòü, ÷òîáû ïîòðåáëåíèå ýëåêòðîýíåðãèè ýëåêòðè÷åñêîãî
èçäåëèÿ è ýëåêòðè÷åñêèõ ðîçåòîê ñîîòâåòñòâîâàëî ìàêñèìàëüíîé
ìîùíîñòè èçäåëèÿ, óêàçàííîé íà çàâîäñêîé òàáëè÷êå. Â ñëó÷àå
ñîìíåíèé îáðàòèòüñÿ ê êâàëèôèöèðîâàííîìó ñïåöèàëèñòó.

9 Â ìîìåíò óñòàíîâêè èçäåëèÿ íåîáõîäèìî ïðåäóñìîòðåòü
ìíîãîïîëÿðíûé ðàçúåäèíèòåëü ñ ðàññòîÿíèåì ìåæäó êîíòàêòàìè
ðàâíûì èëè áîëüøå 3 ìì.

10 Âèëêà èçäåëèÿ íå ïîäõîäèò ê ýëåêòðîðîçåòêå, ïîðó÷èòå
êâàëèôèöèðîâàííîìó ýëåêòðèêó çàìåíó ðîçåòêè íà ïðèãîäíóþ. Â
÷àñòíîñòè ýëåêòðèê äîëæåí ïðîâåðèòü, ÷òîáû ñå÷åíèå ïðîâîäîâ
ýëåêòðîðîçåòêè ñîîòâåòñòâîâàëî ïîãëîùàåìîé ìîùíîñòè
ýëåêòðè÷åñêîãî èçäåëèÿ. Êàê ïðàâèëî íå ðåêîìåíäóåòñÿ
èñïîëüçîâàòü ïåðåõîäíèêè, òðîéíèêè è/èëè óäëèíèòåëè. Ïðè
íåîáõîäèìîñòè â èñïîëüçîâàíèè âûøåóêàçàííûõ óñòðîéñòâ
ñëåäóåò èñïîëüçîâàòü òîëüêî ïðîñòûå èëè ìíîæåñòâåííûå
ïåðåõîäíèêè è óäëèíèòåëè, ñîîòâåòñòâóþùèå äåéñòâóþùèì
íîðìàòèâàì ïî áåçîïàñíîñòè. Ïðè ýòîì âàæíî íå ïðåâûøàòü
ïðåäåë ðàñõîäà ïî çíà÷åíèþ òîêà, óêàçàííûé íà ïðîñòîì
ïåðåõîäíèêå èëè óäëèíèòåëå, è ìàêñèìàëüíóþ ìîùíîñòü,
óêàçàííóþ íà ìíîæåñòâåííîì ïåðåõîäíèêå.

11 Â ïåðèîä ïðîñòîÿ èçäåëèÿ îòñîåäèíèòå åãî îò ñåòè ýëåêòðîïèòàíèÿ.
Íà ïåðèîä ïðîñòîÿ èçäåëèÿ âûêëþ÷èòå îáùèé âûêëþ÷àòåëü
èçäåëèÿ è ïåðåêðîéòå ãàçîâûé êðàí.

12 Íå çàêðûâàéòå âåíòèëÿöèîííûå îòâåðñòèÿ èëè ðåøåòêè
ðàññåèâàíèÿ òåïëà;

13 Ïîëüçîâàòåëü íå äîëæåí ñàìîñòîÿòåëüíî çàìåíÿòü ïðîâîä
ýëåêòðîïèòàíèÿ äàííîãî èçäåëèÿ. Â ñëó÷àå ïîâðåæäåíèÿ ïðîâîäà
ýëåêòðîïèòàíèÿ èëè äëÿ åãî çàìåíû îáðàùàéòåñü òîëüêî â öåíòð
òåõíè÷åñêîãî îáñëóæèâàíèÿ, óïîëíîìî÷åííûé ïðîèçâîäèòåëåì
èçäåëèÿ.

14 Äàííîå èçäåëèå äîëæíî èñïîëüçîâàòüñÿ èñêëþ÷èòåëüíî â öåëÿõ,
äëÿ êîòîðûõ îíî áûëî ñïðîåêòèðîâàíî. Ëþáîå äðóãîå åãî
èñïîëüçîâàíèå (íàïðèìåð, îòîïëåíèå ïîìåùåíèÿ) ñ÷èòàåòñÿ
íåíàäëåæàùèì è ñëåäîâàòåëüíî îïàñíûì. Ïðîèçâîäèòåëü íå
íåñåò îòâåòñòâåííîñòè çà âîçìîæíûé óùåðá, âûçâàííûé
íåíàäëåæàùèì, íåïðàâèëüíûì è íåðàçóìíûì èñïîëüçîâàíèåì
èçäåëèÿ.

15 Ïðè èñïîëüçîâàíèè ëþáîãî ýëåêòðîïðèáîðà íåîáõîäèìî
ñîáëþäàòü íåêîòîðûå îñíîâíûå ïðàâèëà. Â ÷àñòíîñòè:
· Íå ïðèêàñàéòåñü ê ýëåêòðîïðèáîðó ìîêðûìè èëè âëàæíûìè

ðóêàìè èëè ñ ìîêðûìè íîãàìè.
· íå ïîëüçóéòåñü ýëåêòðîïðèáîðîì ñ áîñûìè íîãàìè
· èñïîëüçóéòå óäèíèòåëè òîëüêî â ñëó÷àå êðàéíåé

íåîáõîäèìîñòè
· Íå òÿíèòå çà ïðîâîä ýëåêòðîïèòàíèÿ ýëåêòðîïðèáîðà èëè çà

ñàì ýëåêòðîïðèáîð äëÿ åãî îòñîåäèíåíèÿ îò ýëåêòðîðîçåòêè.
· íå ïîäâåðãàéòå ýëåêòðîïðèáîð âîçäåéñòâèþ àòìîñôåðíûõ

îñàäêîâ (äîæäü, ñîëíöå è ò.ä.)
· íå ðàçðåøàéòå äåòÿì èëè íåäååñïîñîáíûì ëèöàì

ïîëüçîâàòüñÿ ýëåêòðîïðèáîðîì áåç ïðèñìîòðà
16 Ïåðåä îñóùåñòâëåíèåì ÷èñòêè èëè òåõíè÷åñêîãî îáñëóæèâàíèÿ

ýëåêòðîïðèáîðà îòñîåäèíèòå åãî îò ñåòè ýëåêòðîïèòàíèÿ, âûíóâ
âèëêó èç ðîçåòêè èëè ïðè ïîìîùè îáùåãî âûêëþ÷àòåëÿ.

17 Ïî çàâåðøåíèè ñðîêà ñëóæáû äàííîãî èçäåëèÿ ðåêîìåíäóåòñÿ
âûâåñòè åãî èç ñòðîÿ, îáðåçàâ åãî ïðîâîä ýëåêòðîïèòàíèÿ, âûíóâ
ïåðåä ýòèì âèëêó èç ðîçåòêè. Êðîìå òîãî ðåêîìåíäóåòñÿ
îáåçâðåäèòü ïîòåíöèàëüíî îïàñíûå ÷àñòè èçäåëèÿ â îñîáåííîñòè
äëÿ äåòåé, êîòîðûå ìîãóò èñïîëüçîâàòü âûâåäåííûé èç ñòðîÿ
ýëåêòðîïðèáîð äëÿ èãðû.

18 Íå ñòàâüòå íà ãàçîâûå è ýëåêòðè÷åñêèå êîíôîðêè
äåôîðìèðîâàííóþ èëè íåóñòîé÷èâóþ ïîñóäó âî èçáåæàíèå åå
îïðîêèäûâàíèÿ ñ ïîñëåäóþùèì âîñïëàìåíåíèåì.

19 Íå îñòàâëÿéòå ýëåêòðè÷åñêèå êîíôîðêè âêëþ÷åííûìè áåç ïîñóäû,
òàê êàê îíè áûñòðî äîñòèãàþò ìàêñèìàëüíîãî íàãðåâà, ÷òî ìîæåò
ïðè÷èíèòü óùåðá ðàñïîëîæåííîé ðÿäîì ìåáåëè èëè ïîâðåäèòü
ñàìî èçäåëèå.

20 Íåêîòîðûå ÷àñòè êóõîííîé ïëèòû, â ÷àñòíîñòè ýëåêòðè÷åñêèå
êîíôîðêè, îñòàþòñÿ ãîðÿ÷èìè â òå÷åíèå äîëãîãî âðåìåíè ïîñëå
èõ èñïîëüçîâàíèÿ. Îáðàùàéòå âíèìàíèå, ÷òîáû ñëó÷àéíî íå
ïðèêîñíóòüñÿ ê íèì.

21 Íå èñïîëüçóéòå ãîðþ÷èå æèäêîñòè (ñïèðò, áåíçèí) ðÿäîì ñ
ðàáîòàþùåé êóõîííîé ïëèòîé.

22 Ïðè èñïîëüçîâàíèè ìåëêèõ áûòîâûõ ýëåêòðîïðèáîðîâ ðÿäîì ñ
êóõîííîé ïëèòîé îáðàùàéòå âíèìàíèå, ÷òîáû èõ ïðîâîä íå êàñàëñÿ
ãîðÿ÷èõ ÷àñòåé ïëèòû.

23 Âñåãäà ïðîâåðÿéòå, ÷òîáû ðóêîÿòêè íàõîäèëèñü â ïîëîæåíèè �·�/
�¡�, êîãäà èçäåëèå íå èñïîëüçóåòñÿ.

24 Â ïðîöåññå ýêñïëóàòàöèè èçäåëèÿ íàãðåâàòåëüíûå ýëåìåíòû
è íåêîòîðûå ÷àñòè äâåðöû äóõîâîãî øêàôà ñèëüíî
íàãðåâàþòñÿ. Íåîáõîäèìî ïðîÿâëÿòü îñòðîæíîñòü âî
èçáåæàíèå êîíòàêòîâ ñ ýòèìè ÷àñòÿìè è íå ðàçðåøàòü äåòÿì
ïðèáëèæàòüñÿ ê äóõîâêå.

25 Äëÿ èñïðàâíîãî ôóíêöèîíèðîâàíèÿ ãàçîâûõ óñòðîéñòâ
íåîáõîäèìî îòðåãóëèðîâàòü âîçäóõîîáìåí. Ïðîâåðüòå, ÷òîáû
ïðè óñòàíîâêå ýòèõ óñòðîéñòâ ñîáëþäàëèñü òðåáîâàíèÿ,
îïèñàííûå â ïàðàãðàôå «Ðàñïîëîæåíèå».

26 Åñëè êóõîííàÿ ïëèòà óñòàíàâëèâàåòñÿ íà âîçâûøåíèå, íåîáõîäèìî
çàôèêñèðîâàòü åå íàäëåæàùèì îáðàçîì.

28 Âíèìàíèå: íèêîãäà íå èñïîëüçóéòå íèæíèé îòñåê äëÿ õðàíåíèÿ
âîçãîðàåìûõ ïðåäìåòîâ.

Ïðåäóïðåæäåíèÿ

Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ýôôåêòèâíîé è áåçîïàñíîé ýêñïëóàòàöèè äàííîãî áûòîâîãî ýëåêòðîïðèáîðà:
� îáðàùàéòåñü òîëüêî â óïîëíîìî÷åííûå öåíòðû òåõíè÷åñêîãî îáñëóæèâàíèÿ
� âñåãäå òðåáóéòå óñòàíîâêó îðèãèíàëüíûõ çàïàñíûõ ÷àñòåé
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Èíñòðóêöèè ïî ìîíòàæó

Ïðèâåäåííûå íèæå èíñòðóêöèè ïðåäíàçíà÷åíû äëÿ
êâàëèôèöèðîâàííûõ ìîíòàæíèêîâ äëÿ íàèáîëåå
ïðàâèëüíîãî âûïîëíåíèÿ ìîíòàæà, ðåãóëÿöèè è òåõíè÷åñêîãî
îáñëóæèâàíèÿ ñ ñîáëþäåíèåì äåéñòâóþùèõ íîðìàòèâîâ.
Âàæíî: ëþáàÿ îïåðàöèÿ ïî ðåãóëÿöèè, òåõíè÷åñêîìó
îáñëóæèâàíèþ è ò.ä. äîëæíà ïðîèçâîäèòüñÿ òîëüêî
ïîñëå îòñîåäèíåíèÿ êóõîííîé ïëèòû îò ñåòè
ýëåêòðîïèòàíèÿ.

Ðàñïîëîæåíèå

Ðàñïîëîæåíèå
Âàæíî: Ïëèòà äîëæíà óñòàíàâëèâàòüñÿ è èñïîëüçîâàòüñÿ â
ïîìåùåíèÿõ ñ ïîñòîÿííîé âåíòèëÿöèåé,  äëÿ ýòîãî íåîáõî-
äèìî, ÷òîáû ñîáëþäàëèñü ñëåäóþùèå òðåáîâàíèÿ:
a) Â ïîìåùåíèè äîëæíà áûòü ïðåäóñìîòðåíà ñèñòåìà

äûìîóäàëåíèÿ â àòìîñôåðó, âûïîëíåííàÿ â âèäå
âûòÿæíîãî çîíòà èëè ýëåêòðîâåíòèëÿòîðà, àâòîìàòè÷åñêè
âêëþ÷àþùèõñÿ êàæäûé ðàç, êîãäà âêëþ÷àåòñÿ èçäåëèå.

Â êàìèí èëè â äûìîõîä ñ ìåäíûì Íåïîñðåäñòâåííî â àòìîñôåðó
ïîêðûòèåì (äëÿ êóõîííûõ óñòðîéñòâ

äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ïèùè)

b) Â ïîìåùåíèè äîëæíà áûòü ïðåäóñìîòðåíà ñèñòåìà,
îáåñïå÷èâàþùàÿ äîñòàòî÷íûé ïðèòîê âîçäóõà äëÿ
íàäëåæàùåãî ãîðåíèÿ.  Ðàñõîä âîçäóõà, íåîáõîäèìûé
äëÿ ãîðåíèÿ, äîëæåí áûòü íå ìåíåå 2 ì3/÷àñ íà êÂò
óñòàíîâëåííîé ìîùíîñòè.  Ñèñòåìà ïðèòîêà âîçäóõà
ìîæåò çàáèðàòü âîçäóõ íåïîñðåäñòâåííî èç àòìîñôåðû,
ñíàðóæè çäàíèÿ ÷åðåç âîçäóõîâîä ñ ïðîõîäíûì ñå÷åíèåì
íå ìåíåå 10 ñì2, êîòîðûé íå ìîæåò áûòü ñëó÷àéíî
çàñîðåí. Äëÿ êóõîííîé áûòîâîé òåõíèêè, âàðî÷íàÿ
ïàíåëü êîòîðûõ íå îñíàùåíà çàùèòíûì óñòðîéñòâîì íà
ñëó÷àé îòñóòñòâèÿ ïëàìåíè, ñå÷åíèå âåíòèëÿöèîííûõ
îòâåðñòèé äîëæíî áûòü óâåëè÷åíî íà 100% ñ
ìèíèìàëüíûì ñå÷åíèåì 200 ñì2 (Ðèñ. À). Èëè æå âîçäóõ
äëÿ ãîðåíèÿ ìîæåò ïîñòóïàòü èç ïðèëåãàþùèõ
ïîìåùåíèé, îñíàùåííûõ âåíòèëÿöèîííûì îòâåðñòèåì,
âûõîäÿùèì â àòìîñôåðó, êàê îïèñàíî âûøå, ïðè
óñëîâèè, ÷òî ýòè ïîìåùåíèÿ íå ÿâëÿþòñÿ
ïîæàðîîïàñíûìè èëè ñïàëüíÿìè (Ðèñ. Â).

Äåòàëü À Ñìåæíîå Âåíòèëèðóåìîå
ïîìåùåíèå   ïîìåùåíèå

A

Ïðèìåðû âåíòèëÿöèîííûõ Óâåëè÷åíèå ðàññòîÿíèÿ
îòâåðñòèé äëÿ ïðèòîêà âîçäóõà ìåæäó äâåðüþ è ïîëîì.

Ðèñ. À Ðèñ. Â
c) Èíòåíñèâíîå, ïðîäîëæèòåëüíîå èñïîëüçîâàíèåì

êóõîííîé òåõíèêè ìîæåò ïîòðåáîâàòü äîïîëíèòåëüíîé
âåíòèëÿöèè, íàïðèìåð, îòêðûòîå îêíî èëè áîëåå
ýôôåêòèâíóþ âåíòèëÿöèþ çà ñ÷åò ïîâûøåíèÿ ìîùíîñòè
ìåõàíè÷åñêîé âûòÿæêè, åñëè îíà èìååòñÿ.

d) Ñæèæåííûé ãàç ïðîïàí-áóòàí òÿæåëåå âîçäóõà è
ñëåäîâàòåëüíî çàñòàèâàåòñÿ âíèçó. Ïî ýòîé ïðè÷èíå
ïîìåùåíèÿ, â êîòîðûõ óñòàíîâëåíû áàëëîíû ñ ÑÍÃ
(ñæèæåííûì íàòóðàëüíûì ãàçîì) äîëæíû èìåòü
âåíòèëÿöèîííûå îòâåðñòèÿ, âûõîäÿùèå â àòìîñôåðó,
äëÿ óäàëåíèÿ ñíèçó âîçìîæíûõ óòå÷åê ãàçà. Ïîýòîìó
áàëëîíû ñ ÑÍÃ äîëæíû áûòü îïîðîæíåíû èëè
îñòàâàòüñÿ ÷àñòè÷íî çàïîëíåííûìè; îíè íå äîëæíû
ðàçìåùàòüñÿ èëè õðàíèòüñÿ â ïîìåùåíèÿõ èëè
õðàíèëèùàõ, ðàñïîëîæåííûõ â ïîäçåìíûõ ïîìåùåíèÿõ
(ïîäâàëàõ, è ò.ä.). Ñëåäóåò äåðæàòü â ïîìåùåíèè òîëüêî
îäèí ðàáî÷èé áàëëîí, ðàñïîëîæåííûé òàêèì îáðàçîì,
÷òîáû îí íå ïîäâåðãàëñÿ ïðÿìîìó âîçäåéñòâèþ
èñòî÷íèêîâ òåïëà (ïå÷åé, êàìèíîâ è ò.ä.), êîòîðûå ìîãóò
ïðèâåñòè ê íàãðåâó áàëëîíà ñâûøå 50°C.

Íèâåëèðîâêà (èìååòñÿ òîëüêî â íåêîòîðûõ ìîäåëÿõ)
Â íèæíåé ÷àñòè êóõîííîé ïëèòû ðàñïîëîæåíû 4 îïîðíûå
íîæêè ñ ðåãóëèðóåìûìè âèíòàìè, êîòîðûå ïðè
íåîáõîäèìîñòè ïîçâîëÿþò îïòèìèçèðîâàòü âûðàâíèâàíèå
êóõîííîé ïëèòû. Î÷åíü âàæíî, ÷òîáû êóõîííàÿ ïëèòà áûëà
óñòàíîâëåíà ðîâíî.

Óñòàíîâêà íîæåê (èìååòñÿ òîëüêî â íåêîòîðûõ ìîäåëÿõ)
Ê êóõîííîé ïëèòå ïðèëàãàþòñÿ íîæêè, âñòàâëÿåìûå â
îñíîâàíèå êóõîííîé ïëèòû.

Ìîíòàæ êóõîííîé ïëèòû
Êóõîííàÿ ïëèòà ìîæåò áûòü óñòàíîâëåíà ðÿäîì ñ êóõîííûìè
ýëåìåíòàìè, âûñîòà êîòîðûõ íå ïðåâûøàåò ðàáî÷óþ
ïîâåðõíîñòü âàðî÷íîé ïàíåëè. Ñòåíà, ïðèëåãàþùàÿ ê çàäíåé
ñòåíêå êóõîííîé ïëèòû, äîëæíà áûòü èç íåâîçãîðàåìîãî
ìàòåðèàëà.  Â ïðîöåññå ðàáîòû êóõîííîé ïëèòû åå çàäíÿÿ
ñòåíêà ìîæåò äîñòèãíóòü òåìïåðàòóðû, êîòîðàÿ íà 50°C
ïðåâûøàåò òåìïåðàòóðó ïîìåùåíèÿ. Äëÿ ïðàâèëüíîãî
ìîíòàæà êóõîííîé ïëèòû íåîáõîäèìî ñîáëþäàòü
ñëåäóþùèå ìåðû ïðåäîñòîðîæíîñòè:
a) Êóõîííûå ýëåìåíòû, ðàñïîëîæåííûå ðÿäîì ñ êóõîííîé

ïëèòîé, âûñîòà êîòîðûõ ïðåâûøàåò óðîâåíü âàðî÷íîé
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ïàíåëè, äîëæíû íàõîäèòüñÿ íà ðàññòîÿíèå íå ìåíåå 600
ìì îò êðàÿ âàðî÷íîé ïàíåëè.

b) Âûòÿæêà äîëæíà áûòü óñòàíîâëåíà â ñîîòâåòñòâèè ñ
ðóêîâîäñòâîì ïî ýêñïëóàòàöèè âûòÿæêè è â ëþáîì
ñëó÷àå íà âûñîòå íå ìåíåå 650 ìì.

c) Åñëè êóõîííàÿ ïëèòà óñòàíàâëèâàåòñÿ ïîä íàâåñíûì
êóõîííûì øêàôîì, ðàññòîÿíèå ìåæäó âàðî÷íîé ïàíåëüþ
êóõîííîé ïëèòû è äíîì øêàôà äîëæíî áûòü íå ìåíåå
700 ìì (ìèëëèìåòðîâ). Êóõîííûå ýëåìåíòû,
ïðèëåãàþùèå ê âûòÿæêå, äîëæíû ðàñïîëàãàòüñÿ íà
âûñîòå íå ìåíåå 420 ìì îò âàðî÷íîé ïàíåëè, êàê
ïîêàçàíî íà Ðèñ. Ñ è D.
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ÏÎÄÊËÞ÷ÅÍÈÅ ÃÀÇÀ

Ïîäêëþ÷åíèå ïëèòû ê ãàçó äîëæíî ïðîèçâîäèòüñÿ êâàëèôè-
öèðîâàííûì ïåðñîíàëîì â ñîîòâåòñòâèè ñ äåéñòâóþùèìè
ñòàíäàðòàìè è ïîñëå ïðîâåðêè ñîîòâåòñòâèÿ òèïà ïîäêëþ÷à-
åìîãî ãàçà, òîìó, íà êîòîðûé íàñòðîåíî îáîðóäîâàíèå. Ïðè
íåñîîòâåòñòâèè òèïîâ ãàçà, ñëåäóéòå èíñòðóêöèÿì ïàðàãðà-
ôà «Íàñòðîéêà ïëèòû íà ðàçëè÷íûå òèïû ãàçà».
Äëÿ íåêîòîðûõ ìîäåëåé ïîäâîä ãàçà ìîæåò áûòü îñóùåñòâ-
ëåí êàê ñ ëåâîé, òàê è ñ ïðàâîé ñòîðîíû. ×òîáû èçìåíèòü
ìåñòî ïîäêëþ÷åíèÿ ãàçà,  ïîìåíÿéòå ìåñòàìè øòóöåð è çà-
ãëóøêó è çàìåíèòå óïëîòíèòåëüíóþ ïðîêëàäêó  (ïîñòàâëÿåò-
ñÿ ñ îáîðóäîâàíèåì). Åñëè ïëèòà ïîäñîåäèíÿåòñÿ ê áàëëîíó
ñî ñæèæåííûì ãàçîì, îòðåãóëèðéòå åãî äàâëåíèå â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ äåéñòâóþùèìè íîðìàìè òåõíèêè áåçîïàñíîñòè, íà
áàëëîí ñ ãàçîì íåîáõîäèìî óñòàíîâèòü ðåäóêòîð.

Âàæíî: äëÿ áåçîïàñíîé è äîëãîé ðàáîòû îáîðóäîâàíèÿ, óáå-
äèòåñü, ÷òî äàâëåíèå ãàçà ñîîòâåòñòâóåò äàííûì, óêàçàííûì
â òàáë. 1 «Õàðàêòåðèñòèêè ãîðåëîê è æèêëåðîâ».

Ïîäêëþ÷åíèå øëàíãîì
Ïîäñîåäèíèòå ãàçîâûé øëàíã, õàðàêòåðèñòèêè êîòîðîãî îòâå-
÷àþò íàöèîíàëüíûì ñòàíäàðòàì.
Âíóòðåííèé äèàìåòð øòóöåðîâ ïîä øëàíãè:

8 ìì � äëÿ ñæèæåííîãî ãàçà;
13 ìì � äëÿ ìåòàíà.

Â ÷àñòíîñòè ïðè ïîäñîåäèíåíèè òàêèõ ãèáêèõ øëàíãîâ
íåîáõîäèìî ñîáëþäàòü ñëåäóþùèå ìåðû
ïðåäîñòîðîæíîñòè:
� Øëàíã íèãäå íå äîëæåí êàñàòüñÿ äåòàëåé, ðàáî÷àÿ

òåìïåðàòóðà êîòîðûõ ïðåâûøàåò 50°C;
� Äëèíà øëàíãà íå äîëæíà ïðåâûøàòü 1500 ìì;
� Øëàíã íå äîëæåí ïîäâåðãàòüñÿ íàòÿæåíèþ, íå äîëæåí

áûòü ïåðåêðó÷åí èëè ñäàâëåí, à òàêæå íå äîëæåí èìåòü
ðåçêèõ ñãèáîâ;

� Øëàíã íå äîëæåí êàñàòüñÿ ðåæóùèõ ïðåäìåòîâ, îñòðûõ
óãëîâ, ïîäâèæíûõ ïðåäìåòîâ, êîòîðûå ìîãóò ñäàâèòü
øëàíã;

� Øëàíã äîëæåí áûòü ðàñïîëîæåí òàêèì îáðàçîì, ÷òîáû

ìîæíî áûòü ëåãêî ïðîèçâåñòè ïðîâåðêó åãî ñîñòîÿíèÿ ïî
âñåé äëèíå;

Ïðîâåðüòå ïëîòíîñòü ïîñàäêè øëàíãà ñ îáåèõ ñòîðîí è çà-
ôèêñèðóéòå åãî çàæèìàìè. Åñëè õîòÿ áû îäíî èç ïðèâåäåí-
íûõ âûøå òðåáîâàíèé íå óäàåòñÿ âûïîëíèòü, èñïîëüçóéòå
ãèáêèå ìåòàëëèçèðîâàííûå òðóáû.
Åñëè ïëèòà óñòàíàâëèâàåòñÿ ïî ïðàâèëàì, îòíîñÿùèì-
ñÿ ê áûòîâûì ïðèáîðàì êëàññà 2 ïîäêëàññà 1, òî ñî-
ãëàñíî äåéñòâóþùèì ñòàíäàðòàì äëÿ ïîäêëþ÷åíèå ãàçà
äîëæíû èñïîëüçîâàòüñÿ òîëüêî ãèáêèå ìåòàëëèçèðîâàí-
íûå òðóáû.

Âíèìàíèå: ìåæäó ãàçîâîé òðóáîé è ïëèòîé ïîñëå óñòà-
íîâêè øëàíãà íå äîëæíî áûòü ýëåêòðè÷åñêîãî
ñîåäèíåíèÿ.

Ïîäñîåäèíåíèå ïðè ïîìîùè ãèáêîé òðóáêè èç
íåðæàâåþùåé ñòàëè ñî ñïëîøíûìè ñòåíêàìè ñ
ðåçüáîâûìè ñîåäèíåíèÿìè.
Óäàëèòå øòóöåð. Ãèáêàÿ ñòàëüíàÿ òðóáà ïðèñîåäèíÿåòñÿ ê
òîìó æå âûâîäó ñ íàðóæíîé ðåçüáîé 1/2 äþéìà. Èñïîëüçóé-
òå òîëüêî òðóáû è ïðîêëàäêè, ñîîòâåòñòâóþùèå íàöèî-
íàëüíûì ñòàíäàðòàì. Ïîëíàÿ äëèíà òðóáû íå äîëæíà
ïðåâûøàòü 2000 ìì. Ïîñëå ïîäêëþ÷åíèÿ óäîñòîâåðüòåñü,
÷òî ãèáêàÿ ñòàëüíàÿ òðóáà íå êàñàåòñÿ äâèæóùèõñÿ ïðåäìå-
òîâ è íå ïåðåæàòà.

Ïðîâåðêà óïëîòíåíèÿ
Âàæíî: ïî çàâåðøåíèè ïîäñîåäèíåíèÿ ïðîâåðèòü
ïðî÷íîñòü óïëîòíåíèÿ âñåõ ïàòðóáêîâ ïðè ïîìîùè ìûëüíîãî
ðàñòâîðà, íî íèêîãäà íå ïëàìåíåì.

Ïîäñîåäèíåíèå ïðîâîäà èçäåëèÿ ê ñåòè
ýëåêòðîïèòàíèÿ
Ïîäñîåäèíèòü ê ïðîâîäó èçäåëèÿ ñòàíäàðòíóþ ýëåêòðè÷åñêóþ
âèëêó, ðàñ÷èòàííóþ íà íàãðóçêó, óêàçàííóþ íà çàâîäñêîé
òàáëè÷êå ñ äàííûìè. Â ñëó÷àå ïðÿìîãî ïîäñîåäèíåíèÿ ê ñåòè
ýëåêòðîïèòàíèÿ íåîáõîäèìî óñòàíîâèòü ìåæäó
ýëåêòðîïðèáîðîì è ñåòüþ ìíîãîïîëþñíûé âûêëþ÷àòåëü ñ
ìèíèìàëüíûì ðàññòîÿíèåì ìåæäó êîíòàêòàìè 3 ìì,
ðàñ÷èòàííûé íà íàãðóçêó è ñîîòâåòñòâóþùèé äåéñòâóþùèì
íîðìàòèâàì (ïðîâîä çàçåìëåíèÿ íå äîëæåí ïðåðûâàòüñÿ
âûêëþ÷àòåëåì). Ïðîâîä ýëåêòðîïèòàíèÿ äîëæåí
ðàñïîëàãàòüñÿ òàêèì îáðàçîì, ÷òîáû íè â êàêîé òî÷êå îí íå
ïîäâåðãàëñÿ íàãðåâàíèþ, ïðåâûøàþùåìó òåìïåðàòóðó
ïîìåùåíèÿ íà 50°C. Ïåðåä îñóùåñòâëåíèåì ýëåêòðè÷åñêîãî
ïîäñîåäèíåíèÿ íåîáõîäèìî ïðîâåðèòü ñëåäóþùåå:
� îãðàíè÷èòåëüíûé êëàïàí è äîìàøíÿÿ ñèñòåìà äîëæíû

áûòü ðàñ÷èòàíû íà íàãðóçêó ïëèòû (ñìîòðåòü çàâîäñêóþ
òàáëè÷êó ñ òåõíè÷åñêèìè äàííûìè);

� Ñåòü ýëåêòðîïèòàíèÿ äîëæíà áûòü îñíàùåíà íàäåæíûì
çàçåìëåíèåì ñîãëàñíî íîðìàòèâàì è óêàçàíèÿì
çàêîíîäàòåëüñòâà;

� Ýëåêòðè÷åñêàÿ ðîçåòêà èëè ìíîãîïîëþñíûé âûêëþ÷àòåëü
äîëæíû áûòü ëåãêîäîñòóïíû áåç íåîáõîäèìîñòè ñúåìà
âàðî÷íîé ïàíåëè êóõîííîé ïëèòû.

ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ: íå èñïîëüçóéòå óäëèíèòåëè, ïåðåõîäíèêè
èëè àäàïòåðû, òàê êàê îíè ìîãóò âûçâàòü ïåðåãðåâ èëè
âîçãîðàíèå.

Íàñòðîéêà âàðî÷íîé ïàíåëè íà ðàçëè÷íûå òèïû ãàçà
Äëÿ íàñòðîéêè êóõîííîé ïëèòû íà òèï ãàçà, îòëè÷àþùèéñÿ
îò ãàçà, íà êîòîðûé îíà ðàñ÷èòàíà (óêàçàí íà ýòèêåòêå),
íåîáõîäèìî âûïîëíèòü ñëåäóþùèå îïåðàöèè:
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a) Çàìåíèòå èìåþùèéñÿ øòóöåð íà äðóãîé, èç óïàêîâêè
«âñïîìîãàòåëüíûå ïðèíàäëåæíîñòè ê êóõîííîé ïëèòå».

Âíèìàíèå: Íà øòóöåðå äëÿ ñæèæåííîãî ãàçà ïðîøòàìïîâàí
íîìåð 8, à íà øòóöåðå äëÿ ìåòàíà � íîìåð 13). Âñåãäà
èñïîëüçóéòå íîâóþ óïëîòíèòåëüíóþ ïðîêëàäêó.
b) Ïîðÿäîê çàìåíû ôîðñóíîê êîíôîðîê íà âàðî÷íîé ïàíåëè:
� ñíèìèòå ðåøåòêè ñ âàðî÷íîé ïàíåëè è âûíüòå ãîðåëêè

èç ñâîèõ ãíåçä;
� îòâèíòèòå ôîðñóíêè ïðè ïîìîùè ïîëîãî ãàå÷íîãî êëþ÷à

7 ìì è çàìåíèòå èõ íà ôîðñóíêè, ðàñ÷èòàííûå íà íîâûé
òèï ãàçà (ñìîòðèòå òàáëèöó 1 «Õàðàêòåðèñòèêè ãîðåëîê
è ôîðñóíîê»).

� âîññòàíîâèòü íà ìåñòî âñå êîìïëåêòóþùèå, âûïîëíÿÿ
îïåðàöèè â îáðàòíîì ïîðÿäêå ïî îòíîøåíèþ ê
îïèñàííûì âûøå.

c) Ïîðÿäîê ðåãóëÿöèè ìèíèìàëüíîãî ïëàìåíè êîíôîðîê íà
âàðî÷íîé ïàíåëè:

� ïîâåðíèòå ðóêîÿòêó â ïîëîæåíèå ìèíèìàëüíîãî ïëàìåíè;
� ñíèìèòå ðóêîÿòêó è ïîâåðíèòå ðåãóëÿöèîííûé âèíò,

ðàñïîëîæåííûé âíóòðè èëè ðÿäîì ñî ñòåðæíåì êðàíà,
âïëîòü äî ïîëó÷åíèÿ ñòàáèëüíîãî ìàëîãî ïëàìåíè.
ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ: â ñëó÷àå èñïîëüçîâàíèÿ ñæèæåííîãî
ãàçà âèíò ðåãóëÿöèè äîëæåí áûòü çàâèí÷åí äî óïîðà.

� çàòåì ïðîâåðüòå, ÷òîáû êîíôîðêà íå ãàñëà ïðè ðåçêîì
ïîâîðîòå êðàíà èç ïîëîæåíèÿ ìàêñèìàëüíîãî ïëàìåíè
â ïîëîæåíèå ìèíèìàëüíîãî ïëàìåíè.

d) Ïîðÿäîê ðåãóëÿöèè ïåðâè÷íîãî âîçäóõà êîíôîðîê íà
âàðî÷íîé ïàíåëè:

Êîíôîðêè íå íóæäàþòñÿ â êàêîé-ëèáî ðåãóëÿöèè ïåðâè÷íîãî
âîçäóõà.

Ïîäãîòîâêà ê ðàçëè÷íûì òèïàì ãàçà
Äëÿ íàñòðîéêè äóõîâêè íà òèï ãàçà, îòëè÷àþùèéñÿ îò ãàçà,
íà êîòîðûé îíà ðàñ÷èòàíà (óêàçàí íà ýòèêåòêå), íåîáõîäèìî
âûïîëíèòü ñëåäóþùèå îïåðàöèè:
a) Çàìåíèòü ôîðñóíêè ãàçîâûõ ãîðåëîê äóõîâêè
· ïîëíîñòüþ îòêðûòü äâåðöó äóõîâêè
· âûíóòü ñúåìíîå äíî äóõîâêè
· îòâèíòèòü êðåïåæíûé âèíò ãîðåëêè

V

· âûíóòü ãîðåëêó èç äóõîâêè, ñíÿâ �V�-îáðàçíûé âèíò;
· îòâèíòèòü ôîðñóíêó ãîðåëêè äóõîâêè ïðè ïîìîùè

ñïåöèàëüíîãî ïîëîãî êëþ÷à äëÿ ôîðñóíîê, èëè, ÷òî
ïðåäïî÷òèòåëüíåå, ïîëûì êëþ÷îì 7 ìì è çàìåíèòü åå íà
ôîðñóíêó, ïðèãîäíóþ äëÿ íîâîãî òèïà ãàçà (ñìîòðåòü
òàáëèöó 1).
Íåîáõîäèìî îáðàùàòü îñîáîå âíèìàíèå íà ïðîâîäà
ñâå÷åé è íà òðóáêè òåðìîïàð.

· âîññòàíîâèòü íà ìåñòî âñå êîìïëåêòóþùèå, âûïîëíÿÿ
îïåðàöèè â îáðàòíîì ïîðÿäêå ïî îòíîøåíèþ ê
îïèñàííûì âûøå.

b) Ïîðÿäîê ðåãóëÿöèè ìèíèìàëüíîãî ïëàìåíè ãàçîâîé
ãîðåëêè äóõîâîãî øêàôà ñ òåðìîðåãóëÿöèåé:

� çàæãèòå ãîðåëêó, êàê îïèñàíî â ðóêîâîäñòâå ïî
ýêñïëóàòàöèè, â ïàðàãðàôå «ðóêîÿòêà äóõîâîãî øêàôà»;

� ïîâåðíèòå ðåãóëÿòîð â ïîëîæåíèå Min, ïîñëå òîãî êàê îí
íàõîäèëñÿ â ïîëîæåíèè Max ïðèìåðíî â òå÷åíèè 10 ìèíóò;

� ñíèìèòå ðåãóëÿòîð;
� ïîâåðíèòå ðåãóëèðîâî÷íûé âèíò, ðàñïîëîæåííûé

âíóòðè ñòåðæíÿ òåðìîñòàòà, âïëîòü äî ïîëó÷åíèÿ
ìàëîãî ñòàáèëüíîãî ïëàìåíè;
ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ: â ñëó÷àå èñïîëüçîâàíèÿ ñæèæåííîãî
ãàçà âèíò ðåãóëÿöèè äîëæåí áûòü çàâèí÷åí äî óïîðà.

       

� çàòåì ïðîâåðèòü, ÷òîáû ãîðåëêà íå ãàñëà ïðè ðåçêîì
âðàùåíèè ðóêîÿòêè-ðåãóëÿòîðà èç ïîëîæåíèÿ Max â
ïîëîæåíèå Min èëè ïðè ðåçêîì îòêðûâàíèè èëè
çàêðûâàíèè äâåðöû äóõîâêè.

Íàñòðîéêà ãàçîâîãî ãðèëÿ íà ðàçëè÷íûå òèïû ãàçà
Çàìåíèòå ôîðñóíêó ãàçîâîé ãîðåëêè ãðèëÿ:
� ñíèìèòå ãîðåëêó ãðèëÿ, ñíÿâ �V�-îáðàçíûé âèíò (ñì. Ðèñ.

Å);
� îòâèíòèòå ôîðñóíêó ãîðåëêè ãðèëÿ ïðè ïîìîùè

ñïåöèàëüíîãî ïîëîãî êëþ÷à äëÿ ôîðñóíîê (ñì. Ðèñ. F),
èëè, ÷òî ïðåäïî÷òèòåëüíåå, ïîëûì êëþ÷îì 7 ìì, è
çàìåíèòü åå íà ôîðñóíêó, ïðèãîäíóþ äëÿ íîâîãî òèïà
ãàçà (ñìîòðåòü òàáëèöó 1).
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V

I

Ðèñ. Å Ðèñ. F

Ðåãóëÿöèÿ ïåðâè÷íîãî âîçäóõà ãîðåëêè äóõîâêè è
ãðèëÿ
Ãîðåëêà äóõîâîãî øêàôà íå íóæäàåòñÿ â êàêîé-ëèáî
ðåãóëÿöèè ïåðâè÷íîãî âîçäóõà.

Âíèìàíèå
Ïî çàâåðøåíèè îïåðàöèè çàìåíèòå ñòàðóþ ýòèêåòêó
òàðèðîâàíèÿ íà íîâóþ, ñîîòâåòñòâóþùóþ íîâîìó òèïó
èñïîëüçóåìîãî ãàçà. Ýòèêåòêó ìîæíî çàêàçàòü â íàøèõ
Öåíòðàõ Òåõíè÷åñêîãî Îáñëóæèâàíèÿ.

Ïðèìå÷àíèå: åñëè äàâëåíèå èñïîëüçóåìîãî ãàçà îòëè-
÷àåòñÿ îò ðåêîìåíäóåìîãî, íà ïîäâîäíóþ òðóáó â ñîîò-
âåòñòâèè äåéñòâóþùèìè ìåñòíûìè ñòàíäàðòàìè
íåîáõîäèìî óñòàíîâèòü ïîäõîäÿùèé ðåäóêòîð.
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Õàðàêòåðèñòèêè ãàçîâûõ ãîðåëîê è ôîðñóíîê

K6 G21S/R
K6 G21/R

Òàáëèöà 1 Ñæèæåííûé ãàç Ïðèðîäíûé ãàç

Ãîðåëêà Äèàìåòð
(ìì)

Òåïëîòâîðíàÿ
ñïîñîáíîñòü êÂò

(p.c.s.*)

Áàéïàñ
1/100

Ôîðñóíêà
1/100

Ðàñõîä*
ã/÷àñ

Ôîðñóíêà
1/100

Ðàñõîä*
ë/÷àñ

Ôîðñóíêà
1/100

Ðàñõîä*
ã/÷àñ

Íîìèí. Ñîêðàù. (ìì) (ìì) *** ** (ìì) (ìì)

Áûñòðàÿ

(Áîëüøàÿ)(R)
100 3,00 0,7 41 86 218 214 116 286 143 286

Ïîëóáûñòðàÿ (Ñ

ðåäíÿÿ)(S)
75 1,90 0,4 30 70 138 136 106 181 118 181

Âñïîìîãàòåëüíàÿ
(Ìàëàÿ) (À)

55 1,00 0,4 30 50 73 71 79 95 80 95

Äóõîâîé øêàô - 2,60 1,0 52 78 189 186 119 248 132 248

Ãðèëü - 2,50 - - 80 182 179 122 238 139 227

Äàâëåíèå ïîäà÷è

Íîìèíàëüíîå (ìáàð)

Ìèíèìàëüíîå (ìáàð)
Ìàêñèìàëüíîå (ìáàð)

28-30
20
35

37
25
45

20
17
25

13
6,5
18

S S

R A
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Òåõíè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè

Ðàáî÷èå ãàáàðèòíûå ðàçìåðû äóõîâîãî øêàôà:

øèðèíà 43.8 cì

ãëóáèíà 43.8 cì

âûñîòà 31 ñì.

Ðàáî÷àÿ ¸ìêîñòü äóõîâîãî øêàôà:

58 ëèòðîâ

Ðàáî÷èå ðàçìåðû ÿùèêà äëÿ ðàçîãðåâàíèÿ ïèùè:

øèðèíà ñì. 46

ãëóáèíà ñì. 42

âûñîòà ñì. 8.5

Êóõîííàÿ ïëèòà ñ ãàçîâûì äóõîâûì øêàôîì è ãàçîâûì ãðèëåì

À Âàðî÷íàÿ ïàíåëü ñ áîðòèêàìè äëÿ ñáîðà
âîçìîæíûõ óòå÷åê

B Ãàçîâàÿ êîíôîðêà
C Ýëåêòðîííîå óñòðîéñòâî ìãíîâåííîãî çàæèãàíèÿ
D. Îïîðíàÿ ðåøåòêà âàðî÷íîé ïàíåëè
E Ïàíåëü óïðàâëåíèÿ
F Ðåãóëèðóåìûå íîæêè
G Ïðîòèâåíü èëè æàðî÷íûé ëèñò

J Çàùèòíîå óñòðîéñòâî
K Ðåøåòêà äóõîâêè
L Ýëåêòðîííîå çàæèãàíèå êîíôîðîê âàðî÷íîé

ïàíåëè
M Ðóêîÿòêà äóõîâîãî øêàôà è ãðèëÿ
N Ðóêîÿòêè âêëþ÷åíèÿ ãàçîâûõ êîíôîðîê âàðî÷íîé

ïàíåëè
O Êíîïêà âêëþ÷åíèÿ îñâåùåíèÿ äóõîâîãî øêàôà è

âåðòåëà
P Ðóêîÿòêà òàéìåðà

Íàïðÿæåíèå è ÷àñòîòà ýëåêòðîïèòàíèÿ:

ñì. òàáëè÷êó ñ òåõíè÷åñêèìè õàðàêòåðèñòèêàìè

Ãîðåëêè:

íàñòðàèâàþòñÿ íà âñå òèïû ãàçà, óêàçàííûå íà
ïàñïîðòíîé òàáëè÷êå èçäåëèÿ

C

J

M P L

O
N

F

A

E

K

G

D

B
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Ðàçíûå ôóíêöèè êóõîííîé ïëèòû

Âûáîð ðàçëè÷íûõ ôóíêöèé êóõîííîé ïëèòû ïðîèçâîäèòñÿ
ïðè ïîìîùè ðóêîÿòîê è ðåãóëÿòîðîâ, ðàñïîëîæåííûõ íà
ïàíåëè óïðàâëåíèÿ êóõîííîé ïëèòû .

Ðóêîÿòêè âêëþ÷åíèÿ ãàçîâûõ êîíôîðîê âàðî÷íîé
ïàíåëè
Ðÿäîì ñ êàæäîé ðóêîÿòêîé çàêðàøåííûì êðóæêîì · ïîêàçàíî
ïîëîæåíèå ãàçîâîé êîíôîðêè, óïðàâëÿåìîé äàííîé
ðóêîÿòêîé. Äëÿ çàæèãàíèÿ îäíîé èç êîíôîðîê ïîäíåñèòå ê
íåé ãîðÿùóþ ñïè÷êó èëè çàæèãàëêó.
Íàæìèòå äî óïîðà è ïîâåðíèòå ïðîòèâ ÷àñîâîé ñòðåëêè
ñîîòâåòñòâóþùóþ ðóêîÿòêó â ïîëîæåíèå ìàêñèìàëüíîå

ïëàìÿ .Êàæäàÿ êîíôîðêà ìîæåò ãîðåòü â ìàêñèìàëüíîì,
ìèíèìàëüíîì èëè ñðåäíåì ðåæèìå ìîùíîñòè. Â
çàâèñèìîñòè îò ýòèõ òðåõ ðàçëè÷íûõ ðåæèìîâ ãîðåíèÿ íà
ðóêîÿòêå, ïîìèìî ïîëîæåíèÿ âûêëþ÷åíî, îáîçíà÷åííîãî
ñèìâîëîì · , êîãäà îí íàõîäèòñÿ íàïðîòèâ ñïðàâî÷íîé

îòìåòêè, ïîêàçàíû ïîëîæåíèÿ ìàêñèìàëüíîãî  è
ìèíèìàëüíîãî  .ïëàìåíè.
Òàêàÿ ðåãóëÿöèÿ îñóùåñòâëÿåòñÿ, ïîâîðà÷èâàÿ ðóêîÿòêó
ïðîòèâ ÷àñîâîé ñòðåëêè â ïîëîæåíèå âûêëþ÷åíî. Äëÿ
âûêëþ÷åíèÿ êîíôîðêè íóæíî ïîâåðíóòü ðóêîÿòêó ïî ÷àñîâîé
ñòðåëêå âïëîòü äî ãàøåíèÿ ïëàìåíè (ñîîòâåòñòâóåò òîìó
æå ñèìâîëó ·).

Ýëåêòðîííîå çàæèãàíèå êîíôîðîê âàðî÷íîé ïàíåëè
Íåêîòîðûå ìîäåëè îñíàùåíû ýëåêòðîííîé ñèñòåìîé
ìãíîâåííîãî çàæèãàíèÿ ãàçîâûõ êîíôîðîê íà âàðî÷íîé ïàíåëè:
îíè îòëè÷àþòñÿ íàëè÷èåì óñòðîéñòâà çàæèãàíèÿ (ñìîòðèòå
äåòàëü C). Ïðèíöèï äåéñòâèÿ äàííîãî óñòðîéñòâà çàêëþ÷àåòñÿ

â ëåãêîì íàæàòèè íà êíîïêó �L� , îáîçíà÷åííóþ ñèìâîëîì 1.

Äëÿ çàæèãàíèÿ íóæíîé âàì êîíôîðêè äîñòàòî÷íî íàæàòü êíîïêó
�L� è îäíîâðåìåííî íàæàòü äî óïîðà è ïîâåðíóòü ïðîòèâ
÷àñîâîé ñòðåëêè ñîîòâåòñòâóþùóþ ðóêîÿòêó âïëîòü äî
çàæèãàíèÿ êîíôîðêè. Äëÿ ìãíîâåííîãî çàæèãàíèÿ
ðåêîìåíäóåòñÿ ñíà÷àëà íàæàòü êíîïêó, çàòåì ïîâåðíóòü
ðóêîÿòêó.
Ïðåäóïðåæäåíèå: ïðè ñëó÷àéíîì ãàøåíèè ïëàìåíè
êîíôîðêè, ïîâåðíèòå ðóêîÿòêó óïðàâëåíèÿ â ïîëîæåíèå
âûêëþ÷åíî è ïîïûòàéòåñü âíîâü çàæå÷ü êîíôîðêó
òîëüêî ïî ïðîøåñòâèè íå ìåíåå 1 ìèíóòû.

Ìîäåëè, îñíàùåííûå óñòðîéñòâîì çàùèòû îò óòå÷êè
ãàçà èç êîíôîðîê íà âàðî÷íîé ïàíåëè
Ýòè ìîäåëè îòëè÷àþòñÿ íàëè÷èåì òàêîãî óñòðîéñòâà
(Ñìîòðèòå äåòàëü J).
Âàæíî: òàê êàê êîíôîðêè âàðî÷íîé ïàíåëè îñíàùåíû
çàùèòíûì óñòðîéñòâîì, ïîñëå çàæèãàíèÿ êîíôîðêè
íåîáõîäèìî äåðæàòü ðóêîÿòêó íàæàòîé ïðèìåðíî â
òå÷åíèå 6  ñåêóíä äëÿ ïðèòîêà ãàçà âïëîòü äî íàãðåâàíèÿ
çàùèòíîé òåðìîïàðû.

Âíèìàíèå: Ïðè ïåðâîì âêëþ÷åíèè äóõîâîãî øêàôà
ðåêîìåíäóåì ïðîêàëèòü åãî ïðèìåðíî â òå÷åíèå 30 ìèíóò
ïðè ìàêñèìàëüíîé òåìïåðàòóðå è ñ çàêðûòîé äâåðöåé.
Ïî èñòå÷åíèè 30 ìèíóò âûêëþ÷èòü äóõîâêó, îòêðûòü
äâåðöó è ïðîâåòðèòü ïîìåùåíèå. Çàïàõ, êîòîðûé ìîæåò
ïîÿâèòüñÿ â ïðîöåññå ýòîé îïåðàöèè, îáðàçóåòñÿ â
ðåçóëüòàòå èñïàðåíèÿ âåùåñòâ, èñïîëüçîâàííûõ äëÿ
ïðåäîõðàíåíèÿ äóõîâêè â ïåðèîä îò åå ïðîèçâîäñòâà äî
óñòàíîâêè.

Âíèìàíèå: Èñïîëüçóéòå ïåðâûé íèæíèé óðîâåíü
òîëüêî äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä íà âåðòåëå (òàì, ãäå
îí èìååòñÿ).  Äëÿ äðóãèõ ôóíêöèé íèêîãäà íå
èñïîëüçóéòå ñàìûé íèæíèé óðîâåíü è íèêîãäà íå
ïîìåùàéòå íèêàêèõ ïðåäìåòîâ íà äíî äóõîâîãî øêàôà
â ïðîöåññå ïðèãîòîâëåíèÿ, òàê êàê ýòî ìîæåò ïîâðåäèòü
åãî ýìàëèðîâàííîå ïîêðûòèå. Âñåãäà ñòàâüòå âàøó
ïîñóäó äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä (æàðîâíè,
àëþìèíèåâûå ëèñòû è ò.ä.) íà ïðèëàãàþùóþñÿ
ðåøåòêó, óñòàíîâëåííóþ íà îïîðíûå íàïðàâëÿþùèå
äóõîâêè.

Ðóêîÿòêà óïðàâëåíèÿ äóõîâîãî øêàôà è ãðèëÿ (M)
Ýòî óñòðîéñòâî ïîçâîëÿåò âûáðàòü ðàçëè÷íûå ðåæèìû
äóõîâêè è óñòàíîâèòü òåìïåðàòóðó, óêàçàííóþ íà ñàìîé
ðóêîÿòêå (îò Ìèí äî Ìàêñ), íàèáîëåå ïîäõîäÿùóþ äëÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä.
Äëÿ çàæèãàíèÿ ãîðåëêè äóõîâîãî øêàôà ïîäíåñèòå ê
îòâåðñòèþ �F� ãîðÿùóþ ñïè÷êó èëè çàæèãàëêó è
îäíîâðåìåííî íàæìèòå äî óïîðà è ïîâåðíèòå ïðîòèâ
÷àñîâîé ñòðåëêè ðóêîÿòêó äóõîâêè â ïîëîæåíèå Ìàêñ.

F

Òàê êàê äóõîâîé øêàô îñíàùåí çàùèòíûì óñòðîéñòâîì
íà ñëó÷àé îòñóòñòâèÿ ïëàìåíè, íåîáõîäèìî óäåðæèâàòü
ðóêîÿòêó íàæàòîé â òå÷åíèå ïðèìåðíî 4 ñåêóíä äëÿ
íàäëåæàùåé ïîäà÷è ãàçà. (Äëÿ ìîäåëåé, îñíàùåííûõ
ýëåêòðîííîé ñèñòåìîé çàæèãàíèÿ, ñìîòðèòå
ñîîòâåòñòâóþùèé ïàðàãðàô).
Âûáîð òåìïåðàòóðû ïðèãîòîâëåíèÿ îñóùåñòâëÿåòñÿ
ñîâìåùåíèåì íóæíîãî çíà÷åíèÿ ñ îòìåòêîé íà ïàíåëè
óïðàâëåíèÿ. Íèæå ïðèâîäèòñÿ ïîëíûé òåìïåðàòóðíûé
äèàïàçîí äóõîâêè.

Min • 160 • 180 • 220 Max

150 155 170 200 250

Äóõîâêà àâòîìàòè÷åñêè íàãðåâàåòñÿ äî çàäàííîé
òåìïåðàòóðû, êîòîðàÿ ïîääåðæèâàåòñÿ íåèçìåííîé ïðè
ïîìîùè êîíòðîëüíîãî óñòðîéñòâà (òåðìîñòàòà),
óïðàâëÿåìîãî ðóêîÿòêîé.

Íàæàâ äî óïîðà è ïîâåðíóâ ðóêîÿòêó �M� â ïîëîæåíèå ,
âêëþ÷àåòñÿ ãðèëü ñ èíôðàêðàñíûì èçëó÷åíèåì, êîòîðîå
ïîçâîëÿåò ïîäðóìÿíèòü áëþäà, à òàêæå ðåêîìåíäóåòñÿ äëÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ æàðêîãî (îòáèâíûå, øïèêà÷êè, ðîñòáèô). Â
ìîäåëÿõ, îñíàùåííûõ âåðòåëîì, ïîâåðíóâ ðóêîÿòêó â

ïîëîæåíèå , êðîìå ãðèëÿ âêëþ÷àåòñÿ òàêæå ìîòîð
âåðòåëà, êîòîðûé áóäåò ðàáîòàòü äî òåõ ïîð, ïîêà áóäåò
âêëþ÷åí ãðèëü.
Òàê êàê äóõîâîé øêàô îñíàùåí çàùèòíûì óñòðîéñòâîì
íà ñëó÷àé îòñóòñòâèÿ ïëàìåíè, íåîáõîäèìî óäåðæèâàòü
ðóêîÿòêó íàæàòîé â òå÷åíèå ïðèìåðíî 4 ñåêóíä äëÿ
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íàäëåæàùåé ïîäà÷è ãàçà. (Äëÿ ìîäåëåé, îñíàùåííûõ
ýëåêòðîííîé ñèñòåìîé çàæèãàíèÿ, ñìîòðèòå
ñîîòâåòñòâóþùèé ïàðàãðàô).
Âàæíî: êîãäà âû èñïîëüçóåòå ãðèëü, íåîáõîäèìî
îñòàâèòü äâåðöó äóõîâîãî øêàôà ïîëó-îòêðûòîé,
óñòàíîâèâ ìåæäó äâåðöåé è ïàíåëüþ óïðàâëåíèÿ
îòðàæàòåëü �D�, ïðåïÿòñòâóþùèé íàãðåâàíèþ ðóêîÿòîê
êóõîííîé ïëèòû.

D

Ýëåêòðîííîå çàæèãàíèå ãîðåëêè äóõîâîãî øêàôà è
ãðèëÿ (L)
Äëÿ çàæèãàíèÿ ãîðåëêè äóõîâîãî øêàôà íàæìèòå êíîïêó,

îáîçíà÷åííóþ ñèìâîëîì 1, îäíîâðåìåííî íàæìèòå äî

óïîðà è ïîâåðíèòå ïðîòèâ ÷àñîâîé ñòðåëêè ðóêîÿòêó â
ïîëîæåíèå Ìàêñ.
Íåîáõîäèìî äåðæàòü ýòó ðóêîÿòêó íàæàòîé ïðèìåðíî â
òå÷åíèå 4 ñåêóíä äëÿ ïðèòîêà ãàçà.
Äëÿ çàæèãàíèÿ ãîðåëêè ãðèëÿ íàæìèòå êíîïêó,

îáîçíà÷åííóþ ñèìâîëîì 1, íàæìèòå äî óïîðà è ïîâåðíèòå

ïî ÷àñîâîé ñòðåëêå ðóêîÿòêó äóõîâîãî øêàôà â ïîëîæåíèå

 (ãðèëü).
Íåîáõîäèìî äåðæàòü ýòó ðóêîÿòêó íàæàòîé ïðèìåðíî â
òå÷åíèå 4 ñåêóíä äëÿ ïðèòîêà ãàçà.
Â ñëó÷àå âíåçàïíîãî îòêëþ÷åíèÿ ýëåêòðè÷åñòâà, äóõîâîé
øêàô èëè ãðèëü ìîãóò áûòü âêëþ÷åíû âðó÷íóþ, ñëåäóÿ
èíñòðóêöèÿì, îïèñàííûì â ïàðàãðàôå «Ðóêîÿòêà äóõîâîãî
øêàôà».
Êíîïêà âêëþ÷åíèÿ îñâåùåíèÿ äóõîâîãî øêàôà (Î)

Ýòà êíîïêà îáîçíà÷åíà ñèìâîëîì I è ïîçâîëÿåò âêëþ÷èòü

ëàìïî÷êó âíóòðè äóõîâîãî øêàôà äëÿ êîíòðîëÿ çà
ïðèãîòîâëåíèåì áëþä áåç íåîáõîäèìîñòè îòêðûâàòü äâåðöó
äóõîâêè.

Ðóêîÿòêà òàéìåðà (Ð)

Ïëèòà îñíàùåíà òàéìåðîì ñî çâîíêîì. ×òîáû çàâåñòè òàé-
ìåð, ïîâåðíèòå ðóêîÿòêó Ð íà îäèí ïîëíûé îáîðîò ïî ÷àñî-
âîé ñòðåëêå; çàòåì îáðàòíûì âðàùåíèåì ðóêîÿòêè
óñòàíîâèòå æåëàåìîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ � äëÿ ýòîãî ñî-
âìåñòèòå íóæíîå êîëè÷åñòâî ìèíóò íà ðóêîÿòêå ñ ìåòêîé íà
ïàíåëè.

Ïðàêòè÷åñêèå ñîâåòû ïî ýêñïëóàòàöèè ãàçîâûõ
ãîðåëîê
Äëÿ ìàêñèìàëüíîé îòäà÷è ñëåäóåò ïîìíèòü ñëåäóþùåå:
� äëÿ êàæäîé êîíôîðêè èñïîëüçóéòå ïîäõîäÿùóþ

ïîñóäó (ñìîòðè òàáëèöó) ñ òåì, ÷òîáû ïëàìÿ
êîíôîðêè íå âûõîäèëî çà ïðåäåëû äíè ïîñóäû.

� èñïîëüçóéòå ïîñóäó òîëüêî ñ ïëîñêèì äíîì.
� â ìîìåíò çàêèïàíèÿ ïîâåðíèòå ðóêîÿòêó ïëèòû â

ïîëîæåíèå ìàëîãî ïëàìåíè.
� âñåãäà èñïîëüçóéòå ïîñóäó ñ êðûøêàìè.

Ãîðåëêà Äèàìåòð äíà ïîñóäû
(cì)

Áûñòðàÿ (R) 24 - 26

Ïîëóáûñòðàÿ (S) 16 - 20

Äîïîëíèòåëüíàÿ (A) 10 - 14

ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ:  Â ìîäåëÿõ, îñíàùåííûõ
äîïîëíèòåëüíîé ðåøåòêîé , ýòà ðåøåòêà ìîæåò áûòü
èñïîëüçîâàíà òîëêî íà âñïîìîãàòåëüíîé êîíôîðêå ñ
ïîñóäîé äèàìåòðîì ìåíüøå 12 ñì.
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Äóõîâêà äàåò âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ øèðîêîé
ãàììû ôóíêöèé, ïîçâîëÿþùèõ ïðèãîòîâèòü ëþáûå
áëþäà îïòèìàëüíûì îáðàçîì. Ñî âðåìåíåì âû
íàó÷èòåñü îïòèìàëüíî èñïîëüçîâàòü ýòî
ìíîãîôóíêöèîíàëüíîå èçäåëèå, ïîýòîìó ïðèâåäåííûå
íèæå ñîâåòû ÿâëÿþòñÿ òîëüêî îáùèìè óêàçàíèÿìè,
êîòîðûå âû ìîæåòå äîïîëíèòü âàøèì ñîáñòâåííûì
îïûòîì.

Êîíäèòåðñêàÿ âûïå÷êà
Ïðè âûïå÷êå êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé âñåãäà ñëåäóåò
ïîìåùàòü èõ â ðàçîãðåòóþ äóõîâêó, äîæäàâøèñü
îêîí÷àíèÿ ïðåäâàðèòåëüíîãî íàãðåâà (ïðèìåðíî 15
ìèíóò). Îáû÷íî êîíäèòåðñêèå èçäåëèÿ âûïåêàþò ïðè
òåìïåðàòóðå 160°C. Íå îòêðûâàéòå äâåðöó äóõîâêè â
ïðîöåññå âûïå÷êè äëÿ ñîõðàíåíèÿ ïûøíîñòè
âûïåêàåìîãî èçäåëèÿ. Òåñòî íå äîëæíî áûòü ñëèøêîì
æèäêèì äëÿ ñîêðàùåíèÿ âðåìåíè âûïå÷êè. Îáùèå
ðåêîìåíäàöèè:

Åñëè ïèðîã ñëèøêîì ñóõîé

Â ñëåäóþùèé ðàç ïîâûñüòå òåìïåðàòóðó íà
10°C è  ñîêðàòèòå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ.

Åñëè ïèðîã ñëèøêîì ñûðîé

Â ñëåäóþùèé ðàç ïîâûñüòå òåìïåðàòóðó íà
10°C èëè  ñîêðàòèòå êîëè÷åñòâî æèäêîñòè  ïðè
çàìåøèâàíèè  òåñòà.

Åñëè ïèðîã ïðèãîðàåò ê ôîðìå

Õîðîøî ñìàæüòå è  ïîñûïüòå ìóêîé ôîðìó.

Åñëè ïîâåðõíîñòü ïèðîãà ñëèøêîì òåìíàÿ

Ïîìåñòèòå ôîðìó ñ  ïèðîãîì íà áîëåå íèçêèé
óðîâåíü, óìåíüøèòå òåìïåðàòóðó è  óâåëè÷üòå
âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ.

Åñëè ïèðîã õîðîøî ïðîïå÷åí ñíàðóæè, à
âíóòðè ñûðîé

Ñîêðàòèòå êîëè÷åñòâî æèäêîñòè  ïðè
çàìåøèâàíèè  òåñòà, óìåíüøèòå òåìïåðàòóðó è
óâåëè÷üòå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ.

Ïðèãîòîâëåíèå ðûáû è ìÿñà
Âåñ ïðèãîòàâëèâàåìîãî ìÿñà äîëæåí áûòü íå ìåíåå 1
êã âî èçáåæàíèå åãî ÷ðåçìåðíîãî âûñûõàíèÿ. Áåëîå
ìÿñî, ïòèöó è ðûáó ñëåäóåò çàïåêàòü ïðè íèçêîé
òåìïåðàòóðå (150°C-175°C). Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
êðàñíîãî ìÿñà, õîðîøî ïðîæàðåííîãî ñíàðóæè è
ñî÷íîãî âíóòðè, ñëåäóåò â íà÷àëå óñòàíîâèòü âûñîêóþ
òåìïåðàòóðó (200-220°C) â òå÷åíèå êîðîòêîãî âðåìåíè,
çàòåì ïîíèçèòü òåìïåðàòóðó. Îáû÷íî, ÷åì êðóïíåå
êóñîê çàïåêàåìîãî ìÿñà, òåì äîëüøå áóäåò åãî
ïðèãîòîâëåíèå ïðè íèçêîé òåìïåðàòóðå. Ïîìåñòèòå
êóñîê ìÿñà â öåíòð ðåøåòêè è óñòàíîâèòå ïîä ðåøåòêó
ïðîòèâåíü äëÿ ñáîðà æèðà. Óñòàíîâèòå ðåøåòêó òàêèì
îáðàçîì, ÷òîáû ìÿñî íàõîäèëîñü â öåíòðå äóõîâêè.
Åñëè òðåáóåòñÿ ïîëó÷èòü áîëüøèé íàãðåâ ñíèçó,
óñòàíîâèòå ðåøåòêó íà íèæíèå íàïðàâëÿþùèå. Äëÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ àðîìàòíîãî çàïå÷åíîãî ìÿñà, îáëîæèòå
êóñîê ìÿñà êóñî÷êàìè ñàëà èëè êîðåéêè è ðàñïîëîæèòå
åãî íà âåðõíåì óðîâíå äóõîâêè.

Ïðàêòè÷åñêèå ñîâåòû ïî ïðèãîòîâëåíèþ áëþä
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Ïåðåä íà÷àëîì êàêîé-ëèáî îïåðàöèè îòñîåäèíèòå
êóõîííóþ ïëèòó îò ñåòè ýëåêòðîïèòàíèÿ. Äëÿ
äëèòåëüíîãî ñðîêà ñëóæáû êóõîííîé ïëèòû âàæíî
ðåãóëÿðíî ïðîèçâîäèòü åå òùàòåëüíóþ îáùóþ ÷èñòêó,
ó÷èòûâàÿ ñëåäóþùåå:
· íå èñïîëüçîâàòü ïàðîâûå àãðåãàòû äëÿ ÷èñòêè
� ýìàëèðîâàííûå ÷àñòè è ñàìî÷èñòÿùèåñÿ ïàíåëè,

åñëè ïîñëåäíèå èìåþòñÿ, äîëæíû ìûòüñÿ òåïëîé
âîäîé áåç èñïîëüçîâàíèÿ àáðàçèâíûõ ïîðîøêîâ è
êîððîçèéíûõ ìîþùèõ ñðåäñòâ, êîòîðûå ìîãóò
ïîâðåäèòü òàêèå ïîâåðõíîñòè;

� âíóòðè äóõîâîé øêàô ñëåäóåò ìûòü ðåãóëÿðíî,
êîãäà îí åùå òåïëûé, ïðè ïîìîùè ãîðÿ÷åé âîäû è
ìîþùåãî ñðåäñòâà, êîòîðîå çàòåì óäàëèòü âëàæíîé
òðÿïêîé è âûñóøèòü.

� êîíôîðêè ñëåäóåò ìûòü ðåãóëÿðíî ãîðÿ÷åé âîäîé è
ìîþùèì ñðåäñòâîì, òùàòåëüíî óäàëÿÿ îñòàòêè
ïèùè. Â êóõîííûõ ïëèòàõ, îñíàùåííûõ
àâòîìàòè÷åñêèì çàæèãàíèåì, ñëåäóåò ðåãóëÿðíî
÷èñòèòü íàêîíå÷íèêè óñòðîéñòâ ìãíîâåííîãî
ýëåêòðîííîãî çàæèãàíèÿ è ïðîâåðÿòü, ÷òîáû
îòâåðñòèÿ ãàçîâûõ êîíôîðîê íå áûëè çàñîðåíû;

� íà äåòàëÿõ èç íåðæàâåþùåé ñòàëè ìîãóò
îáðàçîâàòüñÿ ïÿòíà, åñëè îíè îñòàþòñÿ â òå÷åíèå
äëèòåëüíîãî âðåìåíè â êîíòàêòå ñ âîäîé
ïîâûøåííîé æåñòêîñòè èëè ñ àãðåññèâíûìè
ìîþùèìè ñðåäñòâàìè (ñîäåðæàùèìè ôîñôîð).
Ïîñëå ÷èñòêè ðåêîìåíäóåòñÿ òùàòåëüíî óäàëèòü
îñòàòêè ìîþùåãî ñðåäñòâà âëàæíîé òðÿïêîé è
âûñóøèòü. Êðîìå òîãî ñëåäóåò íåçàìåäëèòåëüíî
óäàëÿòü âîçìîæíûå óòå÷êè âîäû;

ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ: íå ñëåäóåò çàêðûâàòü êðûøêó
âàðî÷íîé ïàíåëè, åñëè ãàçîâûå êîíôîðêè åùå
ãîðÿ÷èå. Åñëè íà êðûøêå êóõîííîé ïëèòû ïðîëèòà
æèäêîñòü, óäàëèòå åå ïåðåä òåì, êàê îòêðûòü
êðûøêó.
Âàæíî: ðåãóëÿðíî ïðîâåðÿéòå ñîñòîÿíèå ãèáêîãî
ãàçîâîãî øëàíãà è çàìåíÿéòå åãî, êàê òîëüêî âû
îáíàðóæèòå ïðèçíàêè àíîìàëèè; ðåêîìåíäóåòñÿ
çàìåíÿòü ãàçîâûé øëàíã åæåãîäíî.

Ðåãóëÿðíîå òåõíè÷åñêîå îáñëóæèâàíèå è ÷èñòêà êóõîííîé ïëèòû

Çàìåíà ëàìïî÷êè îñâåùåíèÿ äóõîâêè
� Îòêëþ÷èòå ýëåêòðîïèòàíèå êóõîííîé ïëèòû ïðè

ïîìîùè ìíîãîïîëÿðíîãî âûêëþ÷àòåëÿ, èñïîëüçóåìîãî
äëÿ ïîäñîåäèíåíèÿ ïëèòû ê ñåòè ýëåêòðîïèòàíèÿ, èëè
âûíóâ âèëêó èç ðîçåòêè, åñëè ýòî âîçìîæíî.

� Îòâèíòèòå ñòåêëÿííóþ êðûøêó ïëàôîíà ëàìïî÷êè;
� Âûâèíòèòå ëàìïî÷êó è çàìåíèòå åå íà íîâóþ,

óñòîé÷èâóþ ê âûñîêèì òåìïåðàòóðàì (300°C),
èìåþùóþ ñëåäóþùèå õàðàêòåðèñòèêè:

- Íàïðÿæåíèå 230 Â
- Ìîùíîñòü 25 Âò
- Ïîäñîåäèíåíèå Å14

� Âîññòàíîâèòå ñòåêëÿííóþ êðûøêó íà ìåñòî è
ïîäêëþ÷èòå íàïðÿæåíèå.

Óõîä çà ðóêîÿòêàìè ãàçîâîé âàðî÷íîé ïàíåëè
Ñî âðåìåíåì ðóêîÿòêè ïëèòû ìîãóò çàáëîêèðîâàòüñÿ
èëè âðàùàòüñÿ ñ òðóäîì, ïîýòîìó ïîòðåáóåòñÿ
ïðîèçâåñòè èõ âíóòðåííþþ ÷èñòêó è çàìåíó âñåé
ðóêîÿòêè.
ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ: Äàííàÿ îïåðàöèÿ äîëæíà
âûïîëíÿòüñÿ òåõíèêîì, óïîëíîìî÷åííûì
ïðîèçâîäèòåëåì.
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Ïðàêòè÷åñêèå ñîâåòû ïî ïðèãîòîâëåíèþ áëþä â äóõîâîì øêàôó

Áëþäî Âåñ
(êã)

òåìïåðàò÷ðà Âðåìÿ äî ïîäà÷è
(ìèí)

Âðåìÿ ïðèãî-
òîâëåíèÿ

(ìèí)

Ìàêàðîííûå èçäåëèÿ (ïàñòà)

ëàçàíüå
Kàííåëîíè
Çàïå÷åííàÿ ëàïøà

2.5
2.5
2.5

3
3
3

-
-
-

75-80
75-80
75-80

Ìÿñî

Òåëÿòèíà
Öûïëåíîê
Èíäåéêà
Óòêà
Kðîëèê
Ñâèíèíà
Áàðàíèíà

1.7
1.5
3.0
1.8
2.0
2.1
1.8

6
6

10-Max
7
7
7
7

-
-
-
-
-
-
-

85-90
110-115
95-100
120-125
105-110
100-110
90-95

Ðûáà

Ìàêðåëü
Ôîðåëü â  ïåðöå

1.1
1.0

7
7

-
-

55-60
40-45

Ïèööà

Íåàïîëèòàíñêàÿ 1.0 100-Max 15 30-35

Òîðòû

Áèñêâèò
Âàòðóøêè
Øîêîëàäíûé
Äðîææåâûå

0.5
1.1
1.0
1.0

4
4
5
5

15
15
15
15

30-35
30-35
45-50
50-55

Áëþäà äëÿ ãðèëÿ

Òîñòû
Ñâèíûå îòáèâíûå
Ìàêðåëü

n°4
1.5
1.1

10
30
35

Áëþäà äëÿ âåðòåëà

Òåëÿòèíà íà âåðòåëå
Öûïëåíîê íà âåðòåëå

1.0
2.0

80
90

N.B.  Ïðèâåäåííîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ÿâëÿåòñÿ ïðèáëèçèòåëüíûì è  ìîæåò èçìåíÿòüñÿ ïî Âàøåìó
óñìîòðåíèþ.
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1. Ez a használati útmutató csak azokra az
országokra érvényes, amelyek szimbóluma a
készülék típuscímkéjén megtalálható.

2. Ezt a készüléket csak otthoni, háztartási
használatra szabad alkalmazni.

3. A készülék használata elõtt kérjük, figyelmesen
olvassa végig az ebben a füzetben található
utasításokat, mert fontos információkat
tartalmaznak a biztonságos beszerelésrõl,
használatról és ápolásról. Kérjük, gondosan õrizze
meg ezt a füzetet, hogy bármikor elolvashassa!

4. A csomagolás levétele után gyõzõdjön meg a készülék
sértetlenségérõl! Kétség esetén ne használja a
készüléket, hanem forduljon a sze rvizhez! A
csomagolás részeit (mûanyag zacskók, habszivacs,
csavarok stb.) úgy tárolja, hogy azt gyermekek ne
érhessék el, mert ezek potenciális veszélyforrást
jelentenek!

5. Az üzembe helyezést csak szakember végezheti a
gyártó utasításainak alapján. A helytelen beszerelés
miatt keletkezõ sérülésekért és károkért a gyártó
semmilyen felelõsséget nem vállal.

6. A készülék elektromos biztonsága csak akkor
megfelelõ, ha az szakszerûen, az érvényben lévõ
biztonsági elõírásoknak megfelelõen, földelt hálózathoz
van csatlakoztatva. Fontos, hogy ezt az alapvetõ
biztonsági követelményt ellenõrizze és kérdéses
esetben, egy szakemberrel elvégeztesse a földelés
alapos ellenõrzését! A gyártó nem vonható felelõsségre
a berendezés hiányzó földelése miatt keletkezõ
károkért.

7. A készülék csatlakoztatása elõtt gyõzõdjön meg arról,
hogy az adattáblán megadott adatok megfelelnek-e az
Ön lakásában található elektromos rendszer adatainak!

8. Gyõzõdjön meg arról, hogy az elektromos rendszer
és az aljzat megfelel-e az adattáblán megadott
maximális teljesítmény értéknek! Kérdéses esetben
kérje szakember véleményét!

9. A beszerelésnél egy legalább 3 mm-es kontaktnyílású
többpólusú kapcsolót kell elhelyezni.

10. Amennyiben az aljzat és a készülék csatlakozó dugója
nem kompatibilis, cseréltesse ki az aljzatot egy
megfelelõre szakemberrel, akinek arról is meg kell
gyõzõdnie, hogy a hálózati csatlakozó, amelyet az
aljzathoz csatlakoztat, megfelel-e a készülék által felvett
maximális teljesítménynek! Nem ajánlatos adapter,
többszörös aljzat és/vagy hosszabbító használata. Ha
mégis szükség van ezek használatára, csak olyan
egyszeres vagy többszörös adaptert és hosszabbítót
használjon, amelyek megfelelnek az érvényben lévõ
biztonsági elõírásoknak! Figyeljen arra, hogy ne lépje
túl az egyszeres adapteren és hosszabbítón jelzett
érvényes kategóriát, vagy a többszörös adapteren jelzett
maximális teljesítményt!

11. Amennyiben nem használja a készüléket, kapcsolja
ki a készülék fõkapcsolóját és a gázellátást, vagy húzza
ki a csatlakozó dugót az aljzatból!

12. Ne takarja le a nyílásokat és réseket a kapcsolótábla
hátoldalán és alján, amelyek a készülék szellõzésére
vagy a hõ eloszlatására szolgálnak!

13. Ha a készülék hálózati kábele sérült, vagy ki kell
cserélni, azt csak a gyártó által javasolt szerviz
szakemberei cserélhetik ki.

14. A tûzhely kizárólag arra a célra használható, amelyre
tervezték. Minden más használatra (pl.: helyiségek
fûtésére) alkalmatlan és veszélyes. A gyártó nem
vonható felelõsségre olyan károkért, amelyek
szakszerûtlen, hibás, vagy nem rendeltetésszerû
használatra vezethetõk vissza.

15.Elektromos készülékek használata néhány alapvetõ
szabály betartását igényli. Különösen fontos:

· A készüléket soha ne érintse meg nedves, vizes
kezekkel és lábakkal!

· A készüléket soha ne üzemeltesse mezítláb!
· Ha hosszabbító használata szükséges, különös

óvatossággal használja azt!
· Soha ne a hálózati kábelnél fogva vagy a készülék

eltolásával húzza ki a csatlakozót az elektromos
hálózatból! Ne használja a tûzhelyet, ha a hálózati kábel
sérült, hanem forduljon engedélyezett szakszervizhez!

· A készüléket felügyelet nélkül ne használják gyerekek
vagy erre alkalmatlan személyek!

16.Tisztítási és karbantartási munkálatok elõtt
áramtalanítsa a készüléket a hálózati csatlakozó dugó
kihúzásával vagy a biztosíték kikapcsolásával és hagyja
lehûlni a készüléket!

17.Ha úgy dönt, hogy nem használja többet a készüléket,
tegye azt használhatatlanná a hálózati csatlakozó dugó
kihúzásával és a vezeték átvágásával! Tegyen minden
potenciális veszélyforrást biztonságossá, ez az
óvintézkedés különösen a gyermekek megvédése
érdekében fontos, akik játszhatnak a nem használt és
kidobott készülékkel.

18.A balesetek elkerülése érdekében soha ne használjon
egyenlõtlen vagy deformálódott aljú edényeket az
égõkön vagy az elektromos fõzõlapon!

19.Különös óvatossággal járjon el, ha olajban süt, hogy
elkerülje a forró olaj kispriccelõdését vagy kifutását! Ne
hagyja felügyelet nélkül az olajjal telt lábast, mert a
túlmelegedett olaj kifuthat vagy meg is, gyulladhat.

20.A készülék egyes részei hosszú ideig melegek
maradnak a használat után. Ügyeljen arra, hogy ne
érintse meg azokat, amíg teljesen le nem hûltek!

21.Soha ne használjon gyúlékony anyagokat, mint például
alkohol vagy benzin használat közben a készülék
közelében!

22.Ha kis elektromos készülékeket használ a fõzõlap
közelében figyeljen arra, hogy az elektromos vezeték
ne kerüljön a forró fõzõmezõ közelébe!

23.Amikor nem használja a készüléket, állítson minden
gombot “•”/”o” pozícióra!

Biztonsági utasítások

A készülék teljesítõképességének és biztonságának megtartásának érdek ében kérjük, figyeljen a következõkre:
· kizárólag a jótállási jegyen felsorolt szervizeinkhez forduljon!
· ragaszkodjon eredeti alkatrészek beszereléséhez!
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24.A készülék használata közben a fûtõelemek és a
sütõajtó egyes részei nagyon magas hõmérsékletet
érhetnek el. Ne érintse meg ezeket az elemeket
és tartsa távol a gyermekeket!

25.A gázkészülékeknek megfelelõ szellõzésre van
szükségük a helyes mûködéshez. Tartsa be a
�Készülék elhelyezése � címû fejezet utasításait!

26.Amennyiben a tûzhelyet egy talpazatra állítja, tegye
meg a szükséges óvintézkedéseket annak érdekében,
hogy a készülék ne csúszhasson le a talpazatról!

27.Figyelem:  soha ne tegyen forró edényeket és tárgyakat
vagy gyúlékony anyagokat az ételmelegítõ fiók
belsejébe!

28.Ez a használati útmutató 1 osztályú (különálló)
készülékekre vagy 2 osztályú, 1 alosztályú (két bútor
között álló) készülékekre vonatkozik .

Üzembe helyezés

A készülék üzembe helyezését a jótállási jegyen
feltüntetett szakszervizzel végeztesse! A beszerelés
költségei a vásárlót terhelik.
Felállítás elõtt biztosítani kell, hogy a készülék
felszereléskori beállítása összhangban legyen a
helyi ellátási feltételekkel � gázfajta, és névleges
csatlakozási gáznyomás.
Ezek az utasítások szakképzett mûszaki szerelõnek
szólnak azért, hogy biztosítsa a beszerelés, beállítások
és karbantartások helyes elvégzését a jelenleg érvényben
lévõ elõírások betartásával.
Fontos: minden beállítási v agy karbantartási
munkálat elvégzése elõtt válassza le a készüléket az
áramhálózatról!

A készülék elhelyezése:
Fontos: A készülék csak megfelelõen szellõzõ
helyiségben állítható fel az érvényben lévõ elõírásoknak
megfelelõen. Ügyeljen a következõ elõírások betartására:
A helyiségnek rendelkeznie kell egy elszívó rendszerrel,
amely az égésterméket a szabadba vezeti. Ez lehet
páraelszívó vagy elektromos ventilátor, amely a sütõ
üzembe helyezésekor automatikusan bekapcsol.

Kürtõ vagy kürtõ rendszer Elvezetés közvetlenül
(csak fõzõkészülékekhez) a szabadba

b) A helyiségnek rendelkeznie kell egy olyan rendszerrel
is, amely biztosítja a levegõ utánpótlást. Ez a megfelelõ
égés biztosításához szükséges. Az égéshez
szükséges levegõáramlás nem lehet kisebb, mint 2m3/
óra kW-onként. Ez a levegõellátás történhet közvetlenül
a szabadba nyúló csövön keresztül, melyiknek
keresztmetszete legalább 100 cm2 kell, hogy legyen.
Ügyeljen arra, hogy a nyílás ne tömõdhessen el, mert
ez balesetveszélyes! (legalább 200 cm2). (A ábra) A

levegõmennyiség biztosítása történhet közvetett módon
is a szomszédos helyiségen keresztül. Ekkor a
szomszédos helyiségnek kell a fentebb leírtak szerinti
szellõzéssel rendelkeznie, és a két helyiség között
megnövelt rést kell alkalmazni. Ezek a helyiségek
azonban nem lehetnek nappalik vagy hálószobák. (B
ábra)

A részlet Szomszédos A szoba,
helyiség amelyet

szellõztetni
kell

A

A szükséges levegõ mennyiség A szükséges levegõ
biztosítása a szabadból            mennyiség biztosítása

a
                                              szomszédos helyiségbõl
A ábra B ábra
c) A készülék intenzív vagy hosszabb ideig tartó

használatakor, nyissa ki az ablakot vagy növelje a
levegõáramlás mértékét a megfelelõ szellõzés
biztosítása érdekében!

d)  PB gázzal üzemelõ készülék esetén - mivel a PB gáz
nehezebb, mint a levegõ - a helyiség alján legyen a
kivezetõ nyílás, amelyen keresztül egy esetleges
gázszivárgás esetén a gáz eltávozhat. A teli vagy félig
üres palackokat nem szabad talajszint alatti
helyiségben (pl. pince) üzemeltetni vagy tárolni, mert
ez balesetveszélyes. Csak az éppen használatban lévõ
palackot tartsa a tûzhellyel egy helyiségben, a
hõforrásoktól (tûzhely, kémény, fõzõlap stb.) távol, hogy
a palack hõmérséklete ne érhesse el az 50°C-ot!

A készülék szintezése  (csak néhány típusnál)
A készüléket felszerelték 4 állítható lábacskával,
amellyel szintezheti a készüléket. Amennyiben
szükséges, ezeket a lábacskákat becsavarhatja a
tûzhely alsó sarkainál a burkolatba. Fontos, hogy a
tûzhely szintezve legyen.
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e) A tûzhely hátsó oldalával érintkezõ falnak tûzálló
anyagból kell lennie.

Gáz csatlakoztatás
A tûzhely gáz-csatlakoztatását csak a GKM EKM által
nyilvántartásba vett szakképzett gázszerelõ végezheti.
A helytelen üzembe helyezésbõl adódó károkért a gyártó
semmilyen felelõsséget nem vállal. A készüléket a helyi
gázmûvek elõírásai és az érvényben lévõ szabályozások
betartásával kell a hálózatra vagy a gázpalackra
csatlakoztatni. Mielõtt a készüléket rákötné a gázra,
ellenõrizze, hogy a tûzhely a háztartásban lévõ gázfajtára
van-e beállítva! Ha nem, akkor a gáz csatlakoztatása elõtt
kövesse az �Átállás más gázfajtára� címû fejezet utasításait!
Néhány típusnál a készülék jobb és bal oldalán is található
gázcsatlakoztatási lehetõség, amely szükség szerint
használható. Ha meg szeretné változtatni a csatlakoztatás
helyét, cserélje meg a tömlõ tartó és a záró sapka helyét
és helyezze vissza a tömítést (tartozék)! Palackos
folyékony gázzal való mûködtetés esetén használjon az
érvényes elõírásoknak megfelelõ nyomásszabályzót!
Fontos: Ellenõrizze, hogy a gáznyomás megfelel-e a
�Gázégõ és gázfúvóka jellemzõ adatai� címû táblázatban
található értékeknek, mert ez biztosítja a biztonságos
üzemelést, a megfelelõ fogyasztást és a készülék hosszú
élettartamát!

Csatlakoztatás a tömlõvel
A csatlakoztatást az érvényben lévõ elõírásoknak megfelelõ
gáztömlõ használatával végezze! A szakboltokban
vásárolható a PB gáz bekötésére alkalmas egységcsomag.
A csõ belsõ átmérõjének a következõ méretûnek kell lennie:
- 8 mm folyékony gáznál;
A tömlõ felszerelésénél tartsa be a következõ biztonsági
elõírásokat:
·     A tömlõ egyetlen részének sem szabad olyan részekkel

érintkeznie, amelyeknek a hõmérséklete meghaladja
az 50°C-ot.

·    A tömlõ hosszának 1500 mm-nél rövidebbnek kell lennie.
· A tömlõt nem szabad kitenni semmilyen hajlításnak

vagy húzásnak és nem lehetnek rajta hajlatok, törések
vagy hurkok.

·    Ügyeljen arra, hogy a tömlõ ne érjen éles szélû vagy
mozgó részekhez és ne nyomódjon össze!

·   A tömlõt úgy helyezze el, hogy bármikor könnyen
elérhetõ legyen teljes hosszúságban, hogy ellenõrizni
lehessen az állapotát!

Ellenõrizze, hogy a tömlõ teljesen illeszkedik-e a két
végénél és rögzítse a szorítókkal az érvényben lévõ
elõírásoknak megfelelõen! Ha a fenti elõírások valamelyike
nem teljesíthetõ, flexibilis fémcsövet kell használni a
csatlakoztatáshoz.
Amennyiben a készüléket 2 csoport, 1 alcsoportnak
megfelelõen szereli be, csak az elõírásoknak megfelelõ
flexibilis fémcsõ használható a csatlakoztatáshoz.

Flexibilis, tagolatlan, rozsdamentes acélcsõ
csatlakoztatása
Távolítsa el a tömlõtartót, amely a készülékre van rögzítve!
A gázellátó csõszerelvény egy 1/2-es gáz menetû csõ.

A lábak felszerelése (csak néhány típusnál)
A lábak tartozékok és a tûzhely alapzata alá lehet
felszerelni azokat.

A tûzhely üzembe helyezése
A tûzhely közvetlenül konyhabútor mellé is elhelyezhetõ
feltéve, hogy a bútor magassága nem haladja meg a tûzhely
magasságát. A tûzhely hátsó oldalával közvetlenül
érintkezõ falnak nem gyúlékony anyagból kell lennie. A
tûzhely környezetében lévõ bútoroknak, falaknak 50°C-kal
a szobahõmérséklet feletti hõmérséklettel szemben
ellenállónak kell lennie. A tûzhely helyes üzemelésének
biztos í tásához tartsa be a következõ biztonsági
elõírásokat:
a) A tûzhely elhelyezhetõ konyhában, étkezõben,

garzonlakásban, de nem használható a fürdõszobában.
b) A tûzhely mellett lévõ konyhaszekrénynek (amely

magasabb, mint a tûzhely) legalább 600 mm távolságra
kell lennie a tûzhely szélétõl. Ne tegyen függönyöket a
tûzhely mögé vagy 110 mm-nél közelebb a tûzhely
széleitõl mérve!

c)  A páraelszívót az arra vonatkozó használati útmutató
utasításainak betartásával kell beépíteni!

A tûzhely szélével egy vonalban elhelyezhet
faliszekrényeket feltéve, hogy a szekrény alsó fala
minimum 420 mm-re van a fõzõlap felett. A gyúlékony
anyagból készült szekrények minimális távolsága a
fõzõlaptól mérve 700 mm (lásd C és D ábra).
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Csak olyan csövet és tömítést használjon, amelyek
megfelelnek az érvényben lévõ elõírásoknak! A csõ teljes
hossza nem haladhatja meg a 2000 mm-t. Flexibilis csõvel
történõ beszerelésnél az �EPH�-t kötelezõ elvégezni!

A csatlakoztatás tömörségének ellenõrzése
Fontos: A csatlakoztatás után szappanos oldattal
ellenõrizze a csõkötések tömör zárását! Soha ne használjon
nyílt lángot! A csatlakoztatás után gyõzõdjön meg arról,
hogy a flexibilis fémcsõ nem ér mozgó részekhez és hogy
nincs sehol összenyomódva!

A vezeték hálózatra történõ csatlakoztatása
Szereljen fel egy szabványos csatlakozó dugót, amely
megfelel a típuscímkén megadott terhelésnek! Amennyiben
a készüléket közvetlenül a hálózathoz kívánja
csatlakoztatni, úgy a készülék és a hálózat közé egy
legalább 3mm-es kontaktnyílású csatlakozót kell
beszerelni. A kapcsolónak meg kell felelnie a
teljesítményértéknek és az érvényben lévõ elõírásoknak
(nem szakíthatja meg a földelõ vezetéket).
A hálózati kábelt úgy kell elhelyezni, hogy ne érjen a
szobahõmérséklethez mérve 50°C -nál nagyobb
melegedésû helyhez a teljes hosszúságában. A
csatlakoztatás elõtt ellenõrizze, hogy:
·     A háztartásában lévõ elektromos rendszer megfelel-e a

készülék terhelésének (ld. típuscímke)!
·   A hálózat rendelkezik-e megfelelõ földeléssel, az

elõírásoknak megfelelõen!
·  A tûzhely beszerelése után az aljzat, vagy az

árammegszakító könnyen hozzáférhetõ-e!
Megjegyzés: Soha ne használjon hosszabbítót, adaptert
vagy mellékáramkört, mivel ezek túlmelegedést vagy tüzet
okozhatnak!

Átállás más gázfajtára
A gyárilag beállított gázfajta (a fedõre szerelt címkén látható)
átállításához kövesse a következõ lépéseket:
a) Cserélje ki a készülékre felszerelt tömlõtartót a

megfelelõre. A tartozékokat külön kell megvásárolni.
Fontos: A folyékony, palackos gázhoz való tömlõtartó
jelzése 8, a földgázhoz való, pedig 13. Mindig illesszen be
új tömítést!
b)   A fúvókák kicserélése:
·     Távolítsa el a rácsokat és a lemezt a burkolatból!
Csavarozza ki a fúvókákat 7 mm-es csavarkulcs
használatával és cserélje ki az új típusú gázhoz való
fúvókákra (ld. az 1 táblázatot a �Gázégõ és gázfúvóka
jellemzõ adatai�)!

· Szerelje vissza az összes elemet az elõzõ lépések
fordított sorrendjében!

c)   Az égõ minimum beállítása
·     Forgassa a csapot minimum pozícióra!
·     Távolítsa el a gombot és állítsa be a szabályzó csavart,

amíg a láng kicsi, de állandó!
Megjegyzés: Folyékony gáz esetén a szabályzó csavart
teljesen be kell csavarni.
·     Gyõzõdjön meg arról, hogy a láng nem alszik el, amikor

a gombot gyorsan a maximum pozícióról a minimumra
forgatja!

d)   Az égõ primer levegõjének szabályozása: az égõ primer
levegõjét nem szükséges beállítani.

A sütõ átállítása más gázfajtára (Csak
szakembereknek!)
A sütõ gyárilag beállított gázfajtától (a címkén látható) eltérõ
gáz beállításához a következõképpen járjon el:
a)  A sütõ égõfúvókájának cseréje:
·     Nyissa ki teljesen az ajtót!
·     Húzza ki az elcsúsztatható sütõ aljat!
Csavarozza ki az égõt rögzítõ csavarokat!

V

· Távolítsa el a “V” csavart, majd a sütõ égõt!
· Csavarozza ki a fúvókákat 7 mm-es csavarkulcs

használatával és cserélje ki az új típusú gázhoz való
fúvókákra (ld. az 1 táblázatot a �Gázégõ és gázfúvóka
jellemzõ adatai�)!
Különösen ügyeljen a szikra csatlakozó vezetékre
és a termoelem vezetékre!

Szerelje vissza az összes elemet az elõzõ lépések
fordított sorrendjében!

b) b) A gázsütõ égõ minimum beállítása
hõfokszabályzóval:

·    Gyújtsa meg az égõt a használati útmutató �Sütõ gomb�
címû fejezet utasításai szerint!

·     Forgassa el a gombot Max állásba kb. 10 percre, és
utána forgassa Min  állásba!

·     Távolítsa el a gombot!
·     Szabályozza a termosztát tûn kívül lévõ csavart, amíg

a láng kicsi, de állandó!
Megjegyzés: Folyékony gáz esetén a szabályzó
csavart teljesen be kell csavarni.
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·     Gyõzõdjön meg arról, hogy a láng nem alszik el, amikor
a gombot gyorsan a maximum pozícióról a
minimumra  forgatja, és ha az ajtót gyorsan kinyitja
és becsukja!

A gázgrill átállítása más gázfajtára
A grillégõ fúvókájának cseréje:
· Távolítsa el a csavart, és ezután csúsztassa ki a �V�
grillégõt (ld. E ábra)!
Csavarja ki a grill égõ fúvókát speciális a fúvókához való
7 mm-es csavarkulcs használatával (ld. F ábra) és
cserélje ki a fúvókát egy az új gázfajtának megfelelõ3re
(ld. 1. táblázat)!

V

I

E ábra F ábra

A sütõ égõ primer levegõjének szabályozása
A sütõ égõ primer levegõjét nem szükséges beállítani.

Fontos
A mûvelet befejezése után cserélje ki a régi azonosító
matricát egy másikra, amely az új gáztípust jelzi! A matrica
a szervizszolgálatnál szerezhetõ be.

Megjegyzés
Abban az esetben, ha a használt gáz nyomása eltér (vagy
változik) az ajánlott nyomástól egy erre alkalmas nyomás
szabályzó beszerelése szükséges az ide vonatkozó
érvényben lévõ elõírásoknak megfelelõen.
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Gázégo és gázfúvóka jellemzo adatai

1. táblázat (csak Magyarországi használatra vonatkozik

G 20 (2H) G 25.1(2S) G 30 (3B/P)
Égõ Névl.

hõterhelés
kW

Fúvóka
méret
(mm)

Névl.
hõterhelés

kW

Fúvóka
méret
(mm)

Névl.
hõterhelés

kW

Fúvóka
méret
(mm)

Gyors (nagy) (R) 3,30 1,16 3,30 1,43 3,00 0,86
Közepes
(közepes) (S)

2,20 1,06 2,20 1,18 1,90 0,70

Segéd égõ
(kicsi) (A)

1,20 0,79 1,10 0,80 1,00 0,50

Sütõ: 3,00 1,19 2,70 1,32 2,60 0,78
Grill: 2,90 1,22 2,90 1,39 2,50 0,80
Névleges
csatlakozási
nyomás:

25 mbar 25 mbar 30 mbar

S S

R A

K6 G21S/R
K6 G21/R

Vevõtájékoztató adatlap, megfelelõségi nyilatkozat

Gyártó: INDESIT
Azonosító jel:K6G21/R és  a K6G21S/R típusú
gáztûzhelyek

Névleges feszültség: 220-240 V/50-60 Hz
Érintésvédelmi osztály: I. (csak védõföldeléssel ellátott
aljzathoz csatlakoztatható)

Befoglaló méretek:
szélesség: 600 mm
mélység: 600 mm
magasság: 850 mm

A sütõ ûrtartalma: 51 liter
A készülék kategóriája: II 2 HS 3 B/P(25,30 mbar)
A gázjellemzõk adatai az 1 számú táblázat szerint
Tûzveszélyességi besorolás: X

A forgalombahozó igazolja, hogy a fenti típusú készülékek
megfelelnek a követelményeknek.

   73/23/CEE, 1973. 02. 19 (Alacsony feszültség) és
vonatkozó módosításai

     89/336/CEE, 1989. 05. 03 (Elektromágneses
kompatibilitás) és vonatkozó módosításai

     93/68/CEE, 1993.07.22 és vonatkozó módosításai
   90/396/CEE, 1990. 06.028 (Gáz) és vonatkozó

módosításai

Az elektromos készülékek megsemmisítésérõl szóló
európai direktíva 2002/96/EC elõírja, hogy a régi
háztartási gépeket nem szabad a normál nem szelektív
hulladékgyûjtési folyamat során összegyûjteni. A régi
gépeket szelektíven kell összegyûjteni, hogy
optimalizálni lehessen a bennük lévõ anyagok
újrahasznosítását és csökkenteni lehessen az emberi
egészségre és környezetre gyakorolt hatásukat. Az
áthúzott �szemeteskuka� jele emlékezteti Önt arra, hogy
kötelessége ezeket a termékeket szelektíven
összegyûjteni.
A fogyasztóknak a helyi hatóságot vagy kereskedõt kell
felkeresniük a régi háztartási gépek helyes elhelyezését
illetõen.
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A tûzhely leírása

A Zsírfelfogó tepsi
B Gázégõk
C Elektromos gyújtó
D Edénytartó rács

E Kapcsoló tábla
F Állítható lábacska vagy láb

G Serpenyõ vagy sütõ tepsi

J Égésbiztosító
K Sütõ rács
L  Elektromos gyújtó az égõkhöz
M Sütõ és grillvezérlõ gomb
N A tûzhely gázégõinek vezérlõ gombjai
O Sütõ és forgónyárs világítás gomb (típustól függõen)
P Idõmérõ gomb

C

J
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A készülék használata

A tûzhely különbözõ funkciói a kapcsolótáblán található
gombok használatával hozhatók mûködésbe.

A tûzhely gázégõinek vezérlõ gombjai
A tûzhely gázégõit egy-egy gombbal üzemeltetheti,

amelyet egy telt kör �•� jelez. A gázégõ begyújtásához
tartson egy égõ gyufát vagy egy gyújtót az égõ közelébe!
Nyomja be és fordítsa el a megfelelõ gombot az óramutató

járásával ellentétes irányba a maximum  E pozícióig!
Mindegyik égõ mûködtethetõ maximum, minimum vagy
közepes lángon. A gombokon lévõ szimbólumok jelentése:

“•”= kikapcsolt állapot (a gomb akkor van ezen pozíción,

ha szimbólum egy vonalban áll a kapcsolótáblán található

jelzéssel),E = maximum ,C = minimum .

A pozíciók, beállításához fordítsa el a gombot az óramutató
járásával ellentétes irányba a ki pozíció figyelembe vételével!
A gázégõ kikapcsolásához forgassa el a gombot az
óramutató járásával megegyezõ irányba, amíg az megakad

(ismét a “•” szimbólum kerül a vonatkoztató jelzéssel egy

vonalba)!

Elektromos szikragyújtó a gázégõkhöz
Néhány típust felszereltek a gázégõkhöz való elektromos
gyújtószerkezettel; ezek a típusok a (C) gyújtó elem

meglétérõl ismerhetõek fel. Ez a gyújtó elem az �L� 1-
gal jelölt gomb enyhe megnyomásával hozható mûködésbe.
Ha meg szeretne gyújtani egy égõt, nyomja meg az �L”
jelû gombot és közben nyomja be teljesen a megfelelõ
gombot és fordítsa el az óramutató járásával ellentétes
irányba, amíg az meggyullad! Az azonnali meggyulladás
érdekében mindig elõször a gombot nyomja, meg és
csak utána fordítsa el a kapcsolót!
Fontos: Abban az esetben, ha az égõ lángja véletlenül
kialudna, zárja el a vezérlõgombot és várjon legalább
1 percig, mielõtt megpróbálná újra meggyújtani az
égõt!

Égésbiztosító a gázégõkhöz
A tûzhelyek rendelkeznek J jelû égésbiztosítókkal.
Fontos: Mivel az égõk égésbiztosítóval vannak felszerelve,
az égõ meggyulladása után tartsa benyomva a gombot
kb. 3 másodpercig, hogy a biztonsági elem kellõen
felmelegedhessen!
Figyelem:  Ha elõször használja a sütõt és a grillt, azt
tanácsoljuk, hogy állítsa a hõmérséklet szabályzót a
legmagasabb állásba és hagyja bekapcsolva üresen a sütõt
kb. fél óráig! A sütõ legyen üres, a hõmérséklet szabályzó
a legmagasabb pozíción álljon, az ajtó legyen nyitva és a
helyiséget megfelelõen, szellõztesse!
A szag, amelyet a kezdeti használatnál érezhet, azoknak
az anyagoknak az elpárolgása, amelyeket arra használtak,
hogy megvédjék a sütõt és a grillt a tárolás alatt, a
beszerelésig.

Figyelem: Csak ha a forgónyárssal (típustól függõen) süt,
akkor használja a sütõ alsó felületét! Egyéb esetekben
soha ne használja a sütõ alját és ne tegyen edényeket
mûködés közben a sütõ aljára, mert megsérülhet a zománc!

Az ételeket (edények, alumínium fólia stb.) mindig a
sütõrácsra tegye, amely a készülék tartozéka, és amelyet
a vezetõ sínekbe kell betolni!

Sütõ és grillvezérlõ gomb (M)
Ez a gomb a sütõ különbözõ funkcióinak és a helyes sütési
hõmérséklet (a gombon jelzett értékek közül, Min-tól Max-
ig) kiválasztására szolgál.
A sütõégõ meggyújtásához, tartson egy égõ gyufát vagy
egy gyújtót az �F” nyílás közelébe és ezzel egy idõben
forgassa el a sütõ gombot az óramutató járásával
ellentétes irányba a Max pozícióig!

F

Tartsa a gombot kb. 6 másodpercig benyomva, hogy
az égõbiztosító kellõen felmelegedhessen! (Az
elektromos gyújtóval felszerelt típusokhoz kérjük,
olvassa el a megfelelõ fejezetet!)
A sütési hõmérsékletet a kapcsolótáblán található
megfelelõ jelzések szerint állíthatja be. A hõmérséklet
skála az alábbiak szerint alakul:

Min • 160 • 180 • 220 Max

150 155 170 200 250

A kiválasztott hõmérsékletet a készülék automatikusan
eléri és a hõfokszabályzó segítségével állandó
hõmérsékleten tartja.
A grill használatához fordítsa el a gombot az óramutató
járásával megegyezõ irányba a pozícióig miután egy égõ
gyufát vagy egy gyújtót tartott a grill égõ közelébe!
Tartsa a gombot kb. 6 másodpercig benyo mva, hogy
az égésbiztosító kellõen felmelegedhessen! (Az
elektronikus gyújtóval felszerelt típusokhoz kérjük,
olvassa el a megfelelõ fejezetet!) Ily módon kitûnõ
eredményeket érhet el rostélyos, oldalas, kolbász,
marhasült, stb. készítésénél. A grill használatakor
helyezze a zsírfelfogó serpenyõt a grill alá, hogy felfogja a
zsiradékot!
Fontos: A grill használatakor hagyja résnyire nyitva a
sütõ ajtaját és helyezze a �D� hõ terelõ elemet az ajtó és
a lemez közé, hogy megakadályozza az üzemeltetõ
gombok túlmelegedését.

D
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Fontos megjegyzés: Abban az esetben, ha a sütõ vagy a
grill lángja véletlenül kialudna, zárja el a vezérlõgombot és
várjon legalább 1 percig, mielõtt megpróbálná újra
meggyújtani az égõt!

Sütõ és grill elektromos gyújtó (L) (típustól függõen)
Néhány típust felszereltek elektromos sütõ és grill
gyújtószerkezettel.

A sütõ gázégõ meggyújtásához nyomja meg a 1
szimbólummal jelzett gombot, nyomja be teljesen és
fordítsa el a sütõ gombot az óramutató járásával megegyezõ
irányba �Max” pozícióra!
Tartsa a gombot kb. 4 másodpercig benyomva, hogy
az égésbiztosító kellõen felmelegedhessen!

A grill égõ meggyújtásához nyomja meg a 1
szimbólummal jelzett gombot, nyomja be teljesen és
fordítsa el a sütõ gombot az óramutató járásával ellentétes
irányba   (grill) pozícióra!
Tartsa a gombot kb. 4 másodpercig benyomva, hogy
az égésbiztosító kellõen felmelegedhessen!
Áramszünet esetén a sütõégõt vagy grillt manuálisan
gyújtsa meg a �sütõ és grillvezérlõ gomb� címû fejezet
utasításai alapján!

Sütõ világítás gomb (O)

Ezt a gombot a I  szimbólum jelzi és bekapcsolja a
sütõben a világítást. Így a sütés közben az ajtó kinyitása
nélkül ellenõrizheti az ételt.

Idõmérõ gomb (P)
Ennek a funkciónak a használatához fordítsa el a “P� gombot
elõször mindig egy teljes fordulattal, az óramutató járásával
megegyezõ irányba 4! Ezután fordítsa vissza a gombot

az óramutató járásával ellentéte irányba 5 és állítsa be
az idõt, úgy hogy a gombon lévõ perceket egy vonalba
hozza a kapcsolótáblán található jelzéssel!

Praktikus tanácsok az égõk használatához
A legjobb teljesítmény elérése érdekében ügyeljen a
következõkre:
· Megfelelõ méretû edényeket használjon minden

égõhöz (ld. a táblázatot), hogy a láng ne érjen túl az
edény alján!

· Mindig sima aljú edényeket használjon!
· A forráspont elérésekor állítsa a gombot minimum

pozícióra!
Az edényeket mindig fedõvel használja!

 Égõ  ÆAz edény átmérõje (cm)

 Gyors égõ (R)  24-26
 Közepes égõ (S)  16-20
 Segéd égõ (A)  10-14

Megjegyzés: A külön edénytartóval felszerelt típusoknál,
az edénytartót csak a segédégõn használja, amikor 12
cm-nél kisebb átmérõjû edényben fõz!
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Sütési tanácsok

A sütõ számos alternatívát kínál, hogy bármelyik ételt a
lehetõ legjobban készíthesse el. Idõvel meg fogja tanulni,
hogyan érheti el a legjobb eredményeket a sütõvel. A
következõ tanácsok csak tájékoztató jellegûek, amelyek
a személyes tapasztalatai és ízlése szerint eltérhetnek.

Sütemények sütése
Sütemények sütésénél mindig melegítse elõ a sütõt kb.
15 percig! Az ajánlott hõmérséklet sütemények sütésénél
160°C/ körül van. Ne nyissa ki a sütõ ajtaját a sütemény
sülése közben, hogy elkerülje a sütemény összeesését!
A kevert tészták ne legyenek túl lágyak, mert ebben az
esetben megnõ a sütési idõ. Általánosságban:

 A sütemény túl száraz
 Növelje a hõmérsékletet 10°C-kal és csökkentse a sütési
idõt!

 A sütemény összeesik
 Használjon kevesebb folyadékot vagy csökkentse a
hõmérsékletet 10°C-kal!

 A süteménynek túl sötét a teteje
 Tegye a süteményt alacsonyabb magassági szintre,
csökkentse a hõmérsékletet és növelje a sütési idõt!

 A sütemények kívül jól megsülnek, de belül ragadósak
maradnak
 Használjon kevesebb folyadékot, csökkentse a
hõmérsékletet, és növelje a sütési idõt!

 A sütemény hozzáragad a tepsihez
 Zsírozza jól be a tepsit és szórja meg liszttel vagy
használjon sütõpapírt!

Hal és hús sütése
Ha fehér húst süt, szárnyast vagy halat, alacsony
hõmérséklet beállításokat használjon (150°C-175°C)! A piros
húsoknak kívül jól át kell sülniük és belül porhanyósnak és
lédúsnak kell lenniük, ezért ajánlatos a sütést magas
hõmérsékleten elkezdeni rövid ideig (200°C-220°C), azután
csavarja a hõfokszabályzót alacsonyabb hõmérsékletre!
Általánosságban minél nagyobb a sült, annál kisebb
hõmérséklet-beállítás és hosszabb sütési idõ szükséges.
Tegye a húst a rács közepére és helyezze alá a zsírfelfogó
serpenyõt, hogy felfogja a zsiradékot! A rácsot a sütõ
közepén helyezze el! Ha növelni szeretné az alulról jövõ hõ
mennyiségét, az alsó magassági szintet használja!
Pikáns sültekhez kenje be zsírral a hús felületét vagy
tûzdelje meg szalonnával és a sütõ felsõ részébe,
helyezze az ételt!

Mindenféle tisztítási és karbantartási munkálat elõtt
válassza le a készüléket az elektromos hálózatról! A
tûzhely hosszú élettartamának biztosítása érdekében
gondosan tisztítsa meg rendszeresen a sütõt a következõk
figyelembe vételével:
·  Ne hasz náljon gõz készülékeket a készülék

tisztításához!
·   A zománcozott részeket és az öntisztító lemezeket

meleg vízzel tisztítsa súroló szer és maróanyag
hozzáadása nélkül, mert ezek károsíthatják a felületet!

·    Rendszeresen tisztítsa meg a sütõ belsejét, amíg az
még langyos! A tisztításhoz használjon meleg vizet és
mosogatószert, majd jól törölje át és alaposan szárítsa
meg!

·   Rendszeresen tisztítsa az égõrózsák lángelosztóját
meleg vízzel és mosogatószerrel ügyelve arra, hogy
minden szennyezõdést eltávolítson! Az automatikus
gyújtószerkezettel ellátott típusoknál rendszeresen
tisztítsa a gyújtószerkezet külsõ részét is, és
ellenõrizze, hogy az égõ rózsán lévõ gázkivezetõ
nyílások nincsenek-e eltömõdve!

·   A rozsdamentes acélon foltok maradhatnak, vagy
elszínezõdhet, ha magas mésztartalmú vízzel vagy
foszfor tartalmú mosószerrel érintkezik. Ezért azt
tanácsoljuk, hogy törölje át a felületet bõ vízzel és a
tisztítás után, jól törölje szárazra! Emellett ügyeljen arra,
hogy ne ömöljön víz a felületre!

Karbantartás, tisztítás

Megjegyzés: Ne csukja  be az üvegfedõt, amíg a
gázégõk melegek! Távolítson el a fedõrõl minden
folyadékot, mielõtt kinyitná azt!
Fontos: Rendszeresen ellenõrizze a gáztömlõt és ha
bármilyen hibát észlel, cseréltesse ki azt! Ajánlatos évente
kicseréltetni szakemberrel a tömlõt.

A sütõ lámpa cseréje
·     Válassza le a készüléket a hálózatról!
·     Távolítsa el a lámpa tartóról az üvegfedõt!
·   Csavarja ki az izzót és cserélje ki egy hõálló izzóra

(300°C) a következõ tulajdonságokkal:
– feszültség 230 V
– teljesítmény 25W
– típus E14

·    Helyezze vissza az üvegfedõt és csatlakoztassa
ismét sütõt az elektromos hálózatra!
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A csapok bezsírozása
A csapok idõvel beragadhatnak vagy nehézzé válik az
elfordításuk. Ha ez megtörténik, ki kell cserélni azokat.
Figyelem: Ezt a mûveletet csak a gyártó által
engedélyezett szakember végezheti.

Az étel fajtája Súly
(kg)

A süt õ aljától
számított

magassági
szint

Hõmérséklet

(°C)
Elõmelegíté
si id õ (perc)

Sütési id õ (perc)

Tészták
Lasagne 2,5 3 210 15 75-80
Cannelloni 2,5 3 210 15 75-80
Sült tészta 2,5 3 210 15 75-80
Húsok
Borjú 1,7 3 230 15 85-90
Csirke 1,5 3 220 15 110-115
Pulyka 3,0 3 Max 15 95-100
Kacsa 1,8 3 230 15 120-125
Nyúl 2,0 3 230 15 105-110
Sertés 2,1 3 230 15 100-110
Bárány 1,8 3 230 15 90-95
Halak
Makréla 1,1 3 210-230 15 55-60
Fogas 1,5 3 210-230 15 60-65
Pisztráng papírban
sütve

1,0 3 210-230 15 40-45

Pizza
Nápolyi pizza 1,0 3 Max 15 30-35
Sütemények
Keksz 0,5 3 180 15 30-35
Gyümölcstorta 1,1 3 180 15 30-35
Csokoládétorta 1,0 3 200 15 45-50
Kelt tészta 1,0 3 200 15 50-55
Grill sültek
Melegszendvics 4 db 4 10
Borjúsült 1,5 4 30
Makréla 1,1 4 35
Forgónyárson sültek
Borjú nyárson 1 2 80
Csirke nyárson 2 2 90

Megjegyzés:  A megadott sütési idõk tájékoztató jellegûek és az egyéni ízléstõl függõen eltérhetnek.

Amennyiben a grill használatával süt, a zsírfelfogó serpenyõt mindig az alsó magassági szintre
helyezze be!
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1 Acest aparat a fost conceput pentru folosirea non-
profesionalã în interiorul locuinþei.

2 Aceste instrucþiuni sunt pentru þãrile ale cãror simboluri
apar pe coperta prezentului Manual de Instrucþiuni

3 Înaint e de utilizarea aparatului, citiþi cu atenþie
instrucþiunile conþinute în prezentul Manual de
Instrucþiuni referitoare la  indicaþiile de siguranþã a
instalãrii, folosirea ºi întreþinerea lui. Pãstraþi cu grijã
acest manual în vederea oricãrei consultãri ulterioare.

4 Dupã ce aþi îndepãrtat ambalajul, asiguraþi-vã de integritatea
aparatului. În caz de dubii, nu utilizaþi aparatul ºi adresaþi-
vã personalului calificat. Elementele de ambalare (sãculeþe
din plastic, polisterol, cuie, etc.) nu trebuie sã fie lãsate la
îndemâna copiilor pentru cã pot reprezenta evidente surse
de pericol.

5 Operaþia de instalare trebuie efectuatã doar de cãtre un
instalator autorizat ISCIR, în conformitate cu reglementãrile
legale. Producãtorul îþi declinã orice responsabilitate pentru
instalearea defectuoasã ce poate avea ca efecte rãniri ale
persoanelor sau pagube ale bunurilor din locuinþã.

6 Siguranþa electricã a acestui aparat este asiguratã doar în
cazul unei împãmântãri corecte, prevãzute de normele
legale de siguranþã electricã. Este necesar sã verificaþi
aceste prevederi de siguranþã  ºi, în caz de dubiu, sã solicitaþi
un control amãnunþit din partea personalului calificat.
Producãtorul nu poate fi considerat responsabil de absenþa
unei astfel de împãmântãri.

7 Înainte de a conecta aparatul, asiguraþi-vã cã informaþiile
conþinute pe eticheta aparatului ºi pe ambalajul acestuia
sunt în concordanþã cu reþeaua electricã de distribuiþie a
gazului.

8 Verificaþi dacã deschiderea electricã a instalaþiei ºi a prizelor
de curent este în concordanþã cu puterea maximã a
aparatului indicatã pe etichetã. În caz de dubiu, adresaþi-vã
personalului calificat din punct de vedere profesional.

9 Pentru a efectua operaþia de instalare aveþi nevoie de un
întrerupãtor omnipolar cu o deschidere a contactelor egalã
sau superioarã cu 3 mm.

10 În caz de incompatibilitate a prizei, recurgeþi la înlocuirea ei
cu un model recomandat de personalul calificat. Secþiunea
cablului care ajunge la prizã coreleazã cu puterea absorbitã
de aparat. În general, nu vã sfãtuim sã recurgeþi la adaptori
sau prize multiple. Dacã folosirea lor se dovedeºte
indispensabilã, este necesar sã utilizaþi doar adaptori simpli
sau multipli ºi prelungitoare în conformitate cu normele de
siguranþã legale ºi sã nu depãºiþi limitele maxime marcate
pe aceste adaptoare.

11 Nu lãsaþi aparatul conectat la sursa electricã în mod inutil.
Deconectaþi întrerupatorul general al aparatului când acesta
din urmã nu este utilizat ºi închideþi robinetul de gaz.

12 Nu obstrucþionaþi deschiderile speciale pentru ventilare sau
cãldurã.

13 Cablul de alimentare al acestui aparat nu trebuie înlocuit
de cãtre proprietar. Dacã doriþi sã-l schimbaþi, adresaþi-vã
exclusiv centrului de asistenþã tehnicã, autorizat de cãtre
producãtor.

14 Acest aparat trebuie sã fie utilizat doar în scopul pentru
care a fost conceput. Oricare altã întrebuinþare (de exemplu,
încãlzire) este consideratã improprie ºi, deci periculoasã.

Constructorul nu poate fi considerat responsabil pentru
eventualele daune derivate din utilizãri inadecvate, eronate
ºi iraþionale.

15 Folosirea unui astfel de aparat electric atrage dupã sine
observarea unor reguli fundamentale. În particular :

· nu atingeþi aparatul având mâinile sau picioarele ude sau
umede

· nu folosiþi aparatul dacã sunteþi desculþi
· nu utilizaþi, dacã nu este strict necesar, prelungitoare.
· nu trageþi de cablul de alimentare sau de aparatul însuºi

pentru a-l deconecta de la sursa electricã.
· nu-l expuneþi la agenþi atmosferici (ploaie, soare, etc.)
· nu permiteþi utilizarea lui de cãtre copiii nesupravegheaþi

ºi de cãtre persoanele care nu ºtiu sã opereze cu el.
16 Înainte de efectuarea oricãrei operaþii de curãþenie sau

întreþinere, deconectaþi-l de la sursa electricã sau selectaþi
poziþia � Închis � a întrerupãtorului de la instalaþie.

17 Atunci cînd decideþi sã nu utilizaþi aparatul, el devine
inoperant prin  îndepãrtarea cablului  de alimentare, dupã
ce l-aþi deconectat de la sursa electricã. Se recomandã sã
nu se atingã acele parþi ale aparatului susceptibile de a
constitui un pericol, mai ales pentru copii care ar privi
aparatul ca pe  un obiect de joacã.

18 Pentru a evita accidentele, nu folosiþi vase având în dotare
butoane neregulate sau deformate

19 Nu lãsaþi arzãtoarele în funcþiune dacã nu existã vase
aºezate pe suprafaþa acestora deoarece existã riscul unei
încãlziri maxime într-un interval scurt de timp, survenind
eventuale daune ale aparatului sau ale mobilelor adiacente.

20 Anumite pãrþi ale aparatului rãmân calde pentru o perioadã
lungã de timp dupã folosire. Nu le atingeþi !

21 Nu utilizaþi lichide inflamabile (alcool, benzinã) în apropierea
aparatului în momentul utilizãrii.

22 Dacã folosiþi mici articole electrocasnice în apropierea
aparatului, asiguraþi-vã cã pãrþile calde nu intrã în contact
cu cablul de alimentare.

23 Controlaþi întotdeauna butoanele de reglare care trebuie
sã se afle în poziþia: �·�/�O� în momentul neutilizãrii
aparatului.

24 În timpul procesului de coacere, elementele de încãlzire
ºi anumite pãrþi ale uºii cuptorului ating temperaturi
destul de ridicate. Nu le atingeþi ºi nu permiteþi copiilor
sã se apropie.

25 Aparatele pe gaz necesitã, pentru o corectã funcþionare,
un reglaj al aerului. Pentru instalarea acestora trebuie sã
respectaþi indicaþiile din paragraful aferent
� Poziþionãrii �.

26 Dacã aragazul este instalat pe un piedestal, luaþi toate
mãsurile necesare unei corecte fixãri a acestuia.

27 Capacul din sticlã (prezent la anumite modele) se poate
deteriora în cazul încãlzirilor excesive, deci, e necesar ca
arzãtoarele sã fie oprite înainte de a închide capacul.

28 Atenþie : nu utilizaþi niciodatã compartimentul pentru
depozitarea anumitor vase în cazul materialelor inflamabile.

MANUAL DE INSTALARE ªI UTILIZARE PENTRU

Pentru a garanta eficienþa ºi siguranþa acestui produs electrocasnic vã sfãtuim sã urmaþi aceste indicaþii :
- adresaþi-vã exclusiv centrelor de asistenþã tehnicã autorizate
- solicitaþi întotdeauna piese de schimb originale



47

Instrucþiunile ce urmeazã se adreseazã instalatorului
calificat în vederea îndeplinirii operaþiilor de instalare,
reglare ºi întreþinere tehnicã în modul cel mai corect ºi
în concordanþã cu normele în vigoare.
Important :  orice intervenþie de reglare, întreþinere
trebuie sã fie executatã în absenþa oricãrei conectãri
la reþeaua electricã din bucãtãrie.

Poziþionare
Acest aparat poate fi instalat ºi poate funcþiona doar în
locuri bine ventilate, în conformitate cu Normele în
vigoare. Trebuie respectate urmãtoarele prevederi:
Instalarea aparatului trebuie efectuatã de cãtre un
instalator autorizat ISCIR. O instalare improprie poate
dãuna persoanelor, etc.; în acest caz producãtorul nu
poate fi considerat responsabil.
b) Locul trebuie sã fie prevãzut cu un sistem de evacua-

re în exterior a fumului provenit prin ardere, realizat cu
ajutorul unei hote sau prin intermediul unui ventilator
electric care sã intre în funcþiune automat la fiecare
aprindere a aparatului.

b) Locul trebuie sã fie prevãzut cu un sistem care sã
permitã afluxul de aer necesar arderii regulate.
Capacitatea de inhalare a aerului necesar arderii nu
trebuie sã fie mai micã de 2 m3/h de kW putere
instalatã. Sistemul poate fi realizat prelevând direct
aerul din exteriorul clãdirii prin intermediul unei
conducte de cel puþin 100 cm2 cu o deschidere care
sã nu fie blocatã în mod accidental. Pentru aparatele
neechipate cu un sistem de siguranþã, în cazul
scurgerilor accidentale de gaz, orificiile de ventilaþie
trebuie mãrite cu 100%, cu un minim de 200 cm2 (fig.
A). Sistemul poate procura aerul necesar pentru arde-
re prin mijloace indirecte de la camerele adiacente,
echipate cu o conductã de ventilaþie spre exterior (fig.
B).
Încãpere adiacentã Încãpere ventilatã

A

Fig. A Fig. B

c) Utilizarea intensivã sau prelungitã a aparatului poate
necesita o aerisire suplimentarã, de exemplu
deschiderea unei ferestre sau o aerisire mai eficientã,
îmbunãtãþind astfel ventilaþia.

d) Gazul petrolier lichefiat, mai greu decât aerul, coboarã
spre sol. Prin urmare, camerele ce conþin butelii GPL
trebuie sã fie echipate cu orificii spre exterior astfel
încât sã permitã evacuarea eventualelor scurgeri de
gaz. Buteliile goale sau parþial goale nu trebuie instalate
sau depozitate în locuri cu un nivel mai jos decît solul
(pivniþe). Este important sã þinem doar butelia pe care
o folosim, pozitionatã astfel încât sã nu fie subiect de
acþiune directã a surselor de caldurã (cuptor, vatrã,
sobã),  factori de creºtere a temperaturii buteliei cu
peste 50o C.

Orizontalitate (prezentã doar la anumite modele)
În partea din spate a aparatului se gãsesc 4 picioare de
susþinere, reglabile cu ajutorul unor ºuruburi care permit
o bunã nivelare a aparatului. Este indispensabil ca
aparatul sã fie poziþionat într-un mod uniform.

Montarea picioarelor (prezente doar la anumite
modele)
Sunt furnizate picioare de montare care se instaleazã la
baza aragazului.

Instalarea aragazului
Instalarea acestuia se poate face în apropierea mobilelor
a caror înãlþime nu depãºeºte planul de lucru. Dacã
aragazul este plasat în apropierea pereþilor, a vitrinelor
sau a dulapurilor, acestea din urmã trebuie sã reziste la
o temperaturã superioarã cu 50o C în raport cu
temperatura camerei.
Pentru o corectã instalare a aragazului va trebui sã luãm
în considerare urmãtoarele precauþii :
a) Mobilele situate în apropiere, a cãror înãlþime

depãºeºte planul de lucru, trebuie sã fie situate la cel
puþin 600 mm distanþã de plitã.

b) Hotele trebuie sã fie instalate în concordanþã cu

Instrucþiuni pentru instalare
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instrucþiunile conþinute în manualul de instrucþiuni
furnizat de producãtor (ºi, oricum la o distanþã minimã
de 650 mm).

c)  Se permite montarea dulapurilor suspendate, dar
acestea trebuie sã menþinã o distanþã minimã faþã de
planul de lucru de 700 mm. Mobilele adiacente hotei
trebuie sã se afle la o distanþã minimã de planul de
lucru de 420 mm (a se vedea fig. C ºi D).

d)  Peretele care este în contact cu cel aflat în
spatele aragazului trebuie sã fie din material
neinflamabil.
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Fig. C Fig. D
Conectarea la sursa de gaz
Braºamentul la conductã sau la butelia de gaz trebuie
efectuat conform standardelor în vigoare în România la
data achiziþionãrii aragazului, dar numai dupã ce a fost
verificat tipul de gaz cu care va fi alimentat. În caz
contrar, executaþi operaþiile indicate în paragraful :
� Adaptare la diferitele tipuri de gaz �. La anumite
modele, alimentarea cu gaz se poate face indiferent de
poziþionare: stânga sau dreapta, în funcþie de caz; pentru
schimbarea conexiunii, este necesarã inversarea
furtunului de susþinere cu acela al dopului de închidere
ºi susþinerea garniturii (în dotare). În cazul alimentãrii
cu gaz lichid de la butelie, utilizaþi regulatori de presiune
conform Normelor în vigoare.
Important  : pentru o funcþionare sigurã, pentru uzul
adecvat al energiei ºi pentru o duratã de utilizare mai
îndelungatã a aparatului, asiguraþi-vã cã presiunea de
alimentare respectã valorile indicate în tabelul 1,
� Caracteristici ale arzãtoarelor ºi ale duzelor �

Conectarea racordului de alimentare cu gaz
Executaþi aceastã conectare prin intermediul unui furtun
special care sã corespundã caracteristicilor indicate de
standardele în vigoare în România la data achiziþionãrii
aragazului. Diametrul intern al furtunului de utilizare
trebuie sã fie :
- 8 mm pentru alimentarea cu gaz lichid
- 13 mm pentru alimentarea cu gaz metan
Pentru punerea în funcþiune a acestor racorduri flexibile
trebuie respectate urmãtoarele indicaþii :
- nu trebuie sã intre în contact cu pãrþile care depãºesc

temperaturi mai mari de 50o C.
- sã aibã o lungime mai micã de 1500 mm
- sã nu nu fie supuse niciunui unui efort de tracþiune

sau torsiune ºi sã nu fie îndoite excesiv
- sã nu vinã în contact cu corpuri tãioase, colþuroase,

pãrþi mobile sau strivite
- sã faciliteze inspecþia pe toatã lungimea sa
Asiguraþi-vã cã furtunul este strâns legat la cele douã

extremitãþi ale sale ºi fixaþi-l cu coliere de fixare conform
normelor în vigoare. Dacã vreuna dintre aceste condiþii
nu poate fi respectatã, va trebui sã utilizaþi furtune
metalice flexibile. Dacã aragazul este instalat conform
condiþiilor clasei 2, subclasa 1, conexiunea la reþeaua
de gaz trebuie fãcutã doar printr-un furtun metalic flexibil
conform normelor în vigoare.

Conectarea unui furtun flexibil din inox cu filet
Eliminaþi furtunul de susþinere deja prezent la aparat. El
are pereti subþiri ºi o suprafaþã gofratã. Acest furtun se
leagã la racordul cu filet exterior de 1 þoli în diametru.
Utilizaþi doar furtune ºi garnituri conform normelor în
vigoare. Operaþia trebuie efectuatã astfel încât lungimea
lor sã nu depãºeascã 2000 mm.

Controlul furtunului
Important:  controlaþi dacã racordurile sunt bine închise,
folosind pentru aceasta o soluþie cu sãpun ºi apã dar
niciodatã o flacãrã. Furtunul metalic nu trebuie sã intre
în contact cu parþile mobile care îl pot strivi sau obtura.

Conectarea cablului de alimentare la reþeaua
electricã
Trebuie sã existe o prizã conformã cu indicaþiile; în cazul
conectãrii directe la reþea este necesar sã existe între
aparat ºi reþea un întrerupãtor unipolar cu o deschidere
minimã a contactelor de 3 mm. Acest întrerupãtor
trebuie reglat în funcþie de încãrcãturã ºi trebuie sã res-
pecte normele legale.
Cablul de alimentare trebuie poziþionat astfel încât sã nu
atingã o temperaturã mai mare de 50oC în raport cu cea
a camerei. Înainte de efectuarea conectãrii, verificaþi ca :
- valva limitatoare ºi instalaþia sã poatã suporta sarcina

aparatului (a se vedea eticheta aparatului)
- instalaþia de alimentare sã beneficieze de o

împãmântare conformã cu normele ºi dispoziþiile legii;
- existã acces facil la prizã ºi la întrerupatorul omnipolar
N.B: Nu utilizaþi reducãtori, adaptori sau derivaþi pentru
cã aceºtia ar putea provoca încãlziri sau arsuri.

Adaptarea aragazului la diferite tipuri de gaz
Pentru adaptarea aragazului la un tip de gaz diferit de cel
pentru care este predispus (indicat pe eticheta fixatã pe
capac) este necesar sã efectuãm urmatoarele operaþii:
a) Înlocuirea inelului de susþinere a arzãtoarelor plitei

cu cele livrate în punguþa de accesorii;
Important : duzele pentru gaz lichid sunt marcate cu
cifra � 8 � iar cele pentru gaz metan cu � 13 �. Aveþi
grijã sã puneþi întotdeauna garnitura.
b) Înlocuirea duzelor
- îndepãrtaþi grãtarele ºi arzãtoarele
- deºurubaþi duzele, servindu-vã de o cheie specialã

de 7 mm ºi înlocuiþi-le cu cele adaptate noului tip de
gaz (a se vedea tabelul 1, � Caracteristici ale
arzãtoarelor ºi duzelor �)

înlocuiþi toate componentele urmând operaþiile în sens
invers
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c) Reglare minimã a arzãtoarelor plitei
- fixaþi robinetul la minim
- scoateþi butonul de reglare ºi actionaþi asupra

ºurubului de reglare aflat în interiorul sau în
apropierea robinetului pânã la a obþine o micã flacãrã
micã dar stabilã.
N.B În cazul utilizãrii gazului lichid, ºurubul de reglare
trebuie sã fie bine înºurubat
- verificaþi ca, rotind rapid robinetul de la poziþia

maxim la minim, arzãtoarele sã nu se stingã
d)  Reglarea aerului la arzãtoare :
Arzãtoarele nu necesitã un reglaj al aerului.

Adaptarea la diferite tipuri de gaz
Pentru adaptarea aparatului la diverse tipuri de gaz,
diferite de cel în funcþie de care acesta a fost fabricat
(indicat pe eticheta autocolantã), sunt necesare
urmãtoarele operaþii :
a)  Înlocuiþi injectorul arzãtorului cuptorului

·      Deschideþi uºa cuptorului
·      Scoateþi sola culisantã a cuptorului
· Deºurubaþi ºurubul de fixare al arzãtorului

V

·         Îndepãrtaþi arzãtorul dupã ce aþi deºurubat ºurubul
V
·         Deºurubaþi injectorul arzãtorului cuptorului folosind
o ºurubelniþã specialã pentru injectoare sau o cheie-
tub de 7 mm ºi înlocuiþi cu unul potrivit noului tip de
gaz (a se vedea tabelul 1)
·       Montaþi la loc piesele, în ordine inversã

b) Reglarea minimelor :
·      Poziþionaþi robinetul de gaz pe poziþia � Max �,
timp de 10 min., dupã care treceþi pe poziþia � Min �
·      Scoateþi butonul
·     Scoateþi rondela fixatã pe partea frontalã
·      Manevraþi ºurubul de reglaj (situat lateral tijei
robinetului) pânã obþineþi o flacãrã micã ºi uniformã

N.B : În cazul în care utilizaþi gaz lichid, ºurubul de
reglare trebuie împins la refuz.

- verificaþi dacã, rotind rapid butonul de la max la min
sau, deschizând sau închizând rapid uºa cuptorului,
flacãra nu se stinge

Adaptarea grill-ului pe gaz la diferite tipuri de gaz
Înlocuirea injectorului arzãtorului grill-ului :
· Îndepãrtaþi arzãtorul grill-ului dupã ce aþi deºurubat

ºurubul V (a se vedea fig. E)
Deºurubaþi injectorul arzãtorului grill-ului folosind o
ºurubelniþã specialã pentru injectoare (fig. F) sau o
cheie-tub de 7 mm ºi înlocuiþi cu unul potrivit noului tip
de gaz (a se vedea tabelul 1)

V

I

Fig. E Fig. F
Reglarea aerului la arzãtoarele cuptorului ºi grill-
ului :
Arzãtoarele nu necesitã un reglaj al aerului.

Atenþie : La încheierea operaþiei, înlocuiþi vechea
etichetã cu cea corespunzãtoare noului tip de gaz utilizat,
pe care o puteþi procura de la Unitatea de Service.

Notã : Dacã presiunea gazului este diferitã (sau
variabilã) în raport cu cea prevãzutã, este necesar sã
instalaþi un regulator de presiune conform normei : UNI-
CIG 7430 “ regulatoare de gaz ”).
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Caracteristici ale arzãtoarelor ºi duzelor (injectoarelor)

S S

R A

K6G21S/R
K6G21/R

Tabelul 1 Gaz lichefiat Gaz Natural

Tipul
arzãtorului

Diametru
(mm)

Putere
KW (pcs*)

Normala

Termicã

Redusa

By-pass
1/100
(mm)

Ajutaj
1/100 (mm)

Debit

l/h

      ***                **

Ajutaj
1/100
(mm)

Debit
l/h

Rapid
(Mare)R 100 3 0,7 41 86 218 214 116 286

Semi Rapid
(Medium)
(S)

75 1.9 0,4 30 70 138 136 106 181  

Auxiliar
(Mic)(A)

55 1.0 0,4 30 50 73 71 79 95  

Cuptor - 2.6 1,0 52 78 189 186 119 248

Grill - 2.5 - - 80 182 179 122 238

Presiune
furnizatã

Nominalã (mbar)

Minimã (mbar)
Maximã (mbar)

28-30
20
35

37
25
45

20
17
25

*  La 15°C ºi 1013 mbar � gaz uscat
Propan               50.37 MJ/m3

Butan          49.47 MJ/m3

Natural          37.78 MJ/m3



51

CARACTERISTICI TEHNICE

Cuptorul:
Dimensiuni (LãþimexProfunzimexÎnãlþime) : 43x43x31

Volum cuptor :58 lt

Dimensiuni interne ale sertarului pentru depozitare :
Lungime : 46 cm
Adâncime : 42 cm
Inãlþime : 8,5 cm

Tensiune ºi frecvenþã de alimentare : a se vedea
eticheta autocolantã cu date tehnice aplicatã pe aparat

Arzãtoare : adaptabile tuturor tipurilor de gaze indicate
pe eticheta autocolantã

Aragaz cu cuptor ºi grill pe gaz

A. Plitã
B. Arzãtoare pe gaz
C. Dispozitiv de aprindere instantanee electronicã
D. Grãtar plitã
E. Panou de comandã
F. Picioare reglabile
G. Tavã de colectare a grãsimilor sau de coacere
J. Dispozitiv de siguranþã (prezent doar la anumite
modele)

K. Grãtar cuptor
L. Aprindere electronicã a arzãtoarelor plitei
M. Selector cuptor/grill
N. Selectoare de comandã pentru arzãtoarele pe gaz
ale plitei
O. Buton pentru aprinderea luminii în cuptor ºi pentru
rotisor  (prezent doar la anumite modele)
P. Ceas

C

J

F

A

E

K

G

D

B

Acest cuptor este produs în conformitate cu
urmãtoarele directive ale Comunitãþii Europene :
- 73/23/CEE din 19/02/73 (Tensiuni Joase) cu
urmãtoare modificãri
- 89/336/CEE din 03/05/89 (Compatibilitate
Electromagneticã) cu urmãtoare modificãri
- 90/396/CEE din 29/06/90 (Gaz) cu urmãtoare
modificãri
- 93/68/CEE din 22/07/93 cu urmãtoare modificãri

M P L

O
N
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Diverse funcþii ale aragazului

Selecþia anumitor funcþii prezente la cuptor se realizeazã
prin acþionarea butoanelor de comandã poziþionate pe
panoul frontal.

Operarea butoanelor de comandã ale arzãtoarelor pe
gaz ale plitei
Poziþia arzãtorului pe gaz în raport cu oricare dintre
butoanele indicate este însemnatã printr-un cerc plin •.
Pentru aprinderea unuia dintre arzãtoare, apropiaþi-vã cu
o flacãrã sau cu un aprinzãtor, apãsaþi puternic ºi rotiþi
selectorul corespondent în sens invers acelor de ceasornic

pânã ajungeþi în poziþia maximã  (indicatã prin simbol
�flacãrã mare�). Fiecare arzãtor poate funcþiona fie la
putere maximã fie la putere intermediarã. Pentru fiecare
buton de reglare, cu excepþia poziþiei : � Oprit �, însemnatã

prin simbolul • sunt indicate poziþiile: maxim  (indicatã
prin simbol �flacãrã mare�)  ºi minim  (indicatã prin
simbol �flacãrã micã�).
Acestea se obþin prin rotirea selectorului în sens invers
acelor de ceasornic de la poziþia � Oprit �. Pentru
stingerea arzãtorului trebuie rotit selectorul în sensul
acelor de ceasornic pânã se opreºte (corespunzãtor
simbolului •).

Aprinderea electronicã a flãcãrii la arzãtoarele plitei
Anumite modele sunt prevãzute cu aprindere integratã în
interiorul butonului-acestea sunt identificate prin prezenþa
dispozitivului de aprindere (a se vedea litera �C�).
Acest dispozitiv intrã în funcþiune exercitând o uºoarã

presiune asupra butonului �L�, identificat prin simbolul 1.
Pentru a aprinde flacãra la arzãtorul dorit, apãsaþi butonul
�L�, ºi, simultan selectorul corespunzãtor pânã la capãt,
rotindu-l în sens invers acelor de ceasornic pânã la
aprinderea flãcãrii. Pentru o aprindere imediatã, este
recomandatã mai întâi apãsarea butonului, dupã care
rotirea selectorului.
Important: în cazul une i stingeri accidentale a flãcãrii,
opriþi selectorul de comandã ºi reluaþi operaþia dupã
cel puþin 1 minut.

Modele echipate cu dispozitiv de siguranþã împotriva
scurgerilor de gaz pentru arzãtoarele plitei
Aceastã caracteristicã se poate recunoaºte uºor prin
prezenþa unui dispozitiv special (vezi detaliul identificat
prin litera J).
Important:  Având în vedere faptul cã arzãtoarele sunt
prevãzute cu un dispozitiv de siguranþã, dupã aprinderea
arzãtorului este necesar sã menþinem apãsat selectorul
de reglare pentru aproximativ 3 secunde deoarece este
necesar ca termocuplul sã se încãlzeascã suficient de
tare.

Atenþie: înainte de utilizarea cuptorului, pentru prima
datã este bine sã-l lãsaþi sã funcþioneze pentru
aproximativ 30 de minute cu termostatul la maxim, cu
uºa închisã. Mirosul care se degajã uneori la o astfel
de operaþie se datoreazã evaporãrii substanþelor utilizate
pentru protejarea cuptorului în perioada care trece de
la producerea aragazului la punerea acestuia în

funcþiune.
Atenþie: Utilizaþi primul nivel de jos al cuptorului doar în
cazul coacerilor la rotisor (dacã este prevãzut). La
celelalte modalitãþi de gãtire nu utilizaþi niciodatã primul
nivel de jos ºi nu depozitaþi niciodatã obiecte pe fundul
cuptorului în timp ce coaceþi pentru cã puteþi produce
daune parþilor emailate. Plasaþi vasele sau tãvile doar
pe grãtarele existente în dotarea aragazului.

Butonul de control al cuptorului ºi grill-ului (M)
Este butonul care permite selectarea diferitelor funcþii
ale cuptorului ºi alegerea temperaturii de coacere
adecvate preparãrii reþetelor dvs. (temperaturile variazã
între Min  ºi Max).
Pentru a activa arzãtorul cuptorului, apropiaþi-vã cu un
aprinzãtor de orificiul indicat prin litera �F” , ºi, simultan
þineþi selectorul apãsat, rotindu-l totodatã, în sens invers
acelor de ceasornic (pânã ajunge în dreptul poziþiei
Max).

F

Dat fiind faptul cã aragazul dvs. este echipat cu un
dispozitiv de siguranþã este necesar sã þineþi
selectorul apãsat, pentru circa 4 secunde pentru a
permite trecerea gazului.
Selectarea temperaturii din cuptor se obþine fãcând sã
corespundã indicaþia valorii dorite cu referinþa
serigrafiatã pe panoul de comandã. Gama completã de
temperaturi ce se poate obþine este:

Min • 160 • 180 • 220 Max

150 155 170 200 250

Temperatura aleasã este menþinutã constantã de
dispozitivul de control (termostatul) comandat prin
selector. Þinând selectorul �M”  apãsat ºi rotindu-l în
acelaºi timp (pânã ajunge în dreptul  poziþiei ) întrã
în funcþiune grill-ul cu raze infraroºii care permite
rumenirea reþetelor. Este recomandat pentru fripturi la
grãtar sau la tigaie (cârnaþi, carne de vitã). La modelele
echipate cu rotisor, rotind selectorul în dreptul poziþiei

, în afara grill-ului intrã în funcþiune ºi motorul
rotisorului care rãmâne activat pânã la punerea în
funcþiune a grill-ului.
Dat fiind faptul cã aragazul este echipat cu un
dispozitiv de siguranþã, este necesar sã se menþinã
aprins selectorul pentru circa 4 secunde astfel încât
sã se permitã trecerea gazului (pentru modelele
prevãzute cu aprindere electronicã, a se vedea
paragraful corespunzãtor).
Important:  Când utilizaþi pentru prima datã grill-ul, este
necesar sã lãsaþi uºa cuptorului semi-deschisã,
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poziþionând între uºã ºi partea de sus a acesteia un
suport (notat cu litera �D�, în figura alãturatã) care
împiedicã supraîncãlzirea butoanelor ºi selectoarelor
aragazului.

D

Aprinderea electronicã a arzãtoarelor cuptorului ºi
grill-ului (L)
Pentru a aprinde arzãtorul cuptorului, apãsaþi butonul

identificat prin simbolul 1, simultan cu apãsarea pânã
la capãt ºi rotirea selectorului cuptorului în sens invers
acelor de ceasornic pânã la poziþia Max.
Este necesar sã þineþi selectorul apãsat pentru circa
4 secunde astfel încât sã permiteþi trecerea gazului.
Pentru a aprinde a rzãtorul grill-ului, apãsaþi butonul

identificat prin simbolul 1, dupã care apãsaþi pânã la
capãt ºi rotiþi selectorul cuptorului în sensul acelor de
ceasornic pânã la poziþia .
Este necesar sã þineþi selectorul apãsat pentru circa
4 secunde astfel încât sã permiteþi trecerea gazului.
În cazul în care intervine o panã de energie electricã,
puteþi aprinde manual cuptorul sau grill-ul, urmând
instrucþiunile conþinute în paragraful: �Selectorul
cuptorului�.

Rotisorul
Pentru a folosi rotisorul, procedaþi în felul urmãtor:
a)  plasaþi tava de colectare a grãsimilor pe primul nivel:
b)  plasaþi suportul special al rotisorului pe cel de-al-III-
lea nivel ºi poziþionaþi frigarea introducând-o în orificiul
special aflat în spatele cuptorului;
c)  pentru a declanºa procesul de coacere, rotiþi butonul
(O)

Butonul pentru iluminarea cuptorului (O)

Este indicat prin simbolul I ºi vã permite sã urmãriþi
procesul de coacere, fãrã a fi necesar sã deschideþi
uºa cuptorului.

Funcþia minutar
Pentru a utiliza aceastã funcþie trebuie sã activaþi soneria
prin rotirea selectorului �P� (tur aproape complet) în
sensul acelor de ceasornic.4; deci, rotind în sens

invers 5, stabiliþi durata doritã, fãcând sã coincidã
numãrul corespunzãtor minutelor prefixate cu referinþa
fixã de pe panou.

Sfaturi practice pentru utilizarea arzãtoarelor
În scopul obþinerii celor mai bune rezultate, reþineþi
urmãtoarele:

a) Folosiþi vasele de gãtit corespunzãtoare fiecãrui
arzãtor (a se vedea tabelul) astfel încât flãcãrile
sã nu se depãºeascã suprafaþa lor.

b) Nu folosiþi decât vase de gãtit cu fundul plat.
c) La atingerea punctului de fierbere poziþionaþi

selectorul de control la poziþia minimã a flãcãrii
d) Folosiþi întotdeauna vase prevãzute cu capac.

Arzãtor ø  Diametru recipienti (cm)

Rapid (R) 24 – 26

Semi Rapid (S) 16 – 20

Auxiliar (A) 10 – 14
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Sfaturi practice pentru procesul de coacere

Cuptorul oferã o gamã largã de posibilitãþi care vã per-
mit sã gãtiþi orice tip de mâncare conform celei mai
potrivite metode. Cu timpul veþi gãsi cele mai bune soluþii
pentru fiecare reþetã, aceste sfaturi fiind doar orientative
ºi putând fi adaptate în funcþie de experienþa personalã
a fiecãruia.

Coacerea produselor pe bazã de aluat
Cuptorul trebuie preîncãlzit. Aºteptaþi întotdeauna
sfârºitul fazei de preîncãlzire (circa 15 min.). Tempera-
tura de coacere este în jur de 160ºC. Nu deschideti uºa
în timpul coacerii pentru evitarea descreºterii aluatului.
În general, urmaþi sfaturile de mai jos:

Dulciuri prea uscate

Data viitoare fixaþi o temperaturã cu 10 °C superioarã ºi

reduceþi timpul de coacere.

Dulciuri care descresc

Folosiþi mai puþin lichid sau micºoraþi temperatura cu 10 °C

Dulciuri închise la culoare în partea superioarã

Introduceþi-l la un nivel inferior, fixaþi o temperaturã mai

joasã ºi prelungiþi timpul de coacere.

Bunã coacere exterioarã însã interiorul este crud

Folosiþi mai puþin lichid, reduceþi temperatura, mãriþi timpul

de coacere.

Dulciurile nu se dezlipesc de pe tavã

Ungeþi bine tava ºi adãugaþi ºi un strat de fãinã.

Coacerea peºtelui ºi a cãrnii de pui
Atunci când gãtiþi carne albã, folosiþi temperaturi de
coacere scãzute (150oC –175 ºC). Daca doriþi sã gãtiþi
carne roºie astfel încât sã fie uºor rumenitã la exterior
dar suculentã în interior, este recomandabil sã începeþi
cu o temperaturã ridicatã (200 � 220oC) pentru o
perioadã scurtã de timp, reducând-o apoi treptat. Pentru
a evita uscarea excesivã a cãrnii, gãtiþi bucãþi de câte 1
kg. Când gãtiþi mai multã carne, pasãre sau peºte, gãtiþi
la o temperaturã scãzutã.
În general, cu cât cantitatea de carne este mai mare cu
atât temperatura trebuie sã fie mai scãzutã ºi durata de
preparare mai lungã. Plasaþi bucata în centrul grãtarului
ºi puneþi dedesubt o tãviþã pentru a colecta scurgerile
de grãsime. Dacã doriþi mai multã cãldurã dedesubt,
utilizaþi rafturile inferioare. Pentru a obþine fripturi mai
savuroase, ungeþi bucata de carne cu slãninã sau
grãsime ºi poziþionaþi-o pe grãtarele superioare.

Înainte de a iniþia orice operaþie, deconectaþi-l de la
sursa electricã. Pentru a vã asigura cã aragazul va
putea fi utilizat o perioadã îndelungatã, trebuie sã-l
curãþaþi frecvent.
Trebuie sã aveþi în vedere urmãtoarele:
- Suprafeþele emailate se spalã cu apã cãlduþã fãrã a
folosi prafuri abrazive ºi substanþe corozive care le-ar
putea deteriora
- Interiorul cuptorului se va curãþa frecvent, atunci când
este încã uºor cãlduþ, folosindu-se apã caldã ºi
detergent, clãtindu-l ºi uscându-l cu grijã.
- Arzãtoarele trebuie spãlate frecvent cu apã caldã ºi
detergent având grijã sã eliminaþi crustele. La acest
aragaz e nevoie ºi de o curãþare a dispozitivelor de
aprindere electronicã automatã.
- Suprafeþele din inox pot rãmâne marcate dacã au intrat
în contact cu apa foarte calcaroasã sau cu detergenþii
agresivi (care conþin fosfor). Dupã efectuarea operaþiei
de curãþare trebuie clãtite cu apã din abundenþã ºi
uscate.
- La modelele echipate cu capac de cristal curãþarea se
face cu apã caldã evitând intervenþia substanþelor
abrazive.
N.B: Nu închideþi capacul pânã ce arzãtoarele nu
au fost stinse. Eliminaþi eventuale urme de lichid
prezente pe suprafaþa capacului înainte de a-l
închide.

Întreþinerea ºi curãþarea aragazului

Important : controlaþi periodic starea de conservare a
conexiunii la gaz sau înlocuiþi-o în momentul apariþiei
anomaliilor. Se recomandã înlocuirea anualã.

Înlocuirea lãmpii cuptorului
· Întrerupeþi alimentarea cu energie electricã
· Înlãturaþi capacul
· Scoateþi lampa ºi înlocuiþi-o cu una rezistentã la
temperaturã mare (300oC) având urmãtoarele
caracteristici:
Tensiune: 230 V
Putere: 25 W
Tip E 14
· Remontaþi capacul ºi reasiguraþi alimentarea
cuptorului cu energie electricã.
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Ungerea robinetelor
Se recomandã în cazul blocãrii sau al dificultãþilor
înºurubãrii.

Sfaturi practice pentru coacerea la cuptor

Alimente de gãtit Greutate

(Kg)

Poziþie coacere

niveluri începând

de jos

Temperaturã

(°C)
Timp de

preîncãlzire

(minute)

Timp de

coacere

(minute)

Fãinoase

Lasagne (Foi de aluat

umplute dispuse în

straturi)

2,5 3 210 - 75-80

Cannelloni

(macaroane groase

umplute)

2,5 3 210 - 75-80

Tagliatelle (tãiþei) 2,5 3 210 - 75-80

Carne

Viþel 1,7 3 230 - 85-90

Pui 1,5 3 220 - 110-115

Curcan 3,0 3 MAX - 95-100

Gâscã 1,8 3 230 - 120-125

Iepure 2 3 230 - 105-110

Porc 2,1 3 230 - 100-110

Miel 1,8 3 230 - 90-95

Peºte

Scrumbii 1,1 3 210-230 - 55-60

Dentex dentex 1,5 3 210-230 - 60-65

Pãstrãv în folie de

aluminiu

1,0 3 210-230 - 40-45

Pizza

Napoletana 1,0 3 MAX 15 30-35

Dulciuri

Biscuiþi 0,5 3 180 15 30-35

Crostata (tort) 1,1 3 180 15 30-35

Tort de ciocolatã 1 3 200 15 45-50

Tort crescut 1 3 200 15 50-55

Coacere la grãtar

Toast n.° 4 4 10

Fripturã de porc 1,5 4 30

Scrumbii 1,1 4 35

Coacere la rotitor

Viþel la frigare 1 2 80

Pui la frigare 2 2 90

Notã: timpurile de coacere sunt efectiv indicative ºi pot varia în funcþie de gusturile personale.

N.B: Aceastã operaþie trebuie efectuatã de cãtre
personalul calificat.
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ÌÅÐËÎÍÈ Èíäåçèò Áúëãàðèÿ ÅÎÎÄ
ÑÂÅÒÎÂÅÍ ÒÚÐÃÎÂÑÊÈ ÖÅÍÒÚÐ � ÈÍÒÅÐÏÐÅÄ

Áóë. Äðàãàí Öàíêîâ ¹ 36, îôèñ 412, ÑÎÔÈß 1057

Èíñòðóêöèÿ çà ìîíòàæ, åêñïëîàòàöèÿ è ïîäðúæêà

Ãîòâàðñêà ïå÷êà ñ ôóðíà è ãðèë íà ãàç

K6G21/R
K6G21S/R

Ïðåäè âêëþ÷âàíå íà óðåäà â åêñïëîàòàöèÿ ïðî÷åòè âíèìàòåëíî!



1 Èíñòðóêöèèòå ñà âàëèäíè ñàìî çà ñòðàíèòå, ÷èèòî
ñèìâîëè ôèãóðèðàò â íàðú÷íèêà è íà ôàáðè÷íàòà
òàáåëêà íà óðåäà.

2 Óðåäúò å ðàçðàáîòåí çà óïîòðåáà çà íåïðîôåñèîíàëíè
íóæäè â æèëèùíà ñãðàäà.

3 Ïðåäè äà èçïîëçâàòå óðåäà, ïðî÷åòåòå âíèìàòåëíî
ïðåïîðúêèòå, ñúäúðæàùè ñå â íàñòîÿùàòà èíñòðóêöèÿ, òúè
êàòî äàâàò âàæíà èíôîðìàöèÿ çà áåçîïàñíîñòòà íà ìîíòàæà,
óïîòðåáàòà è ïîääðúæêàòà.  Ñúõðàíåòå âíèìàòåëíî
èíñòðóêöèÿòà çà äîïúëíèòåëíè ñïðàâêè.

4 Ñëåä êàòî ñâàëèòå îïàêîâêàòà, ïðîâåðåòå öåëîñòòà íà
óðåäà. Ïðè ñúìíåíèÿ íå èçïîëçâàèòå óðåäà, à ñå îáúðíåòå
êúì ïðîôåñèîíàëíî êâàëèôèöèðàíî ëèöå. Îïàêîâú÷íèòå
åëåìåíòè (íàèëîíè, íàñèïåí ñòèðîïîð, ïèðîíè, è ò.í.) íå
òðÿáâà äà ñå îñòàâÿò íà ìåñòà, äîñòúïíè çà äåöà, òúè êàòî
ñà îïàñíè.

5 Ìîíòàæúò òðÿáâà äà ñå èçâúðøè ñúãëàñíî èíñòðóêöèèòå
íà ïðîèçâîäèòåëÿ îò ïðîôåñèîíàëíî êâàëèôèöèðàíî
ëèöå. Íåïðàâèëíèÿò ìîíòàæ ìîæå äà ïðè÷èíè íàðàíÿâàíèÿ
è ìàòåðèàëíè ùåòè, çà êîèòî ïðîèçâîäèòåëÿò íå íîñè
îòãîâîðíîñò.

6 Åëåêòðè÷åñêàòà áåçîïàñíîñò íà åë. óðåäà å ãàðàíòèðàíà
ñàìî êîãàòî òîè å ïðàâèëíî çàçåìåí, ñúîáðàçíî
ïðåäïèñàíèÿòà â äåèñòâàùèòå íîðìè çà åëåêòðè÷åñêà
áåçîïàñíîñò. Íåîáõîäèìî å äà ïðîâåðèòå òîâà îñíîâíî
èçèñêâàíå çà áåçîïàñíîñò è ïðè ñúìíåíèå äà ñå îáúðíåòå
çà ùàòåëíà ïðîâåðêà íà èíñòàëàöèÿòà îò ïðîôåñèîíàëíî
êâàëèôèöèðàíî ëèöå. Ïðîèçâîäèòåëÿò íå íîñè îòãîâîðíîñò
çà âúçìîæíè ùåòè, ïðè÷èíåíè îò åë. óðåäà ïîðàäè ëèïñà
íà çàçåìÿâàíå.

7 Ïðåäè äà ñâúðæåòå óðåäà, ïðîâåðåòå äàëè äàííèòå îò
ôàáðè÷íàòà òàáåëêà ñúîòâåòñòâàò íà òåçè îò
åëåêòðè÷åñêàòà è ãàçîçàõðàíâàùàòà ìðåæà.

8 Ïðîâåðåòå äàëè åëåêòðè÷åñêîòî çàõðàíâàíå íà
èíñòàëàöèÿòà è åëåêòðè÷åñêèòå êîíòàêòè ñà ïîäõîäÿùè çà
ìàêñèìàëíàòà ìîùíîñò íà óðåäà, óêàçàíà íà ôàáðè÷íàòà
òàáåëêà. Ïðè ñúìíåíèå ñå îáúðíåòå êúì êâàëèôèöèðàíî
òåõíè÷åñêî ëèöå.

9 Ïðè ìîíòàæà äà ñå ïðåäâèäè ïðåêúñâà÷ ñ îòâàðÿíå íà
êîíòàêòèòå íà ðàçñòîÿíèå ðàâíî èëè ïî-ãîëÿìî îò 3 mm.

10 Ïðè íåñúâìåñòèìîñò ìåæäó êîíòàêòà è ùåïñåëà íà åë.
óðåäà, ùåïñåëúò äà ñå çàìåíè ñ äðóã ïîäõîäÿù, îò
ïðîôåñèîíàëíî êâàëèôèöèðàíî ëèöå. Ïîñëåäíèÿò òðÿáâà
äà ïðîâåðè äàëè ñå÷åíèåòî íà êàáåëèòå íà êîíòàêòà å
ïîäõîäÿùî çà êîíñóìèðàíàòà îò åë. óðåäà ìîùíîñò. Íå ñå
ïðåïîðú÷âà óïîòðåáàòà íà ðàçêëîíèòåëíè êîíòàêòè,
íàñòàâÿíå íà åëåêòðè÷åñêèòå âðúçêè è/èëè ðàçêëîíèòåëè
è óäúëæèòåëè. Â ñëó÷àè, ÷å òÿõíàòà óïîòðåáà å
íàëîæèòåëíà, íåîáõîäèìî å äà ñå èçïîëçâàò ñàìî
åäèíè÷íè èëè ðàçêëîíèòåëíè êîíòàêòè è óäúëæèòåëè, êîèòî
ñúîòâåòñòâàò íà äåèñòâàùèòå íîðìè çà áåçîïàñíîñò, êàòî
ñå âíèìàâà äà íå ñå íàäâèøè îãðàíè÷åíèåòî çà ñèëàòà íà
òîêà, îòáåëÿçàíî íà åäèíè÷íèÿ êîíòàêò èëè íà
óäúëæèòåëèòå, è òîâà çà ìàêñèìàëíàòà ìîùíîñò,
îòáåëÿçàíî íà ðàçêëîíèòåëíèòå êîíòàêòè.

11 Íå îñòàâÿèòå ïå÷êàòà âêëþ÷åíà, áåç äà å íåîáõîäèìî.
Èçêëþ÷åòå ãëàâíèÿ ïðåêúñâà÷ íà óðåäà, êîãàòî ñúùèÿò íå
ñå èçïîëçâà, è çàòâîðåòå êðàíà çà ãàç.

12 Íå çàïóøâàèòå îòâîðèòå èëè ïðîöåïèòå çà âåíòèëàöèÿ èëè
çà îòäàâàíå íà òîïëèíà.

13 Çàõðàíâàùèÿò êàáåë íà óðåäà íå òðÿáâà äà ñå çàìåíÿ îò
ïîòðåáèòåëÿ. Ïðè ïîâðåäà è íåîáõîäèìîñò îò çàìÿíà íà êàáåëà

ñå îáðúùàèòå ñàìî êúì îòîðèçèðàí òåõíè÷åñêè ñåðâèç.
14 Òîçè óðåä òðÿáâà äà ñå èçïîëçâà åäèíñòâåíî ïî

ïðåäíàçíà÷åíèå. Âñÿêà äðóãà óïîòðåáà (íàïðèìåð
îòîïëåíèå íà ïîìåùåíèÿ) ñå ñ÷èòà çà íåïîäõîäÿùà è
ñëåäîâàòåëíî îïàñíà.Ïðîèçâîäèòåëÿò íå íîñè îòãîâîðíîñò
çà âúçìîæíè ùåòè, ïðîèçòè÷àùè îò íåïîäõîäÿùà,
íåïðàâèëíà è íåðàöèîíàëíà óïîòðåáà.

15 Óïîòðåáàòà íà âñåêè åë. óðåä å ñâúðçàíà ñúñ ñïàçâàíåòî
íà íÿêîè îñíîâíè ïðàâèëà. Ïî-òî÷íî:
· íå äîêîñâàèòå åë. óðåäà ñ ìîêðè èëè âëàæíè ðúöå èëè

êðàêà
· íå èçïîëçâàèòå åë. óðåäà áîñè
· íå èçïîëçâàèòå, îñâåí ñ îñîáåíî âíèìàíèå, óäúëæèòåëè
· íå äúðïàèòå çàõðàíâàùèÿ êàáåë èëè ñàìèÿ åë. óðåä,

çà äà èçêëþ÷èòå ùåïñåëà îò åëåêòðè÷åñêèÿ êîíòàêò.
· íå îñòàâÿèòå åë. óðåäà èçëîæåí íà àòìîñôåðíî

âëèÿíèå (äúæä, ñëúíöå, äð.)
· íå ïîçâîëÿâàèòå åë. óðåäúò äà ñå èçïîëçâà îò äåöà èëè

õîðà ñ óâðåæäàíèÿ áåç íàäçîð
16 Ïðåäè äà çàïî÷íåòå ïî÷èñòâàíåòî èëè ïîääðúæêàòà,

èçêëþ÷åòå ïå÷êàòà îò åë. çàõðàíâàùàòà ìðåæà, êàòî
èçêëþ÷èòå ùåïñåëà èëè êàòî èçêëþ÷èòå ïðåêúñâà÷à íà åë.
èíñòàëàöèÿòà.

17 Êîãàòî ðåøèòå äà íå èçïîëçâàòå ïîâå÷å ïå÷êàòà,
ïðåïîðú÷âàìå äà ÿ èçâåäåòå îò óïîòðåáà, êàòî îòðåæåòå
çàõðàíâàùèÿ êàáåë, ñëåä êàòî ñòå èçêëþ÷èëè ùåïñåëà îò
åëåêòðè÷åñêèÿ êîíòàêò. Ïðåïîðú÷âàìå äà îáåçîïàñèòå òåçè
÷àñòè íà åë. óðåäà, êîèòî áèõà ìîãëè äà áúäàò îïàñíè íàè-
âå÷å çà äåöàòà, êîèòî èçâúí óïîòðåáà ìîãàò äà ãî èçïîëçâàò
çà èãðà.

18 Âúðõó ãàçîâèòå êîòëîíè è âúðõó åë. íàãðåâàòåëíèòå ïëî÷è
íå òðÿáâà äà ñå ïîñòàâÿò íåñòàáèëíè èëè äåôîðìèðàíè
òåíäæåðè, çà äà ñå èçáÿãâàò íåùàñòíè ñëó÷àè îò
îáðúùàíåòî èì.

19 Íå îñòàâàèòå åë. íàãðåâàòåëíèòå ïëî÷è âêëþ÷åíè áåç
ïîñòàâåíè âúðõó òÿõ òåíäæåðè, çàùîòî çà êðàòêî âðåìå
ùå çàãðåÿò ìàêñèìàëíî ñ âúçìîæíè ùåòè çà ïå÷êàòà è çà
áëèçêîñòîÿùèòå ìåáåëè.

20 Íÿêîè ÷àñòè íà ïå÷êàòà, îñîáåíî åë. íàãðåâàòåëíèòå ïëî÷è,
îñòàâàò ãîðåùè äúëãî âðåìå, ñëåä êàòî ñà óïîòðåáÿâàíè.
Âíèìàâàèòå äà íå ãè äîêîñâàòå.

21 Íå èçïîëçâàèòå çàïàëèòåëíè òå÷íîñòè (ñïèðò, áåíçèí�) â
áëèçîñò äî óðåäà, êîãàòî ñúùèÿò ñå èçïîëçâà.

22 Àêî â áëèçîñò äî ãîòâàðñêèÿ ïëîò èçïîëçâàòå ìàëêè åë.
äîìàêèíñêè óðåäè, âíèìàâàèòå çàõðàíâàùèÿò êàáåë äà íå
ïîïàäà âúðõó ãîðåùèòå ÷àñòè.

23 Âèíàãè ïðîâåðÿâàèòå äàëè êëþ÷îâåòå çà óïðàâëåíèå ñà íà
ïîçèöèÿ �·�/�¡� êîãàòî ïå÷êàòà íå ñå èçïîëçâà.

24 Ïî âðåìå íà ðàáîòà íà ïå÷êàòà çàãðÿâàùèòå åëåìåíòè è
íÿêîè ÷àñòè íà âðàòàòà íà ôóðíàòà ñòàâàò ìíîãî ãîðåùè.
Âíèìàâàèòå äà íå ãè äîêîñâàòå è äðúæòå äåöàòà íà
ðàçñòîÿíèå.

25 Çà äîáðàòà ðàáîòà íà óðåäèòå íà ãàç å íåîáõîäèìà
ïîñòîÿííà îáìÿíà íà âúçäóõà. Ïðîâåðåòå äàëè ïðè
òåõíèÿ ìîíòàæ ñà ñïàçåíè èçèñêâàíèÿòà â ðàçäåëà
�Ìåñòîïîëîæåíèå�.

26 Àêî ïå÷êàòà å ïîâäèãíàòà íà ïîñòàìåíò âçåìåòå
ïîäõîäÿùè ìåðêè òÿ äà íå ñå ïëúçíå ïî íåãî.

27 Âíèìàíèå: Íèêîãà íå èçïîëçâàèòå äîëíèÿ øêàô çà
ñúõðàíÿâàíå íà çàïàëèì ìàòåðèàë.

28 Òîçè óðåä ñå îòíàñÿ êúì óðåä îò êëàñ 1 (îòäåëåí) èëè
êëàñ 2 - ïîäêëàñ 1 (âãðàäåí ìåæäó 2 ìåáåëà).

Ïðåïîðúêè

Çà ãàðàíòèðàíå äîáðàòà ðàáîòà è áåçîïàñíîñò íà òîçè åëåêòðîäîìàêèíñêè óðåä:
� îáðúùàèòå ñå ñàìî êúì îòîðèçèðàíè òåõíè÷åñêè ñåðâèçè
� èçèñêâàèòå óïîòðåáàòà ñàìî íà îðèãèíàëíè ðåçåðâíè ÷àñòè
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Èíñòðóêöèè çà ìîíòàæ

Ñëåäâàùèòå èíñòðóêöèè ñå îòíàñÿò çà êâàëèôèöèðàí
èíñòàëàòîð, êîèòî ùå èçâúðøè ìîíòàæà, íàñòðîèêàòà è
òåõíè÷åñêàòà ïîääðúæêà ïî íàè-òî÷íèÿ íà÷èí è ñúãëàñíî
äåèñòâàùèòå íîðìè.
Âàæíî: Âñÿêà íàñòðîèêà, ïîääðúæêà è ò.í. òðÿáâà äà
ñå èçâúðøâà, êîãàòî ïå÷êàòà å èçêëþ÷åíà îò
åëåêòðè÷åñêîòî çàõðàíâàíå.

Ìåñòîïîëîæåíèå
Âàæíî: Òàçè ãîòâàðñêà ïå÷êà ìîæå äà ñå ìîíòèðà è äà
ðàáîòè ñàìî â ïîìåùåíèÿ ñ ïîñòîÿííà âåíòèëàöèÿ
ñúãëàñíî ïðåäïèñàíèÿòà â äåèñòâàùèòå íîðìè.
Íåîáõîäèìî å äà ñå ñïàçâàò ñëåäíèòå èçèñêâàíèÿ:
a) Ïîìåùåíèåòî òðÿáâà äà èìà ñèñòåìà çà

äèìîîòâåæäàíå íàâúí, êîÿòî äà ñå ñúñòîè îò
àñïèðàòîð èëè åë. âåíòèëàòîð, êîèòî ñå âêëþ÷âà
àâòîìàòè÷íî âñåêè ïúò, êîãàòî ïå÷êàòà ñå çàïàëè.

b) Â ïîìåùåíèåòî òðÿáâà äà áúäå ïðåäâèäåíà ñèñòåìà
çà ïðèòîê íà âúçäóõ, íåîáõîäèì çà ïîñòîÿííèÿ ïðîöåñ
íà ãîðåíåòî. Äåáèòúò íà âúçäóõà çà ãîðåíå íå òðÿáâà
äà áúäå ïî-ìàëúê îò 2 m3/h çà kW íîìèíàëíà
òîïëèííà ìîùíîñò. Ñèñòåìàòà ìîæå äà ñå îñúùåñòâè
ñ âçåìàíå íà âúçäóõ íàïðàâî îòâúí ÷ðåç òðúáà ñ ïîíå
100 cm2 ïîëåçíî ñå÷åíèå è òàêàâà, ÷å äà íå ìîæå äà
áúäå çàïóøåíà ñëó÷àèíî. Çà óðåäè, êîèòî ñà áåç
ïðèáîð çà çàùèòà ïðè îòñúñòâèå íà ïëàìúê, îòâîðèòå
çà âåíòèëàöèÿ òðÿáâà äà áúäàò óâåëè÷åíè 100%, ñ
ìèíèìóì îò 200 cm2 (Ôèã. À). Èëè èíäèðåêòíî, ïðåç
ñúñåäíè ïîìåùåíèÿ, êîèòî èìàò âåíòèëàöèîííà
òðúáà ñ îòâîð íàâúí êàòî îïèñàíèÿ ïî-ãîðå è íå ñà
îáùè ÷àñòè îò íåäâèæèìèÿ èìîò, ïîìåùåíèÿ ñ
îïàñíîñò îò çàïàëâàíå èëè ñïàëíè ïîìåùåíèÿ (Ôèã.
Â).

c) Óñèëåíîòî è ïðîäúëæèòåëíî èçïîëçâàíå íà ïå÷êàòà
ìîæå äà äîâåäå äî íåîáõîäèìîñò îò äîïúëíèòåëíî
ïðîâåòðÿâàíå ñ îòâàðÿíå íà ïðîçîðåö èëè
äîïúëíèòåëíà âåíòèëàöèÿ ñ óâåëè÷àâàíå
ñìóêàòåëíàòà ìîùíîñò íà åëåêòðè÷åñêèÿ âåíòèëàòîð,

àêî èìà òàêúâ.
d) Âòå÷íåíèòå ãàçîâå ñà ïî-òåæêè îò âúçäóõà è ñå óòàÿâàò

(ïàäàò) íàäîëó. Åòî çàùî â ïîìåùåíèÿòà ñ ãàçîâè
áóòèëêè çà ïðîïàí-áóòàí òðÿáâà äà ñå ïðåäâèäÿò
îòâîðè íàâúí çà îòâåæäàíå îòäîëó íà åâåíòóàëíî
èçòåêëèòå ãàçîâå. Îñâåí òîâà áóòèëêèòå çà ïðîïàí-
áóòàí, áèëè òå ïðàçíè èëè ÷àñòè÷íî ïúëíè, íå òðÿáâà
äà ñå ìîíòèðàò èëè ñêëàäèðàò â ïîìåùåíèÿ èëè íèøè
ïîä êîòà íóëà (ïîä íèâîòî íà çåìÿòà) (ìàçåòà è ò.í.).
Óìåñòíî å äà äúðæèòå â ïîìåùåíèåòî ñàìî
èçïîëçâàíàòà áóòèëêà, ñâúðçàíà äàëå÷ îò èçòî÷íèöè
íà òîïëèíà (ôóðíè, êàìèíè, îòîïëèòåëíè ïå÷êè è ò.í.),
êîèòî ìîãàò äà ÿ äîâåäàò äî òåìïåðàòóðà, ïî-âèñîêà
îò 50°C.

Íèâåëèðàíå (ñàìî ïðè íÿêîè îò ìîäåëèòå)
Â äîëíàòà ÷àñò íà ãîòâàðñêàòà ïå÷êà èìà 4 íîñåùè
êðà÷åòà, ðåãóëèðóåìè ñ âèíòîâå çà íèâåëèðàíå íà ïå÷êàòà
ïðè íåîáõîäèìîñò. Íåîáõîäèìî å ïå÷êàòà äà áúäå äîáðå
íèâåëèðàíà.

Ìîíòèðàíå íà êðà÷åòà (ñàìî ïðè íÿêîè îò ìîäåëèòå)
Äîñòàâÿò ñå êðà÷åòà, êîèòî ñå ìîíòèðàò ñ íàòèñê êúì
îñíîâàòà íà ïå÷êàòà.

Ìîíòàæ íà ãîòâàðñêàòà ïå÷êà
Âúçìîæåí å ìîíòàæúò äî ìåáåëè, ÷èÿòî âèñî÷èíà íå
íàäâèøàâà òàçè íà ãîòâàðñêèÿ ïëîò. Ñòåíàòà, êîÿòî å â
êîíòàêò ñúñ çàäíàòà ñòåíà íà ïå÷êàòà, òðÿáâà äà áúäå îò
íåçàïàëèì ìàòåðèàë. Ïî âðåìå íà ðàáîòà çàäíàòà ñòåíà
íà ïå÷êàòà äîñòèãà òåìïåðàòóðà ñ 50°C ïî-âèñîêà îò òàçè
íà ïîìåùåíèåòî. Çà ïðàâèëíèÿ ìîíòàæ íà ãîòâàðñêàòà
ïå÷êà å íåîáõîäèìî äà áúäàò ñïàçåíè ñëåäíèòå ìåðêè
çà áåçîïàñíîñò:
a) Ñòðàíè÷íèòå ìåáåëè, ÷èÿòî âèñî÷èíà íàäâèøàâà òàçè

íà ãîòâàðñêèÿ ïëîò, òðÿáâà äà áúäàò ðàçïîëîæåíè íà
ðàçñòîÿíèå ïîíå 600 mm îò êðàÿ íà ñàìàòà ïå÷êà.

b) Àñïèðàòîðèòå òðÿáâà äà ñå ìîíòèðàò ñúîáðàçíî
èçèñêâàíèÿòà â èíñòðóêöèèòå èì è íà ìèíèìàëíî
ðàçñòîÿíèå 650 mm.

c) Êîãàòî ïå÷êàòà ñå ìîíòèðà ïîä îêà÷åí øêàô,
ïîñëåäíèÿò òðÿáâà äà áúäå íà ìèíèìàëíî ðàçñòîÿíèå
îò ãîòâàðñêèÿ ïëîò 700 mm. Ìåáåëèòå äî àñïèðàòîðà
òðÿáâà äà áúäàò ðàçïîëîæåíè íà ìèíèìàëíî
ðàçñòîÿíèå îò ãîòâàðñêèÿ ïëîò 420 mm, êàêòî å íà Ôèã.
C è D.

A

Â êîìèí èëè ðàçêëîíåíà äèìîîòâåæäàùà òðúáà
(ïðåäíàçíà÷åíà ñàìî çà ãîòâàðñêè ïå÷êè)

Íàïðàâî íàâúí

Åëåìåíò A

Ï î ì å ù å í è å
ñúñåäíî

Ïîìåùåíèå çà
âåíòèëàöèÿ

Ïðèìåðè çà âåíòèëàöèîííè
îòâîðè çà âúçäóõà çà ãîðåíå

Óâåëè÷àâàíå íà ïðîöåïà
ìåæäó âðàòàòà è ïîäà

Ôèã. À Ôèã. B
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Ôèã. C Ôèã. D

Ñâúðçâàíå ñúñ çàõðàíâàíåòî ñ ãàç
Ñâúðçâàíåòî íà ïå÷êàòà êúì òðúáàòà çà çàõðàíâàíå ñ
ãàç  èëè êúì áóòèëêàòà ñ ãàç òðÿáâà äà ñå èçâúðøè
ñúãëàñíî ïðåäïèñàíèÿòà â íîðìà, ñàìî ñëåä êàòî ñòå ñå
óâåðèëè, ÷å ñúùàòà å íàñòðîåíà çà ðàáîòà ñ òèïà ãàç, ñ
êîèòî ùå ñå çàõðàíâà. Â ïðîòèâåí ñëó÷àè íàïðàâåòå
óêàçàíîòî â ðàçäåëà �Ïðèñïîñîáÿâàíå êúì ðàçëè÷íèòå
âèäîâå ãàç�. Â íÿêîè ìîäåëè çàõðàíâàíåòî ñ ãàç ìîæå äà
ñå ïîäàäå êàêòî îòäÿñíî, òàêà è îòëÿâî ñúîáðàçíî
ñèòóàöèÿòà. Çà ñìÿíà íà ñâúðçâàíåòî å íåîáõîäèìî äà
ñìåíèòå ìÿñòîòî íà áëåíäàòà ñ òîâà íà çàòâàðÿùàòà òàïà
è äà ñìåíèòå óïëúòíåíèåòî (âêëþ÷åíî â äîñòàâêàòà íà
óðåäà). Â ñëó÷àè íà çàõðàíâàíå ñ âòå÷íåí ãàç îò áóòèëêà
èçïîëçâàèòå ðåãóëàòîðè çà íàëÿãàíå, êîèòî ñúîòâåòñòâàò
íà íîðìà.
Âàæíî: Çà áåçîïàñíà ðàáîòà, ðàöèîíàëíà óïîòðåáà íà
åíåðãèÿòà è äúëúã æèâîò íà ïå÷êàòà ïðîâåðåòå äàëè
çàõðàíâàùîòî íàëÿãàíå ñúîòâåòñòâà íà ñòîèíîñòèòå,
óêàçàíè â òàáëèöà 1 �Õàðàêòåðèñòèêè íà ãîðåëêèòå è
äþçèòå�.

Ñâúðçâàíå ñ ãúâêàâà òðúáà
Ñâúðæåòå ñ ãúâêàâà òðúáà çà ãàç, ñúîòâåòñòâàùà íà
õàðàêòåðèñòèêèòå, óêàçàíè â íîðìà.
Âúòðåøíèÿò äèàìåòúð íà èçïîëçâàíàòà òðúáà òðÿáâà äà
áúäå:

- 8mm çà çàõðàíâàíå ñ âòå÷íåí ãàç;
- 13 mm çà çàõðàíâàíå ñ ïðèðîäåí ãàç.

È ïî-ñïåöèàëíî çà èçïîëçâàíåòî íà òåçè ãúâêàâè òðúáè
òðÿáâà äà ñå ñïàçâàò ñëåäíèòå ìåðêè çà áåçîïàñíîñò:
� Ïî öÿëàòà ñè äúëæèíà íå òðÿáâà äà áúäàò â êîíòàêò

ñ òåìïåðàòóðè, ïî-âèñîêè îò 50°C;
� Äà íå ñà ñ äúëæèíà, ïî-ìàëêà îò 1500 mm;
� Íå òðÿáâà äà ñà ïîäëîæåíè íà ñèëè íà òåãëåíå è

óñóêâàíå è íå òðÿáâà äà áúäå ïðå÷óïâàíà èëè
ñïëåñêâàíà;

� Äà íå ñà â êîíòàêò ñ ðåæåùè è îñòðè ïðåìåòè, èëè ñ
ìåáåëè, êîèòî ñå ìåñòÿò è ìîãàò äà ãè ñìà÷êàò;

� Äà å âúçìîæíà ëåñíà ïðîâåðêà ïî öÿëàòà äúëæèíà
çà êîíòðîëèðàíå íà ñúñòîÿíèåòî èì;

Ïðîâåðåòå äàëè òðúáàòà å äîáðå ñâúðçàíà â äâàòà ñè
êðàÿ è ÿ çàêðåïåòå ñúñ ñâúðçâàùè ñêîáè,
ñúîòâåòñòâàùè íà ñëó÷àè, ÷å åäíî èëè ïîâå÷å îò òåçè
óñëîâèÿ íå ìîãàò äà áúäàò ñïàçåíè, íåîáõîäèìî å äà
èçïîëçâàòå ãúâêàâè ìåòàëíè òðúáè, ñúîòâåòñòâàùè íà
íîðìà.
Â ñëó÷àè, ÷å ãîòâàðñêàòà ïå÷êà ñå ìîíòèðà ñúîáðàçíî
óñëîâèÿòà îò êëàñ 2, ïîäêëàñ 1, íåîáõîäèìî å
ñâúðçâàíåòî êúì ãàçîçàõðàíâàùàòà ìðåæà äà ñå èçâúðøè
ñàìî ñ ãúâêàâà ìåòàëíà òðúáà, ñúîòâåòñòâàùà íà .
Ñâúðçâàíå ñ ãúâêàâà òðúáà îò íåðúæäàåìà

ñòîìàíà ñ íåïðåêúñíàòà ñòåíà è âðúçêè íà ðåçáà
Îòñòðàíåòå áëåíäàòà, êîÿòî å âå÷å ìîíòèðàíà íà óðåäà.
Âðúçêàòà íà âõîäà íà ãàçòà êúì ïå÷êàòà å ½� íà ãàçîâà
ìúæêà öèëèíäðè÷íà ðåçáà. Èçïîëçâàèòå ñàìî òðúáè,
ñúîòâåòñòâàùè íà íîðìà, è óïëúòíåíèÿ, ñúîòâåòñòâàùè
íà. Ñâúðçâàíåòî íà òàêèâà òðúáè òðÿáâà òàêà äà ñå
èçâúðøè, ÷å òÿõíàòà äúëæèíà ïðè ìàêñèìàëíî óäúëæåíèå
äà íå å ïî-ãîëÿìà îò 2000 mm. Ñëåä êàòî ãè ñâúðæåòå,
ïðîâåðåòå äàëè ìåòàëíàòà òðúáà íå âëèçà â êîíòàêò ñ
ïîäâèæíè ìåáåëè è äàëè íå ñå ñìà÷êâà.

Ïðîâåðêà íà íåïðîïóñêëèâîñòòà
Âàæíî: Ñëåä çàâúðøâàíå íà ìîíòàæà ïðîâåðåòå
íåïðîïóñêëèâîñòòà íà âñè÷êè âðúçêè ñúñ ñàïóíåí
ðàçòâîð. Íèêîãà íå ïðàâåòå ïðîâåðêàòà ñ ïëàìúê.

Ñâúðçâàíå íà êàáåëà êúì åë. çàõðàíâàùàòà ìðåæà
Ìîíòèðàèòå êúì êàáåëà ùåïñåë çà ìîùíîñòòà, óêàçàíà
íà ôàáðè÷íàòà òàáåëêà ñ òåõíè÷åñêèòå äàííè. Ïðè
äèðåêòíî ñâúðçâàíå êúì åë. çàõðàíâàùàòà ìðåæà å
íåîáõîäèìî äà ïîñòàâèòå ìåæäó óðåäà è åë.
çàõðàíâàùàòà ìðåæà ïðåêúñâà÷ ñ ìèíèìàëíî îòâàðÿíå
íà êîíòàêòèòå îò 3 mm, îðàçìåðåí çà ìîùíîñòòà è
ñúîòâåòñòâàù íà äåèñòâàùèòå íîðìè (êàáåëúò çà
çàçåìÿâàíå íå òðÿáâà äà áúäå èçêëþ÷âàí îò ïðåêúñâà÷à).
Çàõðàíâàùèÿò êàáåë òðÿáâà äà áúäå ðàçïîëîæåí òàêà,
÷å íèêîÿ ÷àñò äà íå ñå íàãðÿâà äî òåìïåðàòóðà, ïî-âèñîêà
ñ 50°C îò òàçè íà ïîìåùåíèåòî. Ïðåäè äà ñâúðæåòå,
óâåðåòå ñå, ÷å :
� îãðàíè÷èòåëíèÿò âåíòèë è áèòîâàòà åëåêòðè÷åñêà

èíñòàëàöèÿ ñà ïîäõîäÿùè çà íàòîâàðâàíåòî íà
ïå÷êàòà (âèæ òàáëèöàòà ñ õàðàêòåðèñòèêèòå);

� çàõðàíâàùàòà åë. èíñòàëàöèÿ å äîáðå çàçåìåíà
ñúîáðàçíî íîðìèòå è ïðåäïèñàíèÿòà â äåèñòâàùèòå
íîðìè;

� ùåïñåëúò èëè ïðåêúñâà÷úò ñà ëåñíî äîñòúïíè ñëåä
ìîíòàæà.

Çàáåëåæêà: Íå èçïîëçâàèòå ïðåõîäíèöè, àäàïòåðè èëè
ðàçêëîíèòåëè, òúè êàòî ìîãàò äà ñå çàãðåÿò è äà èçãîðÿò.

Ïðèñïîñîáÿâàíå íà êîòëîíèòå êúì ðàçëè÷íèòå
âèäîâå ãàç
Çà ïðèñïîñîáÿâàíå íà ïå÷êàòà çà ðàáîòà ñ ãàç, ðàçëè÷åí
îò òîçè, çà êîèòî å áèëà ïðåäâèäåíà äà ðàáîòè (óêàçàí
íà ñòèêåðà, ïðèêðåïåí êúì êàïàêà), å íåîáõîäèìî äà
íàïðàâèòå ñëåäíîòî:
a) Çàìåíåòå ìîíòèðàíàòà âå÷å áëåíäà ñ òàçè, êîÿòî å

ïîñòàâåíà â îïàêîâêàòà �Àêñåñîàðè çà ãîòâàðñêàòà
ïå÷êà�.

Âíèìàíèå: Áëåíäàòà çà âòå÷íåí ãàç å ñ ùàìïîâàí íîìåð
8, à òàçè çà ïðèðîäåí ãàç � ñ íîìåð 13. Âèíàãè ïîñòàâÿèòå
íîâî óïëúòíåíèå.
b) Ñìÿíà íà äþçèòå íà ãîðåëêèòå íà ãàçîâèòå êîòëîíè:
� ñâàëåòå ðåøåòêèòå è èçâàäåòå êîòëîíèòå îò ãíåçäàòà

èì;
� îòâèèòå äþçèòå, êàòî èçïîëçâàòå �ãëóõ� êëþ÷ 7 mm, è

ãè çàìåíåòå ñ ïîäõîäÿùèòå çà íîâèÿ òèï ãàç (âèæ
òàáëèöà 1 �Õàðàêòåðèñòèêè íà ãîðåëêèòå è äþçèòå�).

� ïîñòàâåòå îòíîâî íà ìåñòàòà èì âñè÷êè åëåìåíòè â
ïîñëåäîâàòåëíîñò, îáðàòíà íà îïèñàíàòà ïî-ãîðå.

c) Íàñòðîèêà ïî ìèíèìóì íà ãàçîâèòå êîòëîíè:
� çàâúðòåòå êðàíà íà ìèíèìàëíî ïîëîæåíèå;
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� ñâàëåòå êëþ÷à è çàâúðòåòå âèíòà çà ðåãóëèðàíå,
ðàçïîëîæåí âúòðå èëè îòñòðàíè íà îñòà íà êðàíà,
äîêàòî ïîñòèãíåòå ïîñòîÿíåí ìèíèìàëåí ïëàìúê.
Çàáåëåæêà: Ïðè âòå÷íåíè ãàçîâå âèíòúò çà
ðåãóëèðàíå òðÿáâà äà áúäå çàâèò äîêðàè.

� ïðîâåðåòå äàëè ñ áúðçî çàâúðòàíå íà êðàíà îò
ìàêñèìàëíî äî ìèíèìàëíî ïîëîæåíèå íå ñå ãàñÿò
ãîðåëêèòå.

d) Ðåãóëèðàíå ïðèòîêà íà âúçäóõ çà ãàçîâèòå êîòëîíè:
Ãîðåëêèòå íà êîòëîíèòå íå ñå íóæäàÿò îò ðåãóëèðàíå
íà âúçäóõà.

Ïðèñïîñîáÿâàíå êúì ðàçëè÷íèòå âèäîâå ãàç
Çà ïðèñïîñîáÿâàíå íà ôóðíàòà çà ðàáîòà ñ ãàç,
ðàçëè÷åí îò òîçè, ñ êîèòî å áèëà ïðåäâèäåíà äà ðàáîòè
(óêàçàí íà ñòèêåðà), e íåîáõîäèìî äà íàïðàâèòå
ñëåäíîòî:
a) Çàìåíåòå äþçàòà íà ãîðåëêàòà íà ôóðíàòà
· îòâîðåòå íàïúëíî âðàòè÷êàòà íà ôóðíàòà

· èçâàäåòå ïëúçãàùîòî ñå äúíî íà ôóðíàòà
· îòâèèòå ñêðåïèòåëíèÿ âèíò íà ãîðåëêàòà
· ñâàëåòå ãîðåëêàòà íà ôóðíàòà, ñëåä êàòî ñòå îòâèëè

âèíòà �V�;
· îòâèèòå äþçàòà íà ãîðåëêàòà íà ôóðíàòà, êàòî

èçïîëçâàòå ïîäõîäÿù �ãëóõ� êëþ÷ çà äþçè (èëè ïî-
òî÷íî �ãëóõ� êëþ÷ 7 mm) è ÿ çàìåíåòå ñ ïîäõîäÿùà
çà íîâèÿ âèä ãàç (âèæ òàáëèöà 1).
Îñîáåíî âíèìàâàèòå ñ êàáåëèòå íà ñâåùèòå è
òðúáèòå íà òåðìîäâîèêèòå.

· ïîñòàâåòå îòíîâî íà ìåñòàòà èì âñè÷êè åëåìåíòè â
ïîñëåäîâàòåëíîñò, îáðàòíà íà îïèñàíàòà ïî-ãîðå.

b) Íàñòðîèêà íà òåðìîðåãóëàòîðà íà ãàçîâàòà ôóðíà ïî
ìèíèìóì:

� çàïàëåòå ãîðåëêàòà, êàêòî å îïèñàíî â ðàçäåëà

�Òåðìîðåãóëàòîð íà ôóðíàòà� â èíñòðóêöèÿòà çà
óïîòðåáà;

� ïîñòàâåòå òåðìîðåãóëàòîðà íà ïîçèöèÿ Min, ñëåä êàòî
ñòå áèëè ïîñòàâèëè ñúùèÿ çà 10 ìèíóòè íà ïîçèöèÿ
Max;

� ñâàëåòå êëþ÷à;
� çàâúðòåòå âèíòà çà ðåãóëèðàíå, êîèòî å ðàçïîëîæåí

îòâúí íà îñòà íà òåðìîðåãóëàòîðà, äîêàòî
ïîñòèãíåòå ìèíèìàëåí ïîñòîÿíåí ïëàìúê;
Çàáåëåæêà: Ïðè âòå÷íåíè ãàçîâå âèíòúò çà
ðåãóëèðàíå òðÿáâà äà áúäå çàâèò äîêðàè.

� ïðîâåðåòå äàëè ñ áúðçî çàâúðòàíå íà
òåðìîðåãóëàòîðà îò ïîëîæåíèå Max äî ïîëîæåíèå
Min èëè ñ áúðçî îòâàðÿíå è çàòâàðÿíå âðàòè÷êàòà íà
ôóðíàòà ãîðåëêàòà íå ñå ãàñè.

Ïðèñïîñîáÿâàíå íà ãðèëà íà ãàç êúì ðàçëè÷íè
âèäîâå ãàç
Ñìÿíà íà äþçàòà íà ãîðåëêàòà íà ãðèëà:
� ñâàëåòå ãîðåëêàòà íà ãðèëà, ñëåä êàòî ñòå îòâèëè

âèíòà �V� (âèæ Ôèã. Å)
� îòâèèòå äþçàòà íà ãîðåëêàòà íà ãðèëà, êàòî

èçïîëçâàòå  ïîäõîäÿù �ãëóõ� êëþ÷  çà äþçè (âèæ Ôèã.
F), èëè ïî-òî÷íî �ãëóõ� êëþ÷ 7 mm, è ÿ çàìåíåòå ñ
ïîäõîäÿùà çà íîâèÿ âèä ãàç (âèæ òàáëèöà 1).

Ðåãóëèðàíå ïðèòîêà íà âúçäóõ çà ãîðåëêàòà íà
ôóðíàòà è ãðèëà
Ãîðåëêàòà íà ôóðíàòà è ãðèëà íå ñå íóæäàÿò îò
ðåãóëèðàíå íà âúçäóõà.

Âíèìàíèå
Ñëåä êàòî çàâúðøèòå íàñòðîèêàòà, ñìåíåòå ñòàðèÿ
ñòèêåð ñúñ ñúîòâåòñòâàù íà íîâèÿ òèï èçïîëçâàí ãàç,
êîèòî ìîæå äà ïîëó÷èòå â íàøèòå òåõíè÷åñêè ñåðâèçíè
öåíòðîâå.

Çàáåëåæêà
Êîãàòî íàëÿãàíåòî íà èçïîëçâàíèÿ ãàç å ðàçëè÷íî îò
ïðåäâèäåíîòî (èëè íå å ïîñòîÿííî), íåîáõîäèìî å íà
âõîäà íà òðúáàòà äà ñå ìîíòèðà ïîäõîäÿù ðåãóëàòîð çà
íàëÿãàíå (ñúãëàñíî �Ðåãóëàòîðè çà ãàç�).

Ôèã. E Ôèã. F



Õàðàêòåðèñòèêè íà ãîðåëêèòå è äþçèòå

* Ïðè 15 °C è 1013 mbar-ñóõ ãàç
** Ïðîïàí òîïëèíà íà èçãàðÿíå = 50,37 MJ/Kg
*** Áóòàí òîïëèíà íà èçãàðÿíå = 49,47 MJ/Kg

Ïðèðîäåí ãàç òîïëèíà íà èçãàðÿíå = 37,78 MJ/m3

K6 G21S/R
K6 G21/R

S S

R A

Òàáëèöà 1 Âòå÷í åí  ãàç Ïðèðîäåí  ãàç

Òîïëèí í à ìîùí îñò
kW (p.c.s.*)

Ðàçõîä*
g/h

Ãîðåëêà
Äèàìåòúð

(â mm)
Íîìèí àëí à Ðåäóö.

Áàéïàñ
1/100

(mm)

Äþçà
1/100

(mm) **** **

Äþçà
1/100

(mm)

Ðàçõîä*
l/h

Áúðç (ãîëÿì) (R) 100 3,00 0,7 41 86 218 251 116 286
Ïîëóáúðç (ñðåäåí )
(S) 75 1,90 0,4 30 70 138 221 106 181

Ïîìîùåí  (ìàëúê) (A) 55 1,00 0,4 30 50 73 133 79 95
Ôóðí à - 2,60 1,0 52 78 189 531 119 248
Ãðèë - 2,50 - - 80 182 122 238

Íàëÿãàí å í à
çàõðàí âàí å

Íîìèí àëí î (mbar)
Ìèí èìàëí î (mbar)
Ìàêñèìàëí î (mbar)

28-30
20
35

37
25
45

20
17
25
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Òåõíè÷åñêè õàðàêòåðèñòèêè

Ïîëåçíè ðàçìåðè íà ôóðíàòà:

øèðî÷èíà 43,5 cm

äúëáî÷èíà 43,5 cm

âèñî÷èíà 31 cm

Ïîëåçåí îáåì íà ôóðíàòà:

ëèòðè 58

Ïîëåçíè ðàçìåðè íà êàñåòàòà çà ïðèòîïëÿíå:

øèðî÷èíà  46 cm

äúëáî÷èíà  42 cm

âèñî÷èíà  8.5 cm

Íàïðåæåíèå è ÷åñòîòà íà åë. çàõðàíâàíåòî:

âèæ ôàáðè÷íàòà òàáåëêà ñ òåõíè÷åñêèòå
õàðàêòåðèñòèêè

Ãîòâàðñêà ïå÷êà ñ ôóðíà è ãðèë íà ãàç

A Ïëîò, êîèòî çàäúðæà èçêèïÿëîòî
B Ãîðåëêà íà ãàç
C Åëåêòðîííà çàïàëêà
D Ðåøåòêà íà ãîòâàðñêèÿ ïëîò
E Ïàíåë çà óïðàâëåíèå
F Ðåãóëèðóåìè êðà÷åòà
G Òàâà çà ñúáèðàíå íà ìàçíèíèòå èëè çà ïå÷åíå
J Ïðèáîð çà áåçîïàñíîñò (ñàìî ïðè íÿêîè îò

ìîäåëèòå)

K Ðåøåòêà íà ôóðíàòà
L Åëåêòðîííî çàïàëâàíå íà êîòëîíèòå
M Òåðìîðåãóëàòîð íà ôóðíàòà è ãðèëà
N  Êðàí çà ðåãóëèðàíå ãàçòà íà êîòëîíèòå
O Áóòîí çà âêëþ÷âàíå ëàìïàòà íà ôóðíàòà è íà

ãðèëà (ñàìî ïðè íÿêîè îò ìîäåëèòå)
P Òàèìåð

Ãîðåëêè:

ïðèñïîñîáÿâàò ñå çà âñè÷êè âèäîâå ãàç, óêàçàíè íà
ôàáðè÷íàòà òàáåëêà ñ òåõíè÷åñêèòå õàðàêòåðèñòèêè

C

J

M P L

O
N

F

A

E

K

G

D

B

Óðåäúò ñúîòâåòñòâà íà ñëåäíèòå Äèðåêòèâè íà
Åâðîïåèñêàòà îáùíîñò:
- 73/23/CEE îò 19/02/73 (Íèñêî íàïðåæåíèå) è

ïîñëåäâàùèòå èçìåíåíèÿ;
- 89/336/CEE îò 03/05/89 (Åëåêòðîìàãíèòíà

ñúâìåñòèìîñò) è ïîñëåäâàùèòå èçìåíåíèÿ;
- 90/396/CEE îò 29/06/90 (Ãàç) è ïîñëåäâàùèòå

èçìåíåíèÿ;
- 93/68/CEE îò 22/07/93 è ïîñëåäâàùèòå èçìåíåíèÿ.



Ôóíêöèè íà ãîòâàðñêàòà ïå÷êà

Èçáèðàíåòî íà ðàçëè÷íèòå ôóíêöèè íà ãîòâàðñêàòà ïå÷êà
ñå èçâúðøâà ñ ïðèáîðèòå çà óïðàâëåíèå, ðàçïîëîæåíè íà
ïàíåëà çà óïðàâëåíèå.

Êëþ÷îâå çà ðåãóëèðàíå ãàçòà íà êîòëîíèòå

Çà âñåêè êëþ÷ å îòáåëÿçàíî ñúñ çàïúëíåíî êðúã÷å •
êîè ãàçîâ êîòëîí óïðàâëÿâà. Çà äà çàïàëèòå åäèí îò
êîòëîíèòå, ïðèáëèæåòå êúì íåãî ïëàìúê èëè çàïàëêà.
Íàòèñíåòå íàïðåä äî óïîð è çàâúðòåòå ñúîòâåòíèÿ
êëþ÷ â ïîñîêà, îáðàòíà íà ÷àñîâíèêîâàòà ñòðåëêà äî

ïîëîæåíèå ìàêñèìàëíî E. Âñåêè ãàçîâ êîòëîí ìîæå

äà ðàáîòè íà ìàêñèìàëíà, ìèíèìàëíà èëè íà
ìåæäèííà ìîùíîñò. Â ñúîòâåòñòâèå ñ òåçè ðàçëè÷íè
ðàáîòíè ïàðàìåòðè, íà êëþ÷à çà ãàç îñâåí ïîëîæåíèå

èçêëþ÷åí, óêàçàíî ñúñ ñèìâîëà •, êîãàòî ìàðêèðîâêàòà

íà êëþ÷à ñúâïàäà ñ óêàçàòåëíàòà ÷åðòà, ñà óêàçàíè è

ïîëîæåíèåòî çà ìàêñèìóì E è çà ìèíèìóì C.

Òå ñå çàäàâàò ñúñ çàâúðòàíå íà êëþ÷à â ïîñîêà, îáðàòíà íà
÷àñîâíèêîâàòà ñòðåëêà îò ïîëîæåíèå �èçêëþ÷åí�. Çà
èçêëþ÷âàíå íà êîòëîíà å íåîáõîäèìî äà çàâúðòèòå êëþ÷à
çà ãàç â ïîñîêà íà ÷àñîâíèêîâàòà ñòðåëêà äîêðàè

(ñúîòâåòñòâàù îòíîâî íà çíàêà •).

Åëåêòðîííî çàïàëâàíå íà êîòëîíèòå
Íÿêîè ìîäåëè ñà îáîðóäâàíè ñ åëåêòðîííî çàïàëâàíå
íà ãàçîâèòå êîòëîíè. Òå ñå ðàçïîçíàâàò ïî
åëåêòðîííàòà çàïàëêà (âèæ åëåìåíò C).Çàïàëêàòà ñå
çàäåèñòâà ñ ëåêî íàòèñêàíå íà áóòîíà �L�, êîèòî å

óêàçàí ñúñ çíàêà 1. Çà äà çàïàëèòå èçáðàíèÿ êîòëîí,

äîñòàòú÷íî å äà íàòèñíåòå áóòîíà �L� è åäíîâðåìåííî
ñ òîâà äà íàòèñíåòå íàïðåä äî óïîð è äà çàâúðòèòå â
ïîñîêà, îáðàòíà íà ÷àñîâíèêîâàòà ñòðåëêà ñúîòâåòíèÿ
êðàí çà ãàç äî îñúùåñòâÿâàíå íà çàïàëâàíåòî. Çà
íåïîñðåäñòâåíî çàïàëâàíå å ïðåïîðú÷èòåëíî
ïúðâî äà íàòèñíåòå áóòîíà è ñëåä òîâà äà
çàâúðòèòå êëþ÷à.
Ïðåïîðúêà: Ïðè ñëó÷àèíî óãàñâàíå íà ïëàìúêà íà
ãàçîâèÿ êîòëîí, çàòâîðåòå êðàíà çà ãàç è èç÷àêàèòå
ïîíå 1 ìèíóòà, ïðåäè äà íàïðàâèòå îïèò äà ãî
çàïàëèòå îòíîâî.

Ìîäåëè ñ ïðèáîð çà áåçîïàñíîñò ñðåùó èçòè÷àíå
íà ãàç îò êîòëîíèòå  (ñàìî ïðè íÿêîè îò ìîäåëèòå)
Ìîæåòå äà ðàçïîçíàåòå òåçè ìîäåëè ïî ïðèñúñòâèåòî
íà ïðèáîðà (Âèæ åëåìåíò J).
Âàæíî: Òúè êàòî êîòëîíèòå ñà îáîðóäâàíè ñ ïðèáîð
çà áåçîïàñíîñò, ñëåä çàïàëâàíåòî íà êîòëîíà å
íåîáõîäèìî äà çàäúðæèòå êëþ÷à íàòèñíàò çà 3
ñåêóíäè, çà äà ïîäàäåòå ãàç, äîêàòî çàùèòíàòà
òåðìîäâîèêà ñå çàãðåå.

Âíèìàíèå: Ïðåïîðú÷âàìå ïðè ïúðâîòî çàïàëâàíå äà
îñòàâèòå ôóðíàòà äà ðàáîòè ïðàçíà çà îêîëî ïîëîâèí
÷àñ ñ òåðìîðåãóëàòîð íà ìàêñèìóì è çàòâîðåíà
âðàòè÷êà.  Ñëåä èçòè÷àíåòî íà òîâà âðåìå ÿ óãàñåòå,
îòâîðåòå âðàòè÷êàòà è ïðîâåòðåòå ïîìåùåíèåòî.
Ìèðèçìàòà, êîÿòî ñå óñåùà â ñëó÷àÿ, å ïðè÷èíåíà îò
èçïàðåíèåòî íà ñúñòàâêèòå, èçïîëçâàíè çà çàùèòà íà
ôóðíàòà çà âðåìåòî ìåæäó ïðîèçâîäñòâîòî è

ìîíòèðàíåòî íà ïå÷êàòà.
Âíèìàíèå: Èçïîëçâàèòå ïúðâîòî íèâî îòäîëó ñàìî çà
ïå÷åíå íà ãðèë (àêî èìà òàêúâ).  Çà äðóã âèä ïå÷åíå
íèêîãà íå èçïîëçâàèòå ïúðâîòî íèâî îòäîëó è íèêîãà
íå ïîñòàâÿèòå ïðåäìåòè íà äúíîòî íà ôóðíàòà, äîêàòî
ïå÷åòå,òúè êàòî ìîæå äà ïîâðåäèòå åìàèëà. Âèíàãè
ðàçïîëàãàèòå âàøèòå ãîòâàðñêè ñúäîâå (èåíñêî ñòúêëî,
àëóìèíèåâî ôîëèî, è ò.í.) âúðõó ðåøåòêàòà, êîÿòî ñå
äîñòàâÿ ñ ïå÷êàòà, ïîñòàâåíà íà ïîäõîäÿùî íèâî âúâ
âîäà÷èòå íà ôóðíàòà.

Òåðìîðåãóëàòîð íà ôóðíàòà è ãðèëà (M)
Òîâà å ïðèáîðúò, ñ êîèòî ñå èçáèðàò ðàçëè÷íèòå
ôóíêöèè íà ôóðíàòà è ñå èçáèðà òåìïåðàòóðàòà íà
ïå÷åíå, êîÿòî å íàè-ïîäõîäÿùà çà ïå÷åíå íà ÿñòèåòî
èçìåæäó óêàçàíèòå íà ñàìèÿ êëþ÷ (âêëþ÷åíè ìåæäó
Min è Max).
Çà äà çàïàëèòå ãîðåëêàòà íà ôóðíàòà, ïðèáëèæåòå êúì
îòâîðà �F� ïëàìúê èëè çàïàëêà, åäíîâðåìåííî ñ òîâà
íàòèñíåòå íàïðåä äî óïîð è çàâúðòåòå êëþ÷à íà
ôóðíàòà â ïîñîêà, îáðàòíà íà ÷àñîâíèêîâàòà ñòðåëêà
äî ïîëîæåíèå Max.

F

Òúè êàòî ôóðíàòà å îáîðóäâàíà ñ ïðèáîð çà
áåçîïàñíîñò, å íåîáõîäèìî äà çàäúðæèòå êëþ÷à
íàòèñíàò çà 4 ñåêóíäè, çà äà ïîäàäåòå ãàç. (Çà
ìîäåëèòå ñ åëåêòðîííî çàïàëâàíå âèæ ñúîòâåòíèÿ
ðàçäåë).
Èçáîðúò íà òåìïåðàòóðàòà çà ïå÷åíå ñòàâà, êàòî
çàâúðòåòå êëþ÷à è æåëàíàòà ñòîèíîñò ñî÷è
óêàçàòåëíàòà ÷åðòà âúðõó òàáëîòî çà óïðàâëåíèå.
Âñè÷êè òåìïåðàòóðè, êîèòî ìîãàò äà ñå äîñòèãíàò, å
ïîêàçàíà òóê ïî-äîëó.

Min • 160 • 180 • 220 Max

150 155 170 200 250

Çàäàäåíàòà òåìïåðàòóðà àâòîìàòè÷íî ñå äîñòèãà è
ïîääúðæà ïîñòîÿííà îò êîíòðîëíèÿ ïðèáîð
(òåðìîðåãóëàòîðà), óïðàâëÿâàí ñ êëþ÷à.
Êàòî íàòèñíåòå íàïðåä äî óïîð è çàâúðòèòå êëþ÷à äî
ïîçèöèÿ �M�, ãðèëúò ùå çàïî÷íå äà ðàáîòè ñ
èíôðà÷åðâåíè ëú÷è, êîèòî ïðèäàâàò çëàòèñòèÿ öâÿò
íà ïå÷èâàòà (ïðåïîðú÷âà ñå çà ïå÷åíå íà ìåñî -
ðåáúðöà, íàäåíè÷êè, ïúðæîëè).
Âàæíî: Êîãàòî ñå èçïîëçâà ãðèëúò, å íåîáõîäèìî äà
ñå îñòàâè âðàòè÷êàòà íà ôóðíàòà ïîëóîòâîðåíà, êàòî
ìåæäó âðàòè÷êàòà è ïàíåëà çà óïðàâëåíèå ñå ïîñòàâè
îòðàæàòåëÿò �D�, êîèòî íå ïîçâîëÿâà ïðåãðÿâàíå íà
êëþ÷îâåòå íà ïå÷êàòà.
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Åëåêòðîííî çàïàëâàíå íà ãîðåëêàòà íà ôóðíàòà è
íà ãðèëà (L)  (ñàìî ïðè íÿêîè îò ìîäåëèòå)
Çà çàïàëâàíå ãîðåëêàòà íà ôóðíàòà íàòèñíåòå

áóòîíà, îáîçíà÷åí ñúñ ñèìâîëà 1, åäíîâðåìåííî ñ

òîâà íàòèñíåòå íàïðåä äî óïîð è çàâúðòåòå êëþ÷à íà
ôóðíàòà â ïîñîêà, îáðàòíà íà ÷àñîâíèêîâàòà ñòðåëêà
äî ïîçèöèÿ Max.
Íåîáõîäèìî å äà çàäúðæèòå êëþ÷à íàòèñíàò çà
îêîëî 4 ñåêóíäè, çà äà ïîäàäåòå äîñòàòú÷íî ãàç.
Çà çàïàëâàíå ãîðåëêàòà íà ãðèëà<P> íàòèñíåòå áóòîíà,

îçíà÷åí ñúñ ñèìâîëà 1, íàòèñíåòå íàïðåä äî óïîð è

çàâúðòåòå êëþ÷à íà ôóðíàòà â ïîñîêà íà ÷àñîâíèêîâàòà

ñòðåëêà  (ãðèë).
Íåîáõîäèìî å äà äúðæèòå êëþ÷à íàòèñíàò çà îêîëî
4 ñåêóíäè, çà äà ïîäàäåòå äîñòàòú÷íî ãàç.
Ïðè ëèïñà íà åë. çàõðàíâàíå ìîæå äà çàïàëèòå ðú÷íî
ôóðíàòà èëè ãðèëà, êàòî ñëåäâàòå èíñòðóêöèèòå, äàäåíè
â ðàçäåëà �Òåðìîðåãóëàòîð íà ôóðíàòà�.

Áóòîí çà âêëþ÷âàíå íà îñâåòëåíèåòî íà ôóðíàòà (O)

Óêàçàí å ñúñ ñèìâîëà I è äàâà âúçìîæíîñò ñúñ

çàïàëâàíåòî íà ëàìïàòà âúâ ôóðíàòà äà ñå ïðîñëåäè
õîäúò íà ïå÷åíå, áåç äà ñå îòâàðÿ âðàòè÷êàòà.

Òàèìåð
Çà äà èçïîëçâàòå òàèìåðà, å íåîáõîäèìî äà âêëþ÷èòå
çâóêîâàòà àëàðìà ÷ðåç çàâúðòàíå íà êëþ÷à �P� ïî÷òè
íà ïúëåí îáîðîò â ïîñîêà íà ÷àñîâíèêîâàòà ñòðåëêà

4; ò.å. âðúùàèêè íàçàä 5, çàäàèòå æåëàíîòî âðåìå,
êàòî óêàçàòåëíàòà ÷åðòà âúðõó òàáëîòî òðÿáâà äà
ñúâïàäà ñ îïðåäåëåíèòå ìèíóòè.

D

Ïðàêòè÷åñêè ñúâåòè çà èçïîëçâàíå íà êîòëîíèòå
Çà äà ïîñòèãíåòå ìàêñèìàëåí ÊÏÄ, å ïîëåçíî äà
íàïîìíèì ñëåäíîòî:
� èçïîëçâàèòå ãîòâàðñêè ñúäîâå, ïîäõîäÿùè çà âñåêè

îòäåëåí êîòëîí (âèæ òàáëèöàòà), çà äà íå èçëèçà
ïëàìúêúò èçâúí î÷åðòàíèÿòà íà äúíîòî íà
ñúäîâåòå.

� èçïîëçâàèòå ñàìî ñúäîâå ñ ïëîñêî äúíî.
� êîãàòî ñúäúðæàíèåòî çàïî÷íå äà êèïè, çàâúðòåòå

êðàíà çà ãàç íà ìèíèìàëíî ïîëîæåíèå.
� èçïîëçâàèòå âèíàãè ñúäîâå ñ êàïàê.

Çàáåëåæêà Çà ìîäåëè, îêîìïëåêòîâàíè ñ ïðåõîäíà
ðåøåòêà, ïîñëåäíàòà òðÿáâà äà ñå èçïîëçâà ñàìî çà
ìàëêèÿ êîòëîí, êîãàòî ñå èçïîëçâàò ñúäîâå ñ äèàìåòúð
ïî-ìàëúê îò 12 cm.

Ãîðåëêè
Äèàìåòúð íà ñúäîâåòå

(cm)

Áúðçà (R) 24 - 26

Ñðåäíà (S) 16 - 20

Ïîìîùíà (A) 10 - 14



Ïðàêòè÷åñêè ñúâåòè çà èçïîëçâàíå íà êîòëîíèòå

Ôóðíàòà ïðåäîñòàâÿ ìíîãî âúçìîæíîñòè, çà äà ïå÷åòå
âñÿêî ÿñòèå ïî-íàè-äîáðèÿ íà÷èí. Ñ òå÷åíèå íà
âðåìåòî ùå ìîæåòå äà èçïîëçâàòå ïî íàè-äîáðèÿ
íà÷èí âúçìîæíîñòèòå íà ãîòâàðñêàòà ïå÷êà. Áåëåæêèòå
ïî-íàòàòúê ñà ñàìî óêàçàíèÿ, êîèòî áèõòå ìîãëè äà
ðàçøèðÿâàòå ñ âàøèÿ ëè÷åí îïèò.

Ïå÷åíå íà ñëàäêèøè
Âèíàãè ïîñòàâÿèòå ñëàäêèøèòå â çàãðÿòà ôóðíà, êàòî
èç÷àêàòå êðàÿ íà ïîäãðÿâàíåòî, (îêîëî 15 ìèíóòè).
Îáèêíîâåíî òåìïåðàòóðàòà å îêîëî 160°C. Íå
îòâàðÿèòå âðàòàòà ïî âðåìå íà ïå÷åíå, çà äà èçáåãíåòå
ñïàäàíåòî íà ñëàäêèøà. Ðàçáèâàíèòå òåñòåíè ñìåñè
íå òðÿáâà äà áúäàò ìíîãî òå÷íè, çà äà íå ñå óäúëæàâà
ïðåêàëåíî âðåìåòî çà ïå÷åíå. Îáùè ïðàâèëà:

Ïå÷åíå íà ðèáà è ìåñî
Ìåñîòî òðÿáâà äà òåæè ïîíå 1 kg, çà äà íå ñå èçñóøàâà
ïðåêîìåðíî. Çà áÿëî ìåñî, ïòèöè è ðèáè èçïîëçâàèòå
íèñêè òåìïåðàòóðè (150°C-175°C). Çà ÷åðâåíî ìåñî,
êîåòî òðÿáâà äà áúäå äîáðå èçïå÷åíî îòâúí è äà çàïàçè
ñîñà îòâúòðå, å ïîäõîäÿùà âèñîêà íà÷àëíà
òåìïåðàòóðà (200-220°C) çà êðàòêî âðåìå, ñëåä êîåòî
äà ñå íàìàëè. Êîëêîòî ïî-ãîëÿìî å ìåñîòî çà ïå÷åíå,
òîëêîâà ïî-íèñêà òðÿáâà äà áúäå òåìïåðàòóðàòà è ïî-
äúëãî âðåìåòî çà ïå÷åíå. Ïîñòàâåòå ìåñîòî, êîåòî ùå
ïå÷åòå, â ñðåäàòà íà ðåøåòêàòà è ïîñòàâåòå ïîä íåÿ
òàâè÷êàòà çà ñúáèðàíå íà ìàçíèíèòå. Ïîñòàâåòå
ðåøåòêàòà òàêà, ÷å ïå÷èâîòî äà ñå íàìèðà â ñðåäàòà
íà ôóðíàòà. Àêî æåëàåòå ïîâå÷å òîïëèíà îòäîëó,
èçïîëçâàèòå ïî-íèñêèòå íèâà. Çà äà íàïðàâèòå
ïå÷åíîòî ìíîãî âêóñíî, ïîêðèèòå îòãîðå ìåñîòî ñúñ
ñëàíèíà èëè áåêîí.

Ïðåäè äà çàïî÷íåòå ðàáîòà, èçêëþ÷åòå
åëåêòðè÷åñêîòî çàõðàíâàíå íà ïå÷êàòà. Çà ïî-äúëúã
æèâîò íà ôóðíàòà å íåîáõîäèìî ÷åñòî äà ÿ ïî÷èñòâàòå,
êàòî èìàòå ïðåäâèä, ÷å:
· Äà íå ñå èçïîëçâàò ïàðíè óñòðîèñòâà ïðè

ïî÷èñòâàíå.
� åìàèëèðàíèòå ÷àñòè è ñàìîïî÷èñòâàùèòå ñå

ïàíåëè, àêî èìà òàêèâà, ñå ìèÿò ñ õëàäêà âîäà, áåç
äå ñå èçïîëçâàò àáðàçèâíè ïðàõîâå è êîðîçèîííè
âåùåñòâà, êîèòî ìîãàò äà ãè ïîâðåäÿò;

� âúòðåøíîñòòà íà ôóðíàòà ñå ïî÷èñòâà, çà
ïðåäïî÷èòàíå âñåêè ïúò ñëåä óïîòðåáà, êîãàòî å
îùå òîïëà, êàòî ñå èçïîëçâà òîïëà âîäà è ïðåïàðàò
çà èçìèâàíå, ñëåä êîåòî ñå èçïëàêâà è ñå ïîäñóøàâà
ìíîãî ñòàðàòåëíî;

� îòâîðèòå çà èçëèçàíå íà ïëàìúêà îò ïëî÷àòà íà
ãàçîâèÿ êîòëîí ñå ìèÿò ðåäîâíî ñ òîïëà âîäà è
ïðåïàðàò çà îòñòðàíÿâàíå íà íàëåïèòå. Íà
ãîòâàðñêèòå ïå÷êè, êîèòî ñà îêîìïëåêòîâàíè ñ
àâòîìàòè÷íî çàïàëâàíå, òðÿáâà ðåäîâíî äà ñå
ïî÷èñòâàò êðàèùàòà íà ïðèáîðèòå çà åëåêòðîííî
çàïàëâàíå è äà ñå ïðîâåðÿâà äàëè íå ñà çàïóøåíè
îòâîðèòå çà èçëèçàíå íà ïëàìúêà îò ïëî÷àòà;

� íåðúæäàåìàòà ñòîìàíà ìîæå äà ñòàíå íà ïåòíà, àêî
îñòàíå äúëãî âðåìå â êîíòàêò ñúñ ñèëíî âàðîâèòà
âîäà èëè ñ àãðåñèâíè ìèåùè ïðåïàðàòè
(ñúäúðæàùè ôîñôîð). Ïðåïîðú÷âàìå äà

Ðåäîâíà ïîääðúæêà è ïî÷èñòâàíå íà ïå÷êàòà

èçïëàêâàòå îáèëíî è äà ïîäñóøàâàòå ñëåä
ïî÷èñòâàíå. Ñúùî òàêà äîáðå å äà ïîäñóøàâàòå
âñÿêî èçêèïÿâàíå (èçòè÷àíå) íà âîäà;

Çàáåëåæêà: èçáÿãâàèòå äà çàòâàðÿòå êàïàêà, êîãàòî
ãàçîâèòå êîòëîíè ñà âñå îùå ãîðåùè. Ïî÷èñòåòå
åâåíòóàëíèòå òå÷íîñòè ïî êàïàêà, ïðåäè äà ãî
îòâîðèòå.
Âàæíî: Ïåðèîäè÷íî ïðîâåðÿâàèòå ñúñòîÿíèåòî íà
ãúâêàòà òðúáà çà ãàç è ïðè ïúðâàòà ïðîÿâà íà àíîìàëèÿ
ÿ ñìåíåòå. Ïðåïîðú÷âà ñå ñìÿíàòà äà ñå ïðàâè âåäíúæ
ãîäèøíî.
Ñìÿíà íà êðóøêàòà íà ôóðíàòà
� Èçêëþ÷åòå åëåêòðè÷åñêîòî çàõðàíâàíå íà ôóðíàòà

÷ðåç ïðåêúñâà÷à, èçïîëçâàí çà ñâúðçâàíå íà
ôóðíàòà ñ åëåêòðè÷åñêàòà èíñòàëàöèÿ, èëè
èçêëþ÷åòå ùåïñåëà, àêî å äîñòúïåí;

� Îòâèèòå ñòúêëåíèÿ êàïàê íà ëàìïàòà;
� Îòâèèòå êðóøêàòà è ÿ çàìåíåòå ñ êðóøêà óñòîè÷èâà

íà âèñîêà òåìïåðàòóðà (300°C) ñúñ ñëåäíèòå
õàðàêòåðèñòèêè:

- Íàïðåæåíèå 230V
- Ìîùíîñò 25W
- Âðúçêà E14

� Ïîñòàâåòå îòíîâî ñòúêëåíèÿ êàïàê è ñâúðæåòå
îòíîâî ôóðíàòà ñ åëåêòðè÷åñêîòî çàõðàíâàíå.

Àêî ñëàäêèøúò ñå èçñóøè

Ñëåäâàùèÿò ïúò ïå÷åòå íà òåìïåðàòóðà ñ îêîëî
10°C ïî-âèñîêà è ñúêðàòåòå âðåìåòî çà ïå÷åíå.

Ñëàäêèøúò ñïàäà

Ïðèãîòâåòå ïî-ãúñòà ñìåñ è íàìàëåòå
òåìïåðàòóðàòà ñ îêîëî 10°C.

Àêî ñëàäêèøúò ïðåãîðè îòãîðå

Ïðåìåñòåòå ãî ïî-íèñêî, íàìàëåòå òåìïåðàòóðàòà
è óâåëè÷åòå âðåìåòî  çà ïå÷åíå.

Àêî ñëàäêèøúò å äîáðå èçïå÷åí îòâúòðå, à
ñóðîâ îòâúí.

Ñëåäâàùèÿò ïúò èçïîëçâàéòå ïî-ìàëêî   òå÷íîñò,
íàìàëåòå òåìïåðàòóðàòà è óâåëè÷åòå âðåìåòî íà
ïå÷åíå.

Ñëàäêèøúò íå ñå îòäåëÿ îò ôîðìàòà

Íàìàæåòå ôîðìàòà ñ  ìàñëî è  ïîðúñåòå ñ   áðàøíî
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Ïðàêòè÷åñêè ñúâåòè çà ãîòâåíå íà ôóðíà

Ïîääðúæêà íà êðàíîâå çà ãàç
Ñ âðåìåòî ìîæå äà ñå îêàæå, ÷å íÿêîè îò êðàíîâåòå
áëîêèðà èëè òðóäíî ñå çàâúðòà, çàòîâà å íåîáõîäèìî
äà ãî çàìåíèòå.
Çàáåëåæêà: Òàçè ñìÿíà òðÿáâà äà ñå íàïðàâè îò
îòîðèçèðàíî òåõíè÷åñêî ëèöå.

ßñòèÿ çà ãîòâåí å Òåãëî
(Kg)

Íèâî í à
ïå÷åí å
îòäîëó

Òåìïåðàòóðà
(° C)

Âðåìå çà
ïîäãðÿâàí å

(ìèí óòè)

Âðåìå çà
ïå÷åí å
(ìèí óòè)

Ïàñòà (ìàêàðîí åí è ÿñòèÿ)

Ëàçàí ÿ
Êàí åëîí è
Òàëÿòåëå

2,5
2,5
2,5

3
3
3

210
210
210

-
-
-

75-80
75-80
75-80

Ìåñî

Òåëåøêî
Ïèëå
Ïóéêà
Ïàòèöà
Çàåê
Ñâèí ñêî
Àãí åøêî

1,7
1,5
3,0
1,8
2

2,1
1,8

3
3
3
3
3
3
3

230
220
MAX
230
230
230
230

-
-
-
-
-
-
-

85-90
110-115
95-100
120-125
105-110
100-110

90-95
Ðèáà
Ñêóìðèÿ
Ìîðñêà ðèáà
Ïúñòúðâà â õàðòèÿ çà ïå÷åí å

1,1
1,5
1,0

3
3
3

210-230
210-230
210-230

-
-
-

55-60
60-65
40-45

Ïèöà
Íàïîëèòàí à 1,0 3 MAX 15 30-35
Òîðòè

Áèñêâèòè
Ðîí ëèâà òîðòà
Øîêîëàäîâà òîðòà
Òîðòà ñ í àáóõâàòåëè

0,5
1,1
1
1

3
3
3
3

180
180
200
200

15
15
15
15

30-35
30-35
45-50
50-55

Ïå÷åí å í à ñêàðà

Ïðåïå÷åí  õëÿá
Ñâèí ñêè ðåáúðöà
Ñêóìðèÿ

í èâî 4
1,5
1,1

4
4
4

10
30
35

Ïå÷åí å í à ãðèë

Òåëåøêî í à øèø
Ïèëå í à ãðèë

1
2

2
2

80
90

ÁÅËÅÆÊÀ: Âðåìåòî çà ïå÷åí å å ïðåïîðú÷èòåëí î è ìîæå äà ñå ïðîìåí ÿ ñúîáðàçí î ëè÷í èÿ âêóñ. Ïðè ïå÷åí åòî
í à ñêàðà òàâè÷êàòà çà ñúáèðàí å í à ìàçí èí èòå òðÿáâà âèí àãè äà ñå ïîñòàâÿ í à 1

î í èâî îòäîëó.
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