E RN
gh[Al

evido

OO 0000

Szabadonalloé tuzhely

Gaz és elektromos
50x55

Hasznalati Gtmutaté FOGE55A.2 és FOGE55C.2 modellekhez




Kedves Vasarlo!

Koszonjuk, hogy termékunket valasztotta.

Célunk annak biztositasa, hogy ezt a kérnyezetbarat készlléket optimalisan
és nagy hatékonysaggal tudja majd hasznalni, melyet igyekeztink a
legnagyobb gondossaggal, a lehetd Ilegjobb mindéségben, modern
korilmények kdzétt legyartani Onnek.

Javasoljuk, hogy a termék hasznalatba vétele el6tt figyelmesen olvassa el a
hasznalati utmutatoét, és 6rizze meg a készulék hasznalatanak végeéig

FIGYELMEZTETES: Az atmutatd tébb modellhez
készult. Emiatt a hasznalati utmutatdé olyan funkciok
leirdsat is tartalmazhatja, melyekkel az On készlléke
nem rendelkezik.

Készuléekeink kizardlag haztartasi hasznalatra készultek. Ipari hasznalatra
nem alkalmasak.

Az uUtmutatdban szerepl6 abrak kizarélag tajékoztatd jellegliek és
eléfordulhat, hogy az On terméke az abraktdl eltér.

A terméket modern, koérnyezetbarat létesitményeinkben gyartottuk, a
koérnyezet karositasa nélkul.

A *-gal jelolt funkciok opcionalisak.

A készulék megfelel az elektromos és elektronikus
berendezések hulladékairdl sz616 rendeletnek.
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H B B
FONTOS FIGYELMEZTETESEK

1. Olvassa el figyelmesen ezt az utmutatét. Csak igy
tudja Dbiztonsagosan és megfeleléen hasznalni a
készuléket.

2. A beszereléest és a javitast minden esetben
~MARKASZERVIZNEK” kell elvégeznie. A gyartd nem
vallal felel6sséget az illetéktelen személyek altal végzett
maveletekért.

3. A készulék jellemz6i a tipuscimkén vagy az
adattablan talalhatok.

4. A készulék kizarolag haztartasi célra hasznalhato.

5. FIGYELMEZTETES: Tiizveszély! Ne helyezzen
semmilyen targyat a f6zo6felliletekre.

6. FIGYELMEZTETES: A késziilék és annak
hozzaférheto részei miikodés kozben felforrésodnak.

7. FIGYELMEZTETES: A grill hasznalata kdzben a
készulék részei felforrésodhatnak. A kisgyermekeket
tavol kell tartani.

8. FIGYELMEZTETES: Ez a késziilék f6zésre
készult. Nem hasznalhaté mas célra vagy helyiség
fltésére.




9. FIGYELMEZTETES: Egésveszély a tulhevitett g6z

miatt! A gyermek bére érzékenyebb a magas
hdmérsékletre, mint egy feln6tteké. Gyermekek
miikodés kozben nem nyithatjak ki a suté ajtajat.
Tartsa tavol a gyermekeket a készuléktdl, amig az
teljesen le nem hiil, hogy elkeriulhesse az égés
sérlilések okozta veszélyeket.

10. FIGYELMEZTETES: Soha ne prébalja az
esetleges tiizet vizzel eloltani. EI6szor valassza le a
készuléket az elektromos halézatrél, majd egy
fedovel vagy tlizolté takaréval boritsa le a tuizet.

11. FIGYELEM: A f6zési folyamatot felligyelni kell.

12. FIGYELEM: Ha a készulék livege eltort, azonnal
kapcsolja ki a flitéelemeket, huzza ki a készuléket az
aramforrasbdl, és ne hasznalja azt.

13. EGESI SERULES VESZELYE: Amikor kinyitja a
suté ajtajat, lépjen hatra, hogy ne keriljon a
sutétérbol kiaramlé g6z utjaba.

14. EGESI SERULES VESZELYE: A fedél lehajtasa
el6tt gy6zoédjon meg réla, hogy a tiizhely mar Kkihiilt.
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15. A készuléket nem ugy terveztik, hogy kulsé
id6zitokkel vagy tavvezérld rendszerekkel tudja
hasznalini.

16. A tulmelegedés elkerulése érdekében a készuléket
tilos dekorajtdo mogeé szerelni.

17. 8 éven fellli gyermekek, illetve csokkent fizikai,

érzékszervi, mentalis képességekkel rendelkezé vagy
elektromos készulékek hasznalatdban nem jaratos
személyek csak abban az esetben hasznalhatjak a
készuléket, ha felndtt felugyeli a biztonsagukat, vagy ha a
készulek biztonsagos hasznalatara vonatkozo
utasitasokat megkaptak, és megértették a helytelen
hasznalat veszélyeit.

18. MUkodés kozben tartsa tavol a 8 év alatti
gyermekeket és a haziallatokat.

19. 8 éven aluli, folyamatos felugyelet nélkuli
gyermekek nem tartozkodhatnak a sut6 kozelében.

20. Gyermekek nem jatszhatnak a készulékkel.
Tisztitast és felhasznaldi karbantartast 8 év feletti
gyermekek felnétt feligyelete mellett végezhetnek.

21. Tartsa a készuléket és annak elektromos kabelét 8
ev alatti gyermekektél tavol.




22. A csomagoloanyagok veszélyesek a gyermekek
szamara. A csomagolast gyermekektdl tavol kell tartani.

23. Ne helyezzen a készulékre gyermekek szamara
hozzaférhetd targyakat.

24. Ne érjen a futéelemekhez.

25. A készlulék hasznalatanak megkezdése el6tt
tavolitsa el a flggonyoket, konyharuhat, papirt vagy
barmilyen gyulékony (éghetd) anyagot a készulékrél. Ne
helyezzen éghet6 vagy gyulékony anyagokat a
készulékre vagy a készulékbe.

26. A sutd fogantyuja nem hasznalhaté torulkozé
szaritokent. Ne akasszon torulkoz6t stb. a suté
fogantyujara.

27. Ne hasznalja a készuléket olyan gyogyszeres
és/vagy alkohol befolyasoltsag alatt, ami hatassal lehet
az iteléképessegére.

28. Minden egyes hasznalat utan ellendrizze, hogy a
készulék ki van-e kapcsolva.

29. Ne hasznalja a készuléket, ha sértlt, vagy lathato
séruléseket észlel rajta.

30. Ne hasznalja a terméket, ha a sut6ajtd Uvege
hianyzik vagy torott.

31. A készulék mozgatasahoz tobb személy szukséges.
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32. Ne helyezzen nehéz targyakat a sutdé ajtajara, ez
ugyanis borulasveszeélyt jelent.

33. Az ajtdé nyitott allapotaban ne helyezzen nehéz
targyat az ajtora, és ne hagyja, hogy a gyermekek
rauljenek. llyen esetekben ugyanis a suté felborulhat,
vagy az ajtézsanérok megsérulhetnek.

34. Barmilyen, lakast érintd karbantartas esetén a sutét

le kell az elektromos halézatrol valasztani. A munka
befejezése utan a suUté Ujracsatlakoztatasat a
markaszerviznek kell elvégeznie.

35. Ne helyezze a készuléket szbényeggel boritott
fellletre. Az elektromos alkatrészek ilyen esetben
tulmelegedhetnek, mivel a szell6zés alulrol nem
biztositott. Ez a készulék karosodasat okozhatja.

36. Az étel kifolyhat, amikor a sut6 labat leszereli vagy
az eltorik. Ezért legyen Ovatos. Személyi sérulést
okozhat.

37. Tartsa szabadon a szell6z6nyilasokat.

38. Ne helyezzen fémeszkozoket, mint példaul kést,
villat, kanalat a készulék feluletére, mivel azok
felforrosodhatnak.

39. A felhasznalonak ovatosnak kell lennie a gazégdk
tisztitasakor. Ez ugyanis személyi sérulést okozhat.




40. A sut6 és a grill égbéfejek nem hasznalhatok
egyszerre.

41. A grill égofejet csak grillezésre szabad hasznalni.

42. FIGYELEM: Fités kozben az Uvegajtd
megrepedhet. Az Uvegajtd becsukasa elbtt
zarja el az Osszes égofejet. Az Uvegajtd
becsukasa elétt varja meg, amig a f6zd6lap
felUlete lehdl.

43. BORULASVESZELY: Az alabbi szintezést kell
elvégezni a készulék felborulasanak megakadalyozasa
erdekében. Keérjuk, olvassa a beszerelési utasitasokat
(Id.: Lanc .csatlakoztatasa).
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BIZTONSAGI ZAR

Az livegajté becsukasa

Az Uvegajtdé 3 mdédon zarhato:

1.Az 1. abran lathatdo moédon, a mianyag csipeszen talalhaté ful
megnyomasaval.

2. A 2. abran lathaté modon, a miianyag csipesz megnyomasaval.

3. Az 3. abran lathaté mdédon ugy, hogy a mianyag csipeszt egy
kanallal megnyomja.

1. abra

SERULES VESZELYE: Ha az (ivegajtét erésen
becsapja, az UuUveg eltorhet és sérulést okozhat.
Becsukaskor az Uvegajtot kézzel kell megtamasztani a
becsapoddas elkerulése érdekében.

FIGYELEM: Mikodés kozben az Uveg megrepedhet. Az
uvegajtdé becsukasa elétt zarja el az 6sszes égéfejet. Az
Uvegajtdé becsukasa el6tt varja meg, amig a f6z6lap
felUlete lehdl.
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Elektromos biztonsag

1. FIGYELMEZTETES: A csatlakozék hozzaférése
el6tt kapcsolja le a tapellatast.

2. FIGYELMEZTETES: Ha a feliilet megrepedt, huzza
ki a készuléket a tapellatasbol, hogy elkerulje az
aramutés veszélyét.

3. Csatlakoztassa a terméket egy olyan foldelt
konnektorhoz, mely biztositékkal védett, és megfelel a
,MUszaki jellemzbk” tablazatban szerepl6 értékeknek.

4. A foldeléssel kapcsolatban kérje szakképzett
villanyszerel6 segitségét. Tarsasagunk nem vallal
felelbsséget a termék, helyi elbirasok szerint elbirt
foldelés nélklli hasznalatabdl ered6 karokért.

5. A sut6 tapellatasat megszakité kapcsolét ugy kell
elhelyezni, hogy a felhasznalé ahhoz a készulék
beszerelése utan is hozzaférhessen.

6. Ne érjen a csatlakozohoz vizes kézzel. Ne huzza ki a
készuléket a konnektorbdl a tapkabelnél fogva.

7. Ha elektromos készuléket, mint példaul botmixert
hasznal a suté kozelében, gy6zddjon meg arrdl, hogy a
mixer tapkabele nem akad-e be a sut6 ajtajaba. A kabel
szigetelése megseérulhet.
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8. Soha ne mossa le a terméket folyé vagy permetezett
vizzel. Ez ugyanis elektromos aramutés veszeélyét jelenti.

9. Ne hasznaljon toldott, sérult vagy hosszabbitd
kabeleket az eredeti tapkabel helyett.

10. Gy6z6djon meg arrol, hogy a termék elektromos
csatlakoztatasara szolgalo fali aljzatban nincs-e folyadék
vagy nedvesséqg.

11. A suté hatso felulete is felmelegszik a készulék
muUkodtetésekor. Az elektromos csatlakozok nem
érintkezhetnek a hatsod felulettel, ellenkezd esetben a
csatlakozasok megserulhetnek.

12. Ne feszitse meg a sutd ajtajahoz csatlakozé
kabeleket, és ne vezesse at forrd feluleteken. Ha a kabel
megolvad, az rovidzarlatot és akar tuzet is okozhat.

13. Aramtalanitsa a késziiléket beszerelés, tisztitas és
javitas eldtt!

14. A szikrak elkerulése érdekében ellenérizze, hogy a
csatlakozé megfeleléen csatlakozik-e a aljzathoz.

15. Gbzsuté esetén a viztartalyt nem szabad vizbe
meriteni vagy mosogatogépben tisztitani. Ellenkez6
esetben aramutés veszélye all fenn, amikor a viztartalyt a
gbzsutbbe helyezi.
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16. Ne  hasznaljon  go6ztisztitot a  termék
tisztitasahoz, ellenkez6 esetben aramutés fordulhat
eld.

17. Tisztitas kozben a felhasznaléonak nem szabad
elmozditania az ellenallast. Ez ugyanis aramuteést
okozhat.

18. Beszereléskor hasznaljon a tapellatas
levalasztasara alkalmas omnipolaris kapcsolot. Az

elektromos tapellatasrol levalaszthatosagot
kapcsoloval kell biztositani, vagy az
épuletvillamossagi szabvanyoknak megfeleld

biztositékot  kell beépiteni az  elektromos
taphaldzatba.

19. A termék ,Y” tipusu kabellel van felszerelve.
Ha a haldzati csatlakozovezeték megserul, akkor a
veszelyek kiklUszobolése céljabol a cserét csak a
gyartoval, szervizével vagy mas, hasonloan
szakképzett személlyel szabad elvégeztetni.

20. A rogzitett csatlakozast oly modon kell
kialakitani, hogy az lehet6vé tegye az 0sszes polus
levalasztasat. Ill. tulfeszultség kategoria alatti
készlUlékek esetén a levalasztdé eszkozt az
elektrotechnikai iranyelvek betartasa mellett kell a
taphalézatra csatlakoztatni.

21. A kabelrogzitési pontot védeni kell.
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Gazbiztonsag

1. A készlllék nem csatlakozik égéstermék elszivohoz.

Ezt a készlléket a hatalyos telepitési elbirasoknak
megfeleléen kell csatlakoztatni és beszerelni. A
szell6zésre vonatkozo feltételeket figyelembe kell venni.

2. A gaztlizhely hasznalata esetén a helyiségben para,
hé és égéstermékek keletkeznek. Gy6zodjon meg rola,
hogy a konyha megfeleléen szell6zik-e. Tartsa nyitva a
természetes szell6z6nyilasokat, vagy szereljen fel
mechanikus szell6ztetd berendezest.

3. Ha a késziiléket hosszabb ideig intenziven hasznalta,
tovabbi szell6ztetésre lehet szukség. Példaul nyisson ki
egy ablakot, vagy adott esetben allitsa a mechanikus
szell6ztetést magasabb fokozatra.

4. A készlléket a hatalyos el6irasoknak megfeleléen

kell beszerelni, kizarélag jol szell6z6 helyiségbe. A
készulék Uzembe helyezése és hasznalata el6tt
figyelmesen olvassa el a hasznalati utmutatot.

5. A készilék elhelyezése el6tt gy6zddjon meg arrdl,
hogy a helyi halozati feltételek (gaztipus és gaznyomas)
megfelelnek a készulék kdvetelményeinek.
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6. A készilék begyujtasat nem szabad 15
masodpercnél hosszabb ideig megkisérelni. Ha az égdbfej
15 masodperc utan nem gyullad meg, allitsa le a
mechanizmust, és varjon legalabb egy percet, mielétt Ujra
megprobalna begyujtani az égbfejet.

7. A gazkésziléken barmilyen beavatkozast kizardlag
felhatalmazott és hozzaért6 személyek végezhetnek.

8.Ha a terméket a gyaritol eltérd gaztipussal kell
hasznalnia, az atalakitassal kapcsolatban forduljon a
markaszervizhez.

9. A megfeleld mikodés érdekében a paraelszivét, a
gazcsovet és a bilincset rendszeresen ellenérizni kell a
gyartd ajanlasainak megfeleléen és szukség esetén
cserélni kell.

10. A gaznak a készilékben tokéletesen el kell égnie. A
tOkéletes égésre a kék szin(l, folyamatos lang utal. Ha az
éges nem tokéletes, szén-monoxid (CO) keletkezhet. A
szén-monoxid szintelen, szagtalan és nagyon mérgez6
gaz: meg kis mennyiségben is halalos.

11. A gazhoz kapcsolodo vészhelyzet, illetve a gazszag
észlelése esetéen hivhato telefonszamokkal kapcsolatban
forduljon a helyi gazszolgaltatohoz.

BT B A E



H B B
TEENDOK GAZSZAG ESZLELESE ESETEN

1. Ne hasznaljon nyilt langot, és ne dohanyozzon.

2. Ne mikodtessen semmilyen elektromos kapcsolot (példaul:
lampakapcsolét vagy ajtécsengbt).

3. Ne hasznaljon telefont vagy mobiltelefont.

4. Nyissa ki az ajtokat és ablakokat.

5. Zarja el a gazzal miUkodd készulékek és az Osszes gazoéra
szelepet.

6. A lakast elhagyva hivja a tlzoltdkat.

7. Ellendrizze az 6sszes tomlét és azok csatlakozasait, hogy nincs-e
szivargas. Ha még mindig gazszagot érez, hagyja el a lakast, és
figyelmeztesse a szomszédait is.

8.Ne térjen a lakasba addig vissza, amig a hatésagok azt
biztonsagosnak nem itélik.
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RENDELTETESSZERU HASZNALAT

1. A készulék haztartasi célra készult. A készulék kereskedelmi
hasznalata nem engedélyezett.

2. A termék csak f6zési célokra hasznalhatd. Nem hasznalhaté mas
célra, mint példaul helyiség fltésére.

3.A termék nem hasznalhaté a grillsuté alatti lemezek
melegitésére, a sutbajtod fogantyujara akasztott ruhak vagy torilkdzék
szaritasara, illetve fltési célokra.

4. A gyartd nem vallal felelé6sséget a nem megfelel6 hasznalatbol
vagy a helytelen kezelésbdl eredd karokert.

5. A készulék sutd része ételek kiolvasztasara, roston sitésére,
sutéseére és grillezésére hasznalhato.

6. A megvasarolt termék élettartama 10 év. Ez az az id6szak,
amelyre a termék mikodéséhez szukseéges potalkatrészeket a gyarto
biztositja.
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ELEKTROMOS CSATLAKOZTATAS

A sutét kizarélag a markaszerviz szerelheti be és csatlakoztathatja a
gyarté utasitasai szerint.

FIGYELMEZTETES: A késziilék csak olyan (foldelt)
aljzatokra csatlakoztathatdé, amelyek foldelési rendszere
megfelel a szabalyoknak.

Forduljon szakképzett és engedéllyel rendelkezé villanyszerel6hoz,
ha a készulék beszerelési helyén nincs megfelel6 aljzat a
foldel6érendszerhez. A gyartdé semmilyen felel6sséget nem vallal a
készllékhez csatlakoztatott, nem foldelt aljzatok altal okozott karokért.

A készulék az |. érintésveédelmi osztalyba sorolt. A suté csatlakozoja
foldelve van: kérjuk, gy6z6djon meg arrol, hogy a csatlakozoaljzat is
foldelve van. A dugvillat ugy kell elhelyezni, hogy az a beszerelés utan
is hozzaférhet6 legyen.

A készuléket 220-240 V N AC / 380-415 V 3N AC 50-60 Hz
elektromos tapellatasra fejlesztettiik ki, 16 vagy 32 A-es biztositékot
igényel. Ha az On halozata ezeknek a jellemzéknek nem felel meg,
forduljon villanyszerel6h6z vagy a markaszervizhez.

A készulék tapellatasat megszakitd kapcsolét ugy kell elhelyezni,
hogy a felhasznald ahhoz a suté beszerelése utan is hozzaférhessen.

FIGYELMEZTETES: A csatlakoztatds soran tegyen
biztonsagi oOvintézkedéseket az aramellatas véletlen
bekapcsolasa ellen.

FIGYELMEZTETES: A tapkabel nem érhet hozza a
készulék forrd részeihez.

FIGYELMEZTETES: Ha tapkabel sérilt, a veszély
elkerulésére a kabelt a gyartoval vagy annak
markaszervizével vagy egy hasonld képzettségi
szemellyel ki kell cseréltetni.




H H B S
Kapcsolasi rajz

FIGYELMEZTETES: A termék  elektromos
csatlakoztatasat  felhatalmazott és  tanusitott
személynek kell elvégeznie. A gyart6 nem vallal
feleldsséget az illetéktelen személyek altal veégzett
muiveletekbdl ered6 karokert.

FIGYELMEZTETES: A foldeléssel kapcsolatban
kérje szakképzett villanyszereld segitségét. A gyarto
nem vallal felel6sséget a termeék, helyi el6irasok
szerint eldirt foldelés nélkuli hasznalatabol ered6
karokért.

ARAMUTES VESZELYE: Miel6tt barmilyen
mulveletet végezne az elektromos vezetekeken,
tavolitsa el a készulék elektromos csatlakozasat.
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Kapcsolasi rajz

Készitse el a sutd elektromos csatlakozasat a megfelelé kapcsolasi
rajz szerint.

220-240 V ~ 50-60 Hz. 380-415 V 3N ~ 50-60 Hz. 220-240 V ~ 50-60 Hz.

HO5 VV-F 3G 4 mm? , HO5 VV-F 3G 0.75 mm?
HO5 VV-F 3G 2.5 mm? HOS VV-F 5G 1.5 mm HO5 VV-F 3G 1 mm?

380-415 V 2N ~ 50-60 Hz. 220-240 V/ ~ 50-60 Hz. 220-240 V ~ 50-60 Hz.

~ 2
HO5 VV-F 4G 1.5 2 HO5 VV-F 3G 1.5 mm? HOS VV-F 3G 4 mm 2
-2 mm HO5 VV-F 3G 2.5 mm

A tapellatas a készulék elektromos teljesitményfelvételétdl figgben
valtozhat. A készulék elektromos aramellatasat a készulék hatso
burkolatan talalhaté tipuscimkén tekintheti meg. A taphalozat
megvalasztasa soran az alabbi tablazatot kell figyelembe venni.

Teljesitmény tartomany Tapkabel tipusa és mérete

0-1379 W HO5 VV-F 3G 0.75 mm?
1380-2299 W HO5VV-F 3G 1.0 mm?
2300-3679 W HO5VV-F 3G 1.5 mm?
3680-7359 W HO5VV-F 4G 1.5 mm?
3680-.......... W HO5VV-F 5G 1.5 mm?
3680 - 5749 W HO5VV-F 3G 2.5 mm?
5750-7359 W HO5VV-F 3G 4 mm?
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GAZ CSATLAKOZAS

ROBBANASVESZELY: A  gazcsatlakozassal
kapcsolatos barmilyen munka megkezdése el6tt
kapcsolja ki a gazellatast. Robbanasveszeély!
FIGYELMEZTETES: A  gazkésziilékeket és
rendszereket érint6 barmilyen munkat arra
felhatalmazott és szakképzett személyeknek kell
elvégezniuk. A gyartd nem vallal felelésséget az
illetéktelen személyek altal végzett muiveletekbdl
ered6 karokert.

FIGYELMEZTETES: A késziilék (izembe helyezése
elétt ellenbrizze, hogy a készulék beallitasai
megfelelnek-e a helyi elosztasi feltételeknek
(gaztipus és gaznyomas).

A terméknek nincs flstgaz elvezetése. Ezért ezt a terméket a

hatalyos beszerelési elbirasoknak megfeleléen kell telepiteni. A

szell6zésre vonatkozo feltételeket figyelembe kell venni.
A terméket sik fellleten és j6l szell6z6 kdrnyezetben hasznalja.
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A gaztomlo elvezetése

Ugyeljen arra, hogy a késziilék gazvezetéke és tapkabele ne
haladjon el forro felUletek mellett.

A lehet6 legrovidebb hosszon és szivargasmentesen csatlakoztassa
a készuléket a gazvezeték csapjahoz.

FIGYELMEZTETES: A toml6 tipusanak meg kell
felelnie az LPG-re vonatkozo EN 1762 szabvanynak
és a foldgazra vonatkozé EN 14800 szabvanynak.
FIGYELMEZTETES: A biztonsag érdekében, a
hasznalt tomlének legalabb 50 cm, de legfeljebb 125
cm hosszusagunak kell lennie.

FIGYELMEZTETES: Ne mozgassa a gazellatasra
csatlakoztatott készuléket. Barmilyen erdkifejtés
gazszivargast okozhat, mivel meglazithatja a tomlat.
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LPG csatlakozas

Csatlakoztassa a fémbilincset az LPG palack csatlakozéjara. Helyezze
fel a toml6é egyik végét ugy, hogy egészen a készulék hatuljan lévé
tomlébemeneti csatlakozoig nyomja, és forrd vizzel melegiti. Huzza a
bilincset a toml6 végére, és huzza meg a bilincs csavarjat. Ellenérizze a
gazszivargast, és fejezze be a csatlakoztatast. A csatlakoztatashoz
szukséges tomlb és szerelvények az alabbiak:

1. Tomités

2. Tomlécsonk

3. Fémbilincs

4. LPG csatlakoz6 tomlé

5. F6 gazcs6

FIGYELMEZTETES: Ne mozgassa a gazellatasra
csatlakoztatott készuléket. Barmilyen erdkifejtés
gazszivargast okozhat, mivel meglazithatja a tomlét.
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Foldgaz csatlakozas

Forgassa el az anyat, hogy a tomlét a f6 gazcs6hdz rogzitse.
Ellenérizze a gazszivargast, és fejezze be a csatlakoztatast. A
csatlakoztatashoz szukséges tomlo és szerelvények az alabbiak:

1. Anya

2. Foldgaz csatlakoz6 tomlé

3. F6 gazcs6

FIGYELMEZTETES: Ne mozgassa a gazellatasra
csatlakoztatott készuléket. Barmilyen er6kifejtés
gazszivargast okozhat, mivel meglazithatja a tomlét.
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Tomités ellenorzése

A tomités és a biztonsagi vezérlés megfelel6 mikddésének
ellen6rzése érdekében gy6zddjon meg arrdl, hogy a kezel6panel
gombijai zart allasban vannak, illetve a fedél nyitva van-e.

Vigyen fel szappanhabot a csatlakozasi pontokra. Szivargas esetén
itt buborék (hab) képzédik.

FIGYELMEZTETES: Soha ne hasznaljon 6ngyuijtét,
gyufat, meggyujtott cigarettat vagy hasonlé gyulékony
anyagot a gazszivargas ellendrzéséhez.

A helyiség szelloztetése

A készulék az égéshez szukséges oxigént a helyiség leveg6jébdl
vonja el, és a keletkez6 gazok kozvetlenul a helyiségbe kerulnek.

A megfelelé helyiség szell6zés elengedhetetlen a termék
biztonsagos mikddéseéhez.

Ha nincsenek ablakok vagy ajtok a helyiség szell6zésehez,
kiegészitd szell6zést kell felszerelni. Ha azonban a helyiség ajtaja
kozvetlenul kifelé nyilik, nincs szukség kiegészit6
szell6z6érendszerekre.

Helyiség mérete Szell6zonyilas
Kevesebb, mint 5 m? min. 100 cm?
5m*-10m3 min. 50 cm?
Legalabb 10 m? nincs szukség
Alagsorban vagy pincében min. 65 cm?
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Atalakitas foldgazrél PB-gazra vagy PB-gazrol
foldgazra

FIGYELMEZTETES: Valassza le a terméket a gaz- és
elektromos halézatrol.

EGESI SERULESEK VESZELYE: Ha a termék forro,
varja meg, amig lehdl.

A fuvoka cseréje

1. Emelje fel az edénytarto racsot, égéfej sapkat és az égbfejet ugy,
hogy a fuvoka lathaté legyen (Id.: 1. abra).

2. Egy csavarhuzé (7 mm) segitségével a 2. abran lathatdé mdédon
tavolitsa el a fuvokat (Id.: 3. abra).

3. Cserélje at egy megfelel$ fuvokara, a fuvoka tablazat ertékeinek
és a készUllékben hasznalando6 gaz tipusanak megfeleléen.

1. abra 2. abra 3. abra

FIGYELMEZTETES: A fuvéka cseréjét a
markaszerviznek kell elvégeznie.
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A langerdsség beallitasa

A fuvokak cseréje utan a gazcsapokat is az uj tipusu gazhoz kell
illeszteni.

A mivelet megkezdése el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy a készulék
az elektromos halozatra csatlakoztatva van, a gazellatdas be van
kapcsolva, és az égbfejek teljesen be vannak helyezve. Megjegyzés:
LPG-rol foldgazra valtaskor meg kell lazitani a kislang allashoz
tartozo allitocsavart. Foldgazrol LPG-re valtaskor meg kell huzni.

1. Allitsa a tlizhely égéfejet alacsony lang allasba, és huzza ki a
tlzhely vezérl6gombijait a kezelépanelen (Id.: 4. abra).

2. Megfelel6 méretli csavarhuzé segitségével huzza meg/lazitsa
meg a gazallité csavart (Id.: 5. abra). Ezzel ndvelni vagy csokkenteni
tudja kislang erésségét. Allitsa be gy, hogy a lang hossza legalabb 4
mm legyen.

3. A végsd ellenérzéshez allitsa be az égéfej langer6sségét a
legmagasabb és a legalacsonyabb fokozatra. A langnak mindkét
esetben meg kell gyulladnia.

4. |Ismételje meg ezeket a Iépéseket a tlizhely 6sszes égbfejénél.

5. A megfelelé gazbeallitas elvégzése utan szerelje fel a
vezérlégombokat a termék hasznalatahoz.

4. abra 5. abra

FIGYELMEZTETES: A terméken hasznalt f6zélap
kialakitasatol fuggéen a gazallitd csavar helyzete
valtozhat.
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A KESZULEK BEMUTATASA (opcionalis)

©

@0 © O OO

1. Uveg vagy fém fedél

2. Hémérséklet-szabalyoz6
gomb (termosztat)

3. Sit6 funkciogomb

4. Féz6lap rész vezériégombok

*5. Begyujtd gomb (opcionalis)

6. Sit6ajto

7. Sutéfogantyu

8. Mlanyag lab

* 9. Als6 szekrényajté (opcionalis)

@ ©

9.1 Fiok

92. Nyithatd ajté

*13. Wok égéfej
(opcionalis)

* 14. Elektromos féz8lap (Hot plate)
(opcionalis)

*15. F6z&8lap racsok (opcionalis)

Megjegyzés: A fenti abra kizarélag tajékoztato jellegii. A készilék kialakitasa a felszereltségtdl fliggden
valtozhat. Mindig a sajat készllékét vegye figyelembe.
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TARTOZEKOK

Normal tepsi

Siteményekhez  (aprésitemények, kekszek stb.) és
fagyasztott élelmiszerekhez hasznalhato.

Grillracs

Roston sltésre, vagy a fagyasztott élelmiszer, illetve a sitni
vagy roston sutni kivant étel elhelyezésére szolgal a kivant
szinten.
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MUSZAKI JELLEMZOK

Jellemzé 50x55 50x60 56x57 60x60
Szélesség 500 mm | 500 mm | 560 mm 600 mm
Mélység 565 mm | 630 mm | 570 mm 630 mm
Magassag Min. 825 mm / Max. 900 mm
Vilagitas teljesitménye 15-25 W
60-literes 80-literes

Also flitéelem 1000 W | 1000 W | 1000 W

1200 W 1200 W
Fels6 fltéelem 800 W 800 W 800 W 1000 W 1200 W
Turbo fatéelem | - 1800 W | 1800 W 2200 W 1800 W

Kisméretli | Nagyméretl
Grill 1500 W | 1500 W | 1500 W 2000 W grill grill
1200 W 2400 W

Tapfeszlltség 220-240 V AC / 380-415 V AC 50-60 Hz.
* 80 mm-es elektromos fézdlap (Hot plate) 450 W
* 145 mm-es elektromos f6z6lap (Hot plate) 1000 W
* 180 mm-es elektromos f6z6lap (Hot plate) 1500 W
* 145 mm-es gyors elektromos f6z6lap (Hot plate) 1500 W
* 180 mm-es gyors elektromos féz6lap (Hot plate) 2000 W
* 220 mm-es elektromos f6zélap (Hot plate) 2000 W
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FIGYELMEZTETES: A muiszaki specifikaciot és a

fuvoka tablazatot figyelembe kell venni a
markaszerviz altal elvégzendd atalakitas soran. A
gyartdo nem vallal felel6sséget a hibas atalakitas miatt
felmeruld problémakert.

FIGYELMEZTETES: A termék mindségének
javitasa erdekében a mlszaki specifikacidok el6zetes
eértesités nélkul modosithatok.

FIGYELMEZTETES: A késziilékhez vagy a kisérd
dokumentumokhoz mellékelt értékek a vonatkozoé
szabvanyoknak megfeleld, laboratériumi
korulmények kozott mért értékek. Ezek az értékek a
felhasznalastol és a kornyezeti feltételektdl fuggden
eltéréek lehetnek.
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Fuvoka tablazat

o s sz G20,20 mbar G25,25 mbar G20,25 mbar G20, 13 mbar
Gazégo specifikacio
Foldgaz Foldgaz Foldgaz Foldgaz
Fuvéka 1,60 mm 1,60 mm 1,35 mm 1,84 mm

Wok

A=A 3, 3, 3, 3,
égéfej (4, 5) Gazaram 0,421 m?%h 0,487 m*h 0,418 m*/h 0,424 m®h

Teljesitmény| 4,50 kw 4,50 kw 4,50 kw 4,50 kw

Fuvoka 1,40 mm 1,40 mm 1,28 mm 1,60 mm

Wok

A A 3 3 3, 3,
égéfej (3, 5) Gazaram 0,327 m?h 0,379 m®h 0,326 m3h 0,330 mh

Teljesitmény | 3,50 kw 3,50 kw 3,50 kw 3,50 kw

Fuvoka 1,15 mm 1,15 mm 1,06 mm 1,35 mm

Wok

égéfej (2, 5) Gazaram | 0,234 m3h 0,270 m3h 0,233 m3h 0,235 m®h

Teljesitmény 2,50 kW 2,50 kw 2,50 kW 2,50 kW
Fuvoéka 1,15 mm 1,15 mm 1,10 mm - mm

Wok s 3 3 3 3
égéfej (2, 4) Gazaram 0,224 m3h 0,260 m3/h 0,223 m3/h - m3/h
Teljesitmény 2,40 kW 2,40 kW 2,40 kw - kw
Fuvoka 1,05 mm 1,05 mm 1,05 mm - mm

Wok P 3 3 3, 3
égéfej (1, 9) Gazaram 0,178 m*h 0,206 m3/h 0,177 m3/h - m3h
Teljesitmény| 1,90 kw 1,90 kw 1,90 kw - kw
Fuavoka 1,15 mm 1,15 mm 1,10 mm 1,45 mm

Nagy 22 3 3 3 3
égéfej Gazaram 0,271 m3h 0,314 m3/h 0,270 m3h 0,273 m3h
Teljesitmény| 2,90 kw 2,90 kW 2,90 kw 2,90 kw
Fuvodka 0,97 mm 0,97 mm 0,92 mm 1,10 mm

Kozepes - N N N N
égéfej Gazaram 0,159 mh 0,184 mh 0,158 m/h 0,160 mé/h
Teljesitmény 1,70 kw 1,70 kW 1,70 kW 1,70 kw
Favoka 0,72 mm 0,72 mm 0,70 mm 0,85 mm

Kis - 3 3 3 3
égéfej Gazaram 0,096 m3/h 0,103 m3h 0,088 m?h 0,090 m3h
Teljesitmény 0,95 kw 0,95 kW 0,95 kw 0,95 kw
Fuvoka 1,00 mm 1,00 mm 0,92 mm 1,10 mm

Grill . N 3 3 3
égéfej Gazaram 0,187 m®h 0,216 m*h 0,186 m3/h 0,196 m3/h
Teljesitmény 2,00 kW 2,00 kW 2,00 kw 2,00 kw
Fuavoka 1,10 mm 1,10 mm 1,00 mm 1,20 mm

Sité i 3 3 3 3
égéfej Gazaram 0,234 mh 0,270 m®h 0,232 m3/h 0,235 m3/h

Teljesitmény | 2,50 kw 2,50 kw 2,50 kw 2,50 kw
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o s sk G30,28-30 mbar G31,37 mbar G30,50 mbar G30,37 mbar
Gazégo specifikacio
LPG LPG LPG LPG

Fuvoka 1,07 mm 1,07 mm 0,92 mm 1,00 mm

Wok -
égéfej (4, 5) Gazaram 259 g/h 338 g/h 255 g/h 257 g/h
Teljesitmény 4,50 kw 4,50 kW 4,50 kw 4,50 kW
Fuvoka 0,96 mm 0,96 mm 0,76 mm 0,96 mm

Wok i s
égéfej (3, 5) Gazaram 203 g/h 197 g/h 197 g/h 201 g/h
Teljesitmény| 3,50 kw 3,50 kw 3,50 kw 3,50 kw
Fuvéka 0,82 mm 0,82 mm 0,73 mm 0,78 mm

Wok -
égéfej (2, 5) Gazaram 145 g/h 189 g/h 141 g/h 143 g/h
Teljesitmény | 2,50 kw 2,50 kw 2,50 kw 2,50 kw
Fuvoéka 0,68 mm 0,68 mm 0,60 mm 0,65 mm

Wok i s
égéfej (1, 9) Gazaram 110 g/h 143 g/h 108 g/h 110 g/h
Teljesitmény| 1,90 kw 1,90 kw 1,90 kw 1,90 kw
Favoka 0,85 mm 0,85 mm 0,75 mm 0,85 mm

Nagy o
égéfej Gazaram 168 g/h 163 g/h 163 g/h 166 g/h
Teljesitmény | 2,90 kw 2,90 kw 2,90 kw 2,90 kw
Fuavoka 0,65 mm 0,65 mm 0,60 mm 0,65 mm

Kozepes -
égéfej Gazaram 98 g/h 96 g/h 96 g/h 97 g/h
Teljesitmény 1,70 kW 1,70 kw 1,70 kW 1,70 kw
Favoka 0,50 mm 0,50 mm 0,43 mm 0,50 mm

Kis fx
égéfej Gazaram 55 g/h 53 g/h 55 g/h 54 g/h
Teljesitmény| 0,95 kw 0,95 kw 0,95 kw 0,95 kw
Favoka 0,70 mm 0,70 mm 0,60 mm 0,65 mm

Grill s
égéfej Gazaram 116 g/h 113 g/h 114 g/h 114 g/h
Teljesitmény| 2,00 kw 2,00 kw 2,00 kw 2,00 kw
Fuvoka 0,75 mm 0,75 mm 0,65 mm 0,70 mm

Siité A
6géfej Gazaram 145 g/h 141 g/h 141 g/h 143 g/h
Teljesitmény 2,50 kW 2,50 kW 2,50 kW 2,50 kW

Megjegyzés: A fuvokakon feltlintetett atmérd értékeknél nem szerepel vesszd.
Példaul az 1,70 mm-es atmérét a fuvdkan 170-nel jelzik.
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A KESZULEK BESZERELESE

Ellen6rizze, hogy az elektromos- és gazhalézat a készulék
hasznalatahoz megfelel-e. Ha az aram- és gazellatas nem megfeleld,
forduljon szakemberhez a megfelel6 kiallasok biztositasahoz.

FIGYELMEZTETES: A gyarté nem vallal felelésséget az
illetéktelen személyek altal végzett miveletekkel okozott
karokert.

FIGYELMEZTETES: A beszerelési hely, valamint az
elektromos- és gazkiallas elbkészitéese az ugyfél
felel6ssége.

FIGYELMEZTETES: A termék beszerelésekor be kell
tartani a villamos energiara és a gazra vonatkozd helyi
szabvanyokban el6irt szabalyokat.

FIGYELMEZTETES: A beszerelés elétt ellenérizze, hogy
a terméken nincsenek-e sérulések. Ne csatlakoztassa a
terméket az elektromos hal6zatra, ha séruléseket észlel
rajta. A sérilt termékek kockazatot jelentenek az On
biztonsagara nézve.

FIGYELMEZTETES: Tartsa szabadon a szell6z6
nyilasokat.

FIGYELMEZTETES: Megfelel személyi védéfelszerelést
kell viselni, és a telepités soran be kell tartani a vonatkozo6
biztonsagi elbirasokat.

FIGYELMEZTETES: A terméket gy kell elhelyezni, hogy
elkerilhesse az olyan levegbaramlast, amely hatassal
lehet a begyujtasra, és megakadalyozza az elégetlen gaz
felhalmozodasat.

FIGYELMEZTETES: Az LPG-vel mikddd késziilékeket
nem szabad a padldészint ala beszerelni.
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A telepités megfelel6 helye

A készulék labai nem allhatnak puha fellleteken, mint példaul
szényegeken. A terméket kemény fellletre kell helyezni. A konyhai
padlo fellletének tartésnak kell lennie, aminek el kell birnia a készulék
és a tlzhelyen hasznalt egyéb konyhai eszk6zok egyuttes tomegét.

A konyhabutorok esetében a f6zélap felett legalabb 400 mm, a
tGzhely oldalfeltleteitél pedig legalabb 50 mm tavolsagot kell tartani.

A készulék hasznalhaté oldalfalaknal, tamasz nélkul, vagy
szekrénybe épités nélkll. Ha paraelszivot vagy szell6z6t telepit a
készulék folé, kdovesse a gyartd szerelési magassagra vonatkozo
utasitasait (min. 650 mm).

A termék egy oldalaval konyhafalak, konyhabutorok mellé helyezhetd,
vagy elhelyezhet6 barmilyen méreti termék mogé vagy egyik oldalara.
A termék kdzvetlen kézelében l1évé konyhabutor legfeljebb a termékkel
azonos magassagu lehet.

A leveg6 szabad aramlasahoz legalabb 2 cm résnek kell lennie a
termék és a fal kdzott.

H B B




Szakszerii beszerelés
A pontos beszereléshez kovesse az alabbi abran megadott

Z
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min. 650 mm
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ﬂ min. 50 mm ¢ ) min. 50 mm
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FIGYELMEZTETES: A  készilék kozelében
talalhatd konyhabutornak héallénak kell lennie
(legalabb 100°C).

FIGYELMEZTETES: Ne telepitse a késziléket
fagyasztok vagy hiték mellé. A termék altal
kibocsatott hé noveli a  hitéberendezések
energiafogyasztasat. FIGYELMEZTETES: Soha ne
hasznalja a sut6 ajtajat és/vagy fogantyujat a
készulék mozgatasahoz.
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* A lanc csatlakoztatasa (opcionalis)

A készulék biztonsagos hasznalata érdekében hasznalat el6tt azt
rogziteni kell, hogy megakadalyozza a felborulast. Tiplivel erésen
rogzitse a készilékhez mellékelt horgos csavart a konyhafalba.
Gy6z6djon meg arrol, hogy a horog szilardan rogzitve van a falban.
Ezutan akassza a biztonsagi lancot a horgos csavarra.

A biztonsagi lancnak a lehetdé legrovidebbnek kell lennie, hogy
megakadalyozza a sut6 oldalra és el6re billenését.

1. Konyhafal

2. Biztonsagi lanc
3. Horgos csavar
4. Tipli

75 cm

* A lab adapterek felszerelése

Amint az abran lathaté, a lab
adaptereket a labakra csavarozassal
lehet felszerelni.

Megjegyzés: A lab adapterek ndvelik
a tlzhely magassagat.




VEZERLOPANEL

Elektromos siito esetén
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1. H6mérséklet-szabalyoz6 gomb
(termosztat)

2. Suté funkciogomb

*3. Digitalis id6zit6 (opcionalis)

4. Bal hatso elektromos f6z6zéna

5. Bal els6 elektromos f6z6zéna

6. Jobb elsé gazégd

7. Jobb hatsé gazégé

FIGYELMEZTETES: A fenti

vezérlépanelje az iranyado.

kizarolag tajékoztato jellegl. A megvasarolt termeék

vezerlépanel abra
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A SUTORESZ HASZNALATA

A sutorész els6 hasznalata

Miutan az utasitasok szerint elvégezte a készulék szikséges csatlakoztatasi
Iépéseit, az els6 hasznalat soran a kdvetkezdket kell tennie:

1. Tavolitsa el a sit6 belsejében elhelyezett cimkéket vagy tartozékokat. Ha
védoéfolia is talalhaté a készllék elején, tavolitsa el azt is.

2. Tordlje le a sitd belsejét egy nedves ruhaval, hogy eltavolitsa a port és a
csomagolas maradvanyait. A sut6 belsejének Uresnek kell lennie.
Csatlakoztassa a készliléket a gaz- és elektromos halézatra.

3. Allitsa a hémérséklet-szabalyozé gombot a legmagasabb hémérsékletre,
és mikodtesse a sutét 30 percig csukott ajtoval. Idékdzben enyhe flst és
szag keletkezhet, ez azonban teljesen természetes.

4. Miutan a suté lehdilt, torolje le a sutd belsejét meleg vizzel és enyhe
mososzerrel, majd torolje szarazra egy tiszta ruhaval. A sutd most mar
hasznalatra kész.

5. Ha a siitérész gézsiités funkcioval is rendelkezik, vegye ki a viztartalyt a
sutébdl. Mosdszer hasznalata elétt alaposan razza fel a viztartalyt.

Az elektromos siitérész normal hasznalata:

1. A sltés megkezdéséhez hasznalja a hémérséklet-szabalyozé gombot a
kivant sitési hdmérséklet beallitdsahoz, az étel tipusatdl figgben, illetve a
sutési funkcié szabalyozogombjat a kivant sutési funkcioé beallitasahoz.

2. A sitési idét a mechanikus id6zité gombbal kivant idére allithatja be, a
mechanikus id6ézitével szerelt modellek esetén. A bedllitott id6 letelte utan a
futéelemek kikapcsolnak, és egy hangjelzés hallhaté.

3. Digitalis id6zitével rendelkez6é modellek esetében, ha az elére
beprogramozott sitési id6 lejar, az idézit6 kikapcsolja a fiitéelemeket és
hangjelzést ad.




A gaz vagy gaz-elektromos (vegyes) siitérész normal hasznalata:

1. A kivant ég6é hasznalatdhoz el6szér nyomja meg a gombot a nyil
iranyaba, és varjon 5 masodpercet, hogy a leveg6 tavozhasson a csdvekbdl
(Id.: 6. abra).

Kézi gyujtasut  modellekben: a gomb elforgatasaval és egy
gyujtéeszkozzel (gyufa, ongyujtd) meggyujthatia a kivant égéfejet (Id.: 7.
abra).

* (Automatikus) gombos gyujtasu modellekben: a kivant égéfejet ugy
gyujthatja be, hogy a gombot a nyil iranyaba benyomja (Id.: 6. abra), majd
elforgatja a gombot (Id.: 7. abra).

* Gombbal begyujthaté modellek esetén: el6szér nyomja meg a gombot
a vezérlbpanelen (Id.: 8. abra). Ezutan a kivant égéfej gombot a nyil iranyaba
benyomva meggyujthatja az égéfejet (Id.: 6. abra).
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6. abra 7. &bra 8. abra

FIGYELMEZTETES: A gyujtds elektromos &aram
segitségeével valosul meg, a gombos (automatikus)
gyujtasu modelleknél. Ezért a termék hasznalata elott
gy6z6édijon meg arrdl, hogy az elektromos
csatlakozas megfeleld.
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EGES ES ROBBANAS VESZELYE: Az ég6
begyujtasakor, nyomja be és tartsa benyomva a
gombot legfeliebb 15 masodpercig, hogy a
langellen6rz6 rendszer mikodésbe lephessen. Ha a
gombot hosszabb ideig lenyomva tartja, robbanas és
egés veszélye all fenn, mivel ez a gaz
felhalmozddasahoz vezet. Ha az égéfej nem gyullad
be, varjon legalabb egy percet nyitott sutéajtoval.

Ezutan prébalja meg ujra megkisérelni a begyujtast.

2. Ha az égbfej ég, elindithatja a sutési folyamatot.

3. A sutési idét a mechanikus id6zité gombbal kivant idére allithatja
be, a mechanikus idézitével szerelt modellek esetén. A beallitott id6
letelte utan a flitéelemek kikapcsolnak, és egy hangjelzés hallhato.

4. Az id6zité hangjelzést ad, ha digitalis id6zitével beallitott sutési id6
letelt (digitalis id6zitdvel szerelt modellek esetén).

FIGYELMEZTETES: Kétgombos vezérléssel szerelt
termékek esetében: a fels6 égot az alsé égdbfej
begyujtasa utan 15-20 perccel kell begyujtani.
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RACS POZiCIOK

Normal racs poziciok

PN ow s g

Megjegyzés: Altalaban 4 vagy 5 szint van a siité konfiguraciéjatol
fuggbéen. Csak a sut6éjehez elérhetd szinteket tekintse at.

A szintek a fenti abrakon lathaték. Mély- vagy normal tepsit az als6
vagy fels6 szintekre helyezhet el.
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A FOZOLAP RESZ HASZNALATA

A gaz f6zdlap rész hasznalata

A termék felsé részén gazzal mikodd égbfejek talalhatok. Ezek az
égbfejek kuldon mikddtethetbéek. A tlzhely égéfejek hasznalatahoz
kOvesse az alabbi lépéseket.

1. A tlzhely égbfejek hasznalatanak megkezdése el6tt gy6z6djon
meg arrél, hogy az égéfej sapkak a megfelelé helyzetben vannak. Az
egbfej sapka megfelel6 elhelyezését az alabbi abra mutatja.

12. abra 13. abra
2. A tlzhely égbfejek mikdodtetése elbtt gy6z6djon meg arrdl, hogy a
korona, az égdcsatornak, az égbhaz és a fuvdka nyilas szaraz és
tiszta.
3. A kivant ég6 hasznalatdahoz el6szor nyomja meg a gombot a nyil
iranyaba, és varjon 5 masodpercet, hogy a leveg6 tavozhasson a
csovekbdl (Id.: 14. abra).

<=

T

<=

14. abra 15. abra 16. abra
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Kézi gyujtasi modellekben: a gomb elforgatasaval és egy
gyujtéeszkdzzel (gyufa, dngyujtd) meggyujthatja a kivant égéfejet (Id.:
15. abra).

* (Automatikus) gombos gyujtasu modellekben: a kivant égéfejet
ugy gyujthatja be, hogy a gombot a nyil iranyaba benyomja (Id.: 14.
abra), majd elforgatja a gombot (Id.: 15. abra).

* Gombbal begyujthaté modellek esetén: el6szér nyomja meg a
gombot a vezérl6panelen (Id.: 16. abra). Ezutan a kivant tizhely égéfej
gombjat a nyil iranyaba benyomva meggyujthatja az égéfejet (Id.: 14.
abra).

FIGYELMEZTETES: A gyUjtas elektromos d&ram
segitségével valdésul meg, az elforgathatd gombbal és
nyomogombbal szerelt (automatikus) gyujtasu
modelleknél. Ezért a termék hasznalata el6tt gy6z6djon

meg arrél, hogy az elektromos csatlakozas megfelel6.

EGES ES ROBBANAS VESZELYE:
Az égbfej begyujtasakor, nyomja be és tartsa benyomva a
gombot legfeljebb 15 masodpercig, hogy a langellenérzé
rendszer mikodésbe léphessen. Ha a gombot hosszabb
ideig lenyomva tartja, robbanas és égeés veszélye all fenn,
mivel ez a gaz felhalmozdédasahoz vezet. Ha az égofej
nem gyullad be, varjon legalabb egy percet. Ezutan
prébalja meg ujra megkisérelni a begyujtast.

4. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a racsok teljesen a fé6z6lapon vannak.
Ha a racsok nem illeszkednek megfeleléen, az étel kifolyhat.

5. Ugyeljen arra, hogy a tlizhely fedele teljesen nyitott helyzetben
legyen az égbfejek hasznalatakor. Ha a fedelet ugy zarja le, hogy az
egbfejek még forrdk, az Uvegfedéllel szerelt modellek esetében az

uveg megrepedhet. Ezért ne csukja le a fedelet, amig a tlzhely
égbfejek forrdak.
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Az égofejek elhelyezkedése

Az égobfejeket a készllék vezérlbpaneljen talalhaté gombok
segitségeével vezeérelheti.

Kikapcsolt allas ® ——

Teljes lang A LD
Kislang A e

* Langor (FFD)

Az utasitasoknak megfeleléen, langellen6rzé
rendszerrel szerelt készulékek esetén, a lang
begyujtasa utan 5-10 masodpercig tartsa a
gombot benyomva. A biztonsagi mechanizmus
ebben az idészakban aktivalodik, és biztositja,
hogy a tlzhely mikodbképes legyen.

A lang6ér automatikusan lekapcsolja a
gazellatast az égofej felé, ha az égébfej
valamilyen varatlan ok miatt kialszik.
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* Wok égofej (opcionalis)

A wok égéfej gyors f6zéshez hasznalhatd.
Magas homérsékleten homogén hdeloszlast
biztosit az edény aljanal, mivel dupla gyUrls
langrendszerrel rendelkezik. |dealis rovid ideig
tart6 és magas hémérsékletli f6zéshez. Ha
lapos alju edényt szeretne hasznalni a wok
égbfejen, vegye le a wok allvanyt (wok
adapter) a tlzhelybdl.

Az egyes égofejekhez hasznalhat6é edényatmérdk

Az égbfejeken olyan hosszu nyell edényeket hasznaljon, amelyek
alla a lehetd legjobban illeszkedik a fé6zdélap feliletéhez. gy
hatékonyabban tudja a héenergiat hasznositani. Az alabbi tablazat az
egyes egbfejekhez ajanlott edényatmérdket mutatja.

Egéfej tipusa

Edény atméré

50x55 50x60 / 56x57 60x60
Kis égbfej 12-18 cm 12-18 cm 12-18 cm
Kozepes égobfej 18-20 cm 18-20 cm 18-20 cm
Nagy égéfej 22-24 cm 22-26 cm 22-26 cm
Wok égbfej 24-28 cm 24-26 cm
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Megfelel6 edény hasznalat

Az adott zondhoz megfelel6 méretli edényeket
hasznaljon. Ne hasznaljon kisebb edényeket a
nagyméretli f6z6zonan. A lang nem érheti el az edény
oldalat.

Ne hasznaljon dombori vagy homoru als6 felllettel
rendelkezé edényeket. Ebben az esetben ugyanis az
edények leborulhatnak. Csak lapos alju edényeket
hasznaljon. Wok adapter esetén domboru kialakitasu
edényeket is hasznalhat.

Ne f6zz6n fedd nélkil, vagy az edényre félig rahelyezett
fedével. Ez ugyanis energiapazarlas. A kifroccsend és
kioml6 étel karosithatja a f6z6lap fellletét és tlzet
okozhat.

Az edényt pontosan a f6z6z6na kdzepére helyezze.
Ellenkezé esetben leeshet.

Soha ne helyezze az edényeket kozvetlenll a
f6z6z6nakra, mindig az edénytartd racsra helyezze. A
készulék mikdodtetése el6tt ellenérizze, hogy a racsok a
megfelel helyen vannak-e.

Ha egy masik f6z6z6nara szeretné athelyezni az edényt,
mindig emelje fel és soha ne huzza &t egyik zénabdl a
masikra. Ugyeljen arra, hogy a f6z6z6nat ne érje (ités és
ne terhelje tul.

Soha ne hasznaljon egyszerre két égbéfejet vagy
héforrast a serpeny6 felmelegitéséhez. A hosszu fézés
soran kerllje a sutélap és a terrine forma hasznalatat
magas hémérsékleten.
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SUTESI FUNKCIOK ES JELLEMZOK

Elektromos siito esetén

Az also és felsé fitéelem egyszerre mikodik. A sité az ételt alulrol és fellilrél egyszerre melegiti. Ez a
E funkcio hasznalhato ételek, példaul sitemények, pizza, kekszek és aprositemények készitéséhez. A

sUtéshez csak egy tepsit hasznaljon.

E Csak a fels6 fitéelem mikodik. Kisebb ételek melegitésére vagy roston sutésére hasznalhato.

Csak az also flitéelem mikodik. Valassza ki ezt a funkciot a sutési id vége felé, ha azt szeretné, hogy az
étel alja is megpiruljon. Ez a funkci6 géztisztitasra is hasznalhato. (Ld.: Géztisztitas)

FIGYELMEZTETES: A sitési funkciok nem
feltétlenul azonosak minden modell esetében. Csak
a sut6jehez elérhetd funkciokat tekintse at.
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SUTESI JAVASLATOK ES FIGYELMEZTETESEK

FIGYELMEZTETES: Ha a késziiléken feliigyelet
nélkul zsirral vagy olajjal 6z, az veszélyt jelent és
tiizet okozhat. FIGYELMEZTETES: Az étel siitébe
helyezése utan gy6z6djon meg réla, hogy a sutd
ajtaja teljesen zarva van.

FIGYELMEZTETES: Az ajtd kinyitasakor g6z
tavozhat. Lépjen hatra, és varja meg, amig a g0z
eloszlik.

FIGYELMEZTETES: Hasznalat kozben a siité belsd
és kulsd felulete felforrésodik. Amikor kinyitja a suté
ajtajat, Iépjen hatra, hogy ne keruljon a sutéterbél
kiaramlo g6z Utjaba. Egési sériilés veszélye all fenn.
FIGYELMEZTETES: A sit6 bels6 paneljei, a kiomlott
ételek, a tartozékok és a forrd6 gbéz miatt a keze
megeghet. Viseljen konyhai kesztyt, amikor a forro
ételt a sUt6bol kiveszi.

FIGYELMEZTETES: Amikor ételt helyez a siitébe,
vagy kiveszi az ételt a sut6bdl stb., mindig viseljen
héalloé sutbkesztyt.
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FIGYELMEZTETES: Ne siisse az ételt kdzvetlenil a
tepsire/grillre helyezve. Az ételt a sutbbe egy megfeleld
tartozékban helyezze be.

FIGYELMEZTETES: Soha ne tdltse meg a serpenyét 1/3
résznél tobb olajjal. Ne hagyja el a konyhat, ha olajat
melegit. A forrd olajok tlizveszélyesek.

FIGYELMEZTETES: Legyen o6vatos, amikor alkoholt
hasznal az ételek készitésekor. Az alkohol magas
hémérsékleten elparolog, és tuzet okozhat, ha forro
felUletekkel érintkezik.

FIGYELMEZTETES: Ne melegitsen fel zart konzerveket
és Uvegedényeket. A nyomas miatt az Uvegek
felrobbanhatnak.

FIGYELMEZTETES: Soha ne haszndlja a sitépapirt a
csomagolasan feltintetett maximalis hoémérsékletnél
magasabb hémérsékleten. Ne helyezze a sutbpapirt a suté
aljara.

FIGYELMEZTETES: Helyezze a siitdpapirt az étellel
egyutt elémelegitett sutébe ugy, hogy egy edénybe vagy
egy tartozékra (tepsi, racs stb.) helyezi.
FIGYELMEZTETES: Azért, hogy ne érhessen a
fUtéelemekhez, a sut6papir tartozekrdl vagy edényrél
kilogo részeit tavolitsa el.
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FIGYELMEZTETES: Ne helyezze a sutétepsiket,
sutdlapokat vagy aluféliat kozvetlenul a suté aljara. A
felgyulemlett hé kart tehet sut6 aljaban.
FIGYELMEZTETES: A mianyag edények magas
hémérsékleten megolvadhatnak, és karosithatjak a
készuléket. Ne hasznaljon mianyag edényeket.
FIGYELMEZTETES: A sité belsé paneljei, a
kiomlott ételek, a tartozékok és a forré g6z miatt a
keze megéghet. Amikor a szaritott gyumolcsot a
sutoébdl eltavolitja, viseljen hballo sutékesztyt.
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KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Az id6szakos tisztitas meghosszabbitja a készulék élettartamat, és
csOkkenti a gyakran felmerul6 problémak szamat.

FIGYELMEZTETES: Valassza le a késziilék elektromos
csatlakozasat. Elektromos aramutés veszélye all fenn.

FIGYELMEZTETES: Tisztitdas el6tt hagyja lehiini a
készuléket. A forro fellletek égési seruléseket okozhatnak.

FIGYELMEZTETES: Az égdfej részei és az edénytartd
racsok fellletei iddvel elszinezédhetnek. Ez természetes
jelenség és nem jelenti az anyagmindség csokkenését.

FIGYELMEZTETES: Tisztitds kdzben a felhasznalénak
nem szabad elmozditania az ellenallast. Ez ugyanis
aramutést okozhat.

FIGYELMEZTETES: A géztisztité készilék géze
beszivaroghat az elektromosan vezet6 alkatrészekbe,
rovidzarlatot okozva ezzel. A sutd tisztitasahoz soha ne
hasznaljon gbztisztitot.

FIGYELMEZTETES: Soha ne mossa el a késziilék
egyetlen részét sem mosogatogepben (a tartozékokat
kivéve)!

FIGYELMEZTETES: A viztartdlyt nem szabad vizbe
meriteni, és soha nem szabad mosogatogépben mosni! A
viztartaly tisztitasakor ne hasznaljon dorzsi szivacsot vagy
kefét.

FIGYELMEZTETES: A biztositékok eltavolitasa el6tt
kapcsolja ki a készuléket. Tisztitas utan helyezze vissza
biztositékokat az utasitasoknak megfeleléen.
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1. Ne tisztitsa a készilék belsé részeit, paneljét, tepsijeit vagy egyéb részeit
kemény szerszamokkal, példaul kemény sortéjli kefékkel, acélszivacsokkal
vagy késsel. Soha ne hasznaljon surol6 hatasu mosogatészert.

2. Torolje at a készilék belsé részeit szappanos ruhaval, oblitse le, majd
szaraz ruhaval alaposan t6rdlje szarazra.

3. Az Uvedfellleteket specialis Uvegtisztitdé szerekkel tisztitsa meg.

4. Soha ne hasznaljon alifas szénhidrogéneket tartalmazo
mosogatdszereket. Ezek a sutéajtd tomitésének megduzzadasaval jarhatnak.

5. A készillék tisztitasakor ne hasznaljon gyulékony anyagokat, mint
példaul savat, higitot vagy gazt.

6. A szennyezddésekhez és foltokhoz hasznaljon kalium-sztearatot (puha
szappan).

7. A vezérlbpanelt nedves ruhaval tisztitsa meg, majd szaraz ruhaval térolje
szarazra.

8. A készuléket minden egyes hasznalat utan alaposan meg kell tisztitani.
igy az élelmiszer-maradékok konnyen tisztithatok, és a késziilék késdbbi
hasznalata soran nem égnek ra az adott fellletekre.

9. Ugyelien arra, hogy a tisztitasi folyamat utan telijesen térdlie le a
maradék folyadékokat, és azonnal tavolitsa el a f6zés kdzben kifroccsend
ételt.

10. Bizonyos moso6- vagy tisztitdszerek karosithatjdk a fellletet.
Tisztitaskor hasznaljon suroloszert, suroldoport, surolokrémet vagy éles
targyat.

11. Minden egyes hasznalat utan tisztitsa meg és szaritsa meg a sutét és
tartozékait.

12. Csukja be sitd ajtajat, miutan a készullék belseje teljesen megszaradt.

13. A készlléket alaposan meg kell tisztitani, hogy elkerllje a tartos
hasznalaton kivul jelentkez6 kellemetlen szagok kialakulasat. Tisztitas utan
hagyja nyitva a sut6 ajtajat.

14. Cserélie ki a készulék ajtétomitését, ha podrusok vagy repedések
keletkeznek rajta. Az ajtotomitést a markaszerviztél rendelheti meg.

15. A racsokat mosogatdgépben vagy mosogatoszerrel és forrd vizzel
tisztitsa meg.
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16. Az Uveg tisztitAsdhoz ne hasznaljon suroloszert vagy éles
fémkaparot, mert az Gveglap fellletén esetlegesen eléforduld karcok az
uveg eltoréseét okozhatjak.

17.Ha a készuléket a szokasosnal hosszabb ideig nem hasznalja,
alaposan meg kell tisztitani, miel6tt ujrainditana, és egy arra
felhatalmazott szerelével be kell vizsgaltatni.

18. Tavolitsa el a sutdé lampajanak Uvegburajat (Id.: Lampa cseréje),
majd torolje le mosogatoszerrel és forro vizzel atitatott ruhaval. Nedves
ruhaval torolje at.

19. A tlizhely f6z6zbnait és az dsszes levehetd alkatrészt csak kézi
uton, nedvszivo ruhaval, kevés mosészerrel és forré vizzel tisztitsa

meg.
20. Torolje le a sutdé nem eltavolithatd égéfej részeit nedves ruhaval.
21. Alaposan kicsavart, nedves torl6ruhaval torolje at a
szikraztatokat. Ezutan tiszta torléruhaval torolje szarazra. Ellendrizze,
hogy a lang nyilasok és a szikraztato teljesen szarazak-e. Ellenkez6
esetben nem képzdodik szikra.




Az égofej 6sszeszerelése

1. Egéfej sapka

2. Korona

3. Eg6haz

Helyezze a koronat (2) az égbhazba (3). A korona (2) balra és
jobbra forgatasaval ellendrizze, hogy a korona (2) az égéhazban (3)
megfeleléen felfekszik-e. A miivelet utan helyezze az égéfej sapkat
(1) pontosan a korona (2) folé.

FIGYELMEZTETES: Ha az égéfej alkatrészeit
tisztitas utan nem megfeleléen szereli 0ssze, az a
begyujtasi folyamatot hatranyosan befolyasolhatja.
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* Goztisztitas

A funkcio lehetové teszi a sutében képz6dé gbzzel fellazitott
szennyezddeések eltavolitasat.

1.Vegye ki az 0sszes tartozékot a sutébdl.

2. Ontson fél liter vizet a tepsire, és helyezze a tepsit az alsé
szintre.

3. Elektromos siit6 esetén: dllitsa a kapcsoldt also sités ( E )
allasba. Allitsa a hémérséklet-szabalyozét 70°C-ra, és mikodtesse a
sutét 30 percig.

Gaz, gaz-elektromos (vegyes) siité esetén: allitsa a kapcsolot
als6 sutés ( ) allasba. A hd&émérséklet-szabalyoz6 gomb

(termosztat) legalacsonyabb fokozatra allitdsaval mikdodtesse a
sutét 30 percig.

4. A sutd 30 perces mikodtetése utan nyissa ki az ajtot, és tordlje le
a sutd belsé fellleteit nedves ruhaval.

5. Ha a szennyezddés igy sem tavolithato el, tisztitsa meg a sutét
mosogatdszerrel, meleg vizzel és puha ruhaval, majd szaraz ruhaval
tordlje szarazra a megtisztitott tertletet.
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A sutoé ajtéliveg tisztitasa

Nyomja meg a bal és jobb oldali mGanyag fuleket (Id.: 24. abra),
majd maga felé huzva emelje fel a profilt (Id.: 25. abra). Az Gveg a
profil eltavolitasat kovetéen hozzaférhetévé valik (Id.: 26. abra).
Ovatosan hlizza maga felé az igy hozzaférhetd (iveget. A kiilsé (iveg
a suté ajtoprofiljahoz van régzitve. Szétvalasztas utan az Uvegek
konnyen tisztithatok. A tisztitas és a karbantartas befejezése utan az
Uveget a kiszerelési lépések forditott sorrendjében visszaszerelheti.
Ellendrizze, hogy a profil a megfelelé helyzetben van-e.

24. abra 25. abra 26. abra
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A sutd ajtajanak tisztitasa és felszerelése

27.1. abra

27.2. abra

28.1. abra

28.2. abra

Nyissa ki teljesen
az ajtot ugy, hogy
maga felé huzza
azt. Ezutan
csavarhuzéval
felfelé huzva oldja
ki a zsanér
reteszelését (Id.:
27.1 abra).

Nyissa a ki a
reteszt a lehet6
legnagyobb szogre
(Id.: 27.2 abra).
Mindkét - stt6ajtot
csatlakoztato -
zsanért allitsa
azonos helyzetbe.

Ezutan csukja be
a suté ajtajat,
amig az a zsanér
reteszelésekre
nem fekszik fel
(Id.: 28.1 abra).

A sUt6ajto
eltavolitasahoz
fogja meg az ajtét
két kézzel, amikor
a becsukott
helyzethez kdzel
kerll és huzza fel
(Id.: 28.2 abra).

A sut6ajtd visszaszereléséhez ismételje meg a fenti Iépéseket forditott sorrendben
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SUTOLAMPA CSEREJE

FIGYELMEZTETES: Az aramités elkeriilése
erdekében kapcsolja le a tapellatast, miel6tt
kicserélné a sutd lampajat!

FIGYELMEZTETES: Az égési sériilések elkeriilése
erdekében varja meg, amig a lampa lehil, miel6tt
kicserélné a sutd lampajat! A forrd feluletek égési
séruléseket okozhatnak.

FIGYELMEZTETES: A siitdben hasznalt izzd
kizarélag a termékhez hasznalhatd; ne hasznalja
ezeket a lakas lampaiban. A lampa célja, hogy
segitse a felhasznalot az étel megtekintésében.

FIGYELMEZTETES: A termékhez hasznalt
izzéknak ellen kell allniuk a széls6séges fizikai
korulményeknek. Példaul 100°C feletti héallésaggal
kell rendelkezniuk.

FIGYELMEZTETES: Halogénlampaval szerelt
készulékeknél nem szabad a lampaba nézni.




A lampa cseréje:

1. Kapcsolja le a tapellatast.

2. Az 6ramutatd jarasaval ellentétes iranyba forgatva tavolitsa el az
uvegburat (Id.: 29. dbra). A mlUanyag kesztyl hasznalata segithet, ha a
bura nehezen forgathaté el.

3. Ezutan tavolitsa el a sutélampat: A tipus (Id.: 30 abra) esetén
elforgatassal, B tipus (Id.: 31. abra) esetén kihuzassal.

4. Szereljen be egy azonos tipusu, uj lampat.(Tipus: G9 — 18 W)

5. Helyezze vissza az uUvegburat és csatlakoztassa a készuléket a

halézatra.

29. abra 30. abra 31. &bra
Megjegyzés: A készllék G energiatakarékossagi osztalyba tartozo
fényforrast tartalmaz.
A négyszog alaku lampa cseréje:

1. Kapcsolja le a tapellatast.

2. Maga felé huzva tavolitsa el az Gvegburat.

3. Ezutan huzza ki a sutélampat.

4. Szereljen be egy azonos tipusu, Uj lampat.

5. Helyezze vissza az uvegburat és csatlakoztassa a készuléket a
halézatra.
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HIBAELHARITAS

A termékkel kapcsolatban felmertlé problémakat bizonyos esetekben a
markaszerviz hivasa el6tt az alabbi pontok ellendrzésével, sajat maga is

megoldhatja.

Ellenérizend6 szempontok

Ha problémat tapasztal a sltével kapcsolatban, el6szor ellenérizze az
alabbi tablazatot, és probalja ki a javaslatokat. Amennyiben a hiba nem sz(inik
meg, keresse fel markaszervizét.

Probléma

Lehetséges ok

Teendd

A siité nem miikodik.

Nincs aram.

Ellenérizze az elektromos
halézatot.

Nincs gazellatas.

Ellendrizze, hogy a f6 gazszelep
nyitva van-e.

Ellenérizze, hogy a gazcsé nem
tort vagy repedt-e meg.

Ellenérizze, hogy a gaztéomlé
csatlakoztatva van-e a tlizhelyhez.

Ellenérizze, hogy megfeleld
gazszelepet hasznal-e.

A tiizhely f6zés kozben
varatlanul kikapcsol.

A dugvilla kimozdult a fali
aljzatbol.

Dugja vissza a dugvillat a fali
aljzatba.

A tiizhely f6zés koézben
magatol kikapcsol.

A készuléket tul hosszu ideig
hasznaltak.

Hagyja a sutét leh(ini a hosszu
fézési ciklusok utan.

A fali aljzatba t6bb készllék
csatlakozojat is bedugtak.

Minden fali aljzathoz csak egy
dugvillat csatlakoztasson.

A siité ajtaja nehezen nyithato.

Az ajto és a belsd Ureg kozé
ételmaradeék kerdilt.

Tisztitsa meg alaposan a sutét, és
probalja meg Ujra kinyitni az ajtot.

A szikraztaté nem gyujtja be az
égofejet.

A csucs vagy a szikraztato test
eldugult.

Tisztitsa meg a csucsot vagy a
szikraztato testet.

Az égbfej csovei eldugultak.

Tisztitsa meg az égofej csoveket.

A siit6 érintéskor raz.

Eléfordulhat, hogy a tapellatas
nincs megfeleléen foldelve.

Eléfordulhat, hogy nem foldelt
aljzatot hasznal.

Gy6z8djon meg arrol, hogy a
tapellatas megfeleléen foldelt-e.
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Probléma

Lehetséges ok

Teendd

A siitobdl viz cs6pog.

A géz tavozik a siitéajto
réseinél.

A viz maradt a siitében.

Az ételtdl figgben bizonyos
esetekben viz vagy g6z
képz&dhet. Ez nem készulék
hiba.

Hagyja lehini a stutét, majd
torléruhaval térdlje szarazra.

A siité nem melegit.

A sitéajté nyitva van.

Csukja be az ajtot, és inditsa Ujra.

El6fordulhat, hogy a sutd
vezérléelemei nem megfeleléen
vannak beallitva.

Olvassa el a siit6 hasznalataval
kapcsolatos fejezetet, és allitsa
vissza a sutét.

Eléfordulhat, hogy egy biztositék
kiégett, vagy a taphalozati
megszakito kioldott.

Cserélje ki a biztositékot vagy
kapcsolja vissza a megszakitot.
Ha ez gyakran ismétlédik, hivjon
villanyszerel6t.

Miikodés kozben fiist tavozik a
slitobol.

Ez a sut6 elsé hasznalatakor
jelentkezik.

Fust tavozik a fitéelemek feldl.
Ez nem hiba. 2-3 siités utan a
fust megszinik.

A futéelemekre étel kerdilt.

Hagyja a s(itét lehdlni, és
tavolitsa az ételmaradvanyokat a
fatéelemekrdl.

A siit6 hasznalata soran égett
miianyag szag érezheto.

A sutében miianyag, vagy ahhoz
hasonlé, nem héallé targyat
helyeztek el.

Hasznaljon héallé Gvegedényeket.

A siité nem siit megfeleléen.

Az ajtot tal gyakran nyitottak ki
sutés kdzben.

Ne nyissa ki a stt6ajtét tul
gyakran, kivéve, ha olyan
ételeket készit, melyeket
idénként at kell forgatni. Ha tul
gyakran nyitja ki az ajtét, a belsd
hémérséklet csokken, ami
befolyasolhatja a siitési
végeredmeényt.

A belsé vilagitas halvany vagy
nem mikodik.

Eléfordulhat, hogy az izz6 kiégett.

Cserélje ki egy azonos tipusu
izzéra.

Idegen targy takarja a lampat
sutés kdzben.

Tisztitsa meg a sité belsé
felliletét, és ellendrizze Gjra.
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SZALLITASSAL  ES MOZGATASSAL
KAPCSOLATOS ELOIRASOK

1. Soha ne hasznalja a sut6 ajtajat és/vagy fogantyujat a készuléek
mozgatasahoz.

2. A terméket az eredeti csomagolasaban mozgassa vagy szallitsa.

3. A be- és kirakodas, valamint a mozgatas soran ugyelijen a
készulékre.

4. Ugyelien arra, hogy a csomagolas megfeleléen zart legyen a
mozgatas és szallitas soran.

5. Kerllje az olyan kulsé hatasokat (pl. paratartalom, viz stb.),
amelyek karosithatjak a csomagolast.

6. Ugyeljen arra, hogy a késziilék a mozgatas és szallitas soran
utkozés, utés, leesés stb. miatt ne sérulhessen meg vagy
deformalddhasson.

Késobbi mozgatas és szallitas

A terméket az eredeti dobozaban kell tarolni és szallitani. Ha az
eredeti doboz nem all rendelkezésre, a terméket buborékfoliaval vagy
vastag kartonnal kell becsomagolni és ragasztoszalaggal a
csomagolast szorosan le kell zarni.

A termék ajtajat ragasztoszalaggal kinyilas ellen az oldalfalakhoz kell
rogziteni.

Ne helyezzen mas targyat a készulékre, és fuggdleges helyzetben
szallitsa.

Ne ejtse le a terméket szallitas kozben, és odvja az esetleges
utésektol.

A terméket szallitds kdzben normal helyzetben kell tartani.

Széllitas és mozgatas kdzben a termék tartozékait szalaggal kell
rogziteni, hogy ne tegyenek kart a készulékben.
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ENERGIATAKAREKOSSAGI JAVASLATOK

Az alabbi fejezet segit Onnek a termék megfelelé és gazdasagos
hasznalataban.

1. A sutbben olyan sotét sziniG és zomancozott edényeket
hasznaljon, amelyek jobban vezetik a hét.

2. Az ételek készitésekor, ha a recept vagy az utmutatd azt irja eld,
hogy elébmelegitésre van szikség, melegitse el6 a sutét.

3. Ne nyissa ki tul gyakran a sutd ajtajat sutés kozben.

4. Kulonbozd tipusu ételek készitéséhez ne helyezzen el egyszerre
tobb edényt a sutdben. Azonos receptet igényl6 ételeket suthet ugy,
hogy két edényt helyez el a racson.

5. A kilénbdz6 receptekkel készitheté ételeket egymas utan kell
sutni. A suté igy nem veszit hét.

6. Néhany perccel a sutés vége elbtt kapcsolja ki a sutét. Ebben az
esetben ne nyissa ki a suté ajtajat.

7.Sutés el6tt olvassza ki a fagyasztott ételt.
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WEEE IRANYELVNEK MEGFELELES ES
HULLADEK ELHELYEZES

A csomagolast kornyezetbarat moédon artalmatlanitsa.

A készuléken az elektromos és elektronikus berendezések
hulladékairdl sz6lé 2012/19/EU eurdpai iranyelvre (WEEE) vonatkozé
cimke talalhat6. Ez a szimbolum azt jelzi, hogy a terméket nem szabad
mas haztartasi hulladékkal egyutt artalmatlanitani.

CSOMAGOLASSAL KAPCSOLATOS INFORMACIOK

Ez a termék ujrahasznosithatd és ujrahasznalhatd, kivald minéségu
alkatrészekbdl és anyagokbdl készult. Ezért a készuléket az életciklusa
végén a haztartasi hulladéktol elkiulonitetten artalmatlanitsa. Juttassa el
egy elektromos és elektronikus berendezések Ujrahasznositasara
szolgalé gydjtépontra. A gydjtépontokkal kapcsolatos informaciokat a
helyi dnkormanyzattol szerezheti be. Kérjuk, hogy a hasznalt termékek
Ujrahasznositasaval segitsen megovni a kdrnyezetet és a természeti
er6forrasokat. A termék artalmatlanitasa el6tt huzza ki az elektromos
csatlakozét a gyermekek biztonsaga érdekében, és tegye azt
mukodésképtelenné. A termék csomagolasa Ujrahasznosithatd
anyagokbdl készul, a nemzeti jogszabalyok szerint. Ne dobja ki a
csomagolasi hulladékot a haztartasi hulladékkal vagy mas hulladékkal
egyutt, hanem a helyi hatésagok altal megadott csomagoléanyag
gydjtépontokon adja le.




Technikai adatok

Fesziiltség: 220-240V ~ 50Hz
Erintésvédelmi osztaly: 1. (csak védéfoldeléssel ellatott aljzatba csatlakoztathatod)
Névleges teljesitmény: elektromos siit6: 1,8 kW

gaz f6z06lap: 7,25 kW

A termék  megfelel a  2014/30/EU, az  elektromagneses
Osszeférhetetlenségrol szolo iranyelvnek, a 2014/35/EU, a meghatarozott
fesziiltséghatarokon beliili hasznélatr6l sz0lo iranyelvnek, valamint a
2011/65/EC RoHs direktivanak.

A késziilék gyartasi helye: Torokorszag
Gyart6/Importo6r:

Ecorgan Kereskedelmi és Tandcsadé Kft.
6640 Csongrad

Ipari park u. 2.

Magyarorszag

tel.: + 36 63/570-880
email: kozpont@ecorgan.hu

web: www.ecorgan.hu

A késziilék jotallasi feltételei a mellékelt jegy szerintiek. A termékre az érvényben 1évo
magyar 151/2003.(I1X.22.) Korm.r. szerinti jotallas érvényes. A forgalmazé altal kinalt
tobblet jotallas csak az érvényesen kitdltott jotallasi jeggyel érvényesithetd. Kérjiik, hogy a
vasarlasi okmanyokat és a hasznalati utasitast 6rizze meg, mert sziiksége lehet ra.
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Free Standing Oven
Gas and electric
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User manual FOGES55A.2 and FOGES5C.2 for models




Dear Customer,

Thank you for relying on this product.

We aim to ensure that you optimally and efficiently use this product
produced in our modern facilities under environmentally friendly and
precise conditions with respect to total sense of quality.

We recommend that you read the user manual carefully and keep it

permanently before using your oven so that it retains its original fea-
tures for a long time.

WARNING: This user manual is prepared for mul-
tiple models. Your appliance may not feature some
functions specified in the manual.

Our appliances are intended for domestic use. It is not intended for
commercial use.

The figures in the manual are schematic and may not be in exact har-
mony with your product.

This product has been produced in modern environment-friendly fa-
cilities without harmfully affecting the nature.

Features marked with * are optional.

"Complies with WEEE Regulation"
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H B B
IMPORTANT WARNINGS

1. Please read this user manual carefully. Only by
this way you can use the appliance safely and in a
correct manner.

2. Installation and repair should always be per-
formed by “AUTHORISED SERVICE". Manufactur-
er shall not be held responsible for operations per-
formed by unauthorised persons.

3. The configuration conditions of this appliance
are specified on the type label or on the data plate.

4. This appliance has been designed for household
use only.

5. WARNING: Fire hazard; do not place any ob-
ject on the cooking surfaces.

6. WARNING: The appliance and its accessible
parts are hot during operation.

7. WARNING: The accessible parts may be hot
when the grill is used. Small children should be
kept away.

8. WARNING: This appliance is intended for
cooking. It should not be used for other purposes
like heating a room.




9. WARNING: Burning hazard due to super-
heated steam! A child’s skin is more sensitive
to high temperature than an adult's. Children
should not open the oven's door while the oven
is operating. Keep the children away from the
appliance untilitis cooled down completely and
burning hazard is avoided.

10. WARNING: Never try to put out the fire
with water. Only shut down the device circuit
and then cover the flame with a cover or a fire
blanket.

11. ATTENTION: Cooking process shall be su-
pervised. Cooking process shall always be su-
pervised.

12. ATTENTION: If the glass of the appliance
is broken, turn off any heating element immedi-
ately and disconnect the appliance from power
source, do not use the appliance.

13. BURN RISK: As you open the oven door, step
back to avoid the hot vapour coming out from
the interior.

14. BURN RISK: Hot surface should be left
for cooling down before closing the cover.




15. BURN RISK: Hot surface should be left for
cooling down before closing the cover.

16. The appliance is not suitable for use with an
external timer or a separate remote control system.

17. To prevent overheating, the appliance should
not be installed behind a decorative cover.

18. This appliance can be used by children, who
are 8 years old and above, and people with physical,
hearing or mental challenges or people with lack of
experience or knowledge; as long as a supervision
is ensured or the appliance is used safely and infor-
mation is provided for understanding the hazards
involved.

19. Keep children below the age of 8 and pets away
when operating.

20. Children under 8 years of age should be kept
away, if they cannot be monitored continuously.

21. Children should not play with the appliance.
Cleaning or user maintenance of the appliance shall
not be performed by children unless they are older
than 8 years and supervised by adults.

22. Keep the appliance and its power cord away
from children less than 8 years old.




23. The packaging materials are dangerous for
children. Keep packaging materials away from the
reach of children.

24. Do not place objects that are accessible to chil-
dren on the appliance.

25. Touching the heating elements should be
avoided.

26. Put curtains, tulles, paper or any flammable
(Ignitable) material away from the appliance before
starting to use the appliance. Do not put ignitable or
flammable materials on or in the appliance.

27. Oven handle is not a towel drier. Do not hang
towels, etc. on the oven handle.

28. Do not use the product in states like medicated
and/or under influence of alcohol which may affect
your ability of judgement.

29. After each use, check if the unit is turned off.

30. Do not operate the appliance if it is broken or
visibly damaged.

31. Do not use the product with its front door glass
removed or broken.

32. User should not carry the oven on his/her own.




33. Do not place heavy objects on the oven door
when it is open, risk of toppling.

34.\When the door is open, do not place any heavy
object on the door or allow children to sit on it. You
may cause the oven to overturn or the door hinges
to be damaged.

35. Oven supply can be disconnected during any
construction work at home. After completing the
work, re-connecting the oven shall be done by au-
thorized service.

36. Do not place the appliance on a surface cov-
ered with carpets. Electric parts gets overheated
since there will be no ventilation from below. This
will cause failure of the appliance.

37. Food can spill when foot of oven is dismantled
or gets broken, be careful. It may cause personal
injuries.

38. Keep the ventilation channels open.

39. Do not place metal utensils such as knife, fork,
spoon on the surface of the appliance, since they
will get hot.

40. User shall be careful when cleaning gas burn-
ers. It may cause personal injuries.




41. Oven and grill burners should not be operated
simultaneously.

42. The grill burner should only be used for grilling.

43. ATTENTION: The glass door may
crack when it is heated. Close all burners
before closing the glass door. Before
closing the glass door, wait until the hob
surface gets cooled.

44. TIPPING HAZARD: The following balancing
setting must be set up to prevent the tipping of the
appliance. Please see the instructions for installa-
tion (See chain connection).

»
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* SAFE SHUT (Optional)
Closing The Glass Door

The glass door can be closed in 3 ways;

1. As shown in figure 1, the glass door can be closed by pressing the
latch located on the plastic clip with a finger.

2. As shown in figure 2, the glass door can be closed by pressing the
plastic clip with a finger.

3. As shown in figure 3, the glass door can be closed by pressing the
plastic clip with the help of a spoon.

Figure 1 Figure 2 Figure 3

RISK OF INJURY: If the glass door is closed in hard
way, the glass may break and cause injury. The glass
door must be supported by hand when closing in
order to prevent hard closings.

ATTENTION: The glass door may crack when it
is heated. Close all burners before closing the glass
door. Before closing the glass door, wait until the
hob surface gets cooled.
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* SHUT OFF (Optional)
Closing The Glass Door

When the glass lid is started to be closed, the glass lid cuts off the
gas before it reaches a 45° angle.

RISK OF INJURY: If the glass door is closed in hard
way, the glass may break and cause injury. The glass
door must be supported by hand when closing in
order to prevent hard closings.

ATTENTION: The glass door may crack when it
is heated. Close all burners before closing the glass
door. Before closing the glass door, wait until the
hob surface gets cooled.




B B B
Electrical Safety

1. WARNING: Cut off all supply circuit connec-
tions before accessing the terminals.

2. WARNING: If the surface is cracked, turn off
the appliance to avoid risk of electric shock.

3. Plug the product in a grounded socket protect-
ed by a fuse conforming to the values specified in
the technical specifications chart.

4. Have an authorised electrician set grounding
equipment. Our company shall not be responsible
for the damages that shall be incurred due to using
the product without grounding according to local
regulations.

5. The circuit breaker switches of the oven shall be
placed so that end user can reach them when the
oven is installed.

6. Do not touch the plug with wet hands. Do not
pull the cord to plug off, always hold the plug.

7. If you use an electrical appliance, e.g. a hand
mixer, near the oven, make sure that the power cord
does not get caught in the oven door. The insulation
of the cable can be damaged.




8. Never wash the product by spraying or pouring
water on it! There is a risk of electrocution.

9. Do not use cut or damaged cords or extension
cords other than the original cord.

10. Make sure that there is no liquid or humidity in
the outlet where the product plug is installed.

11. The rear surface of the oven also heats up
when the oven is operated. Electrical connections
shall not touch the rear surface, otherwise the con-
nections may be damaged.

12. Do not tighten the connecting cables to the
oven door and do not run them over hot surfaces.
If the cord melts, this may cause the oven to short
circuit and even a fire.

13. Unplug the unit during installation, mainte-
nance, cleaning and repair.

14, Make sure the plug is inserted firmly into wall
socket to avoid sparks.

15. With a steam oven, the water container must
not be immersed in water or cleaned in the dishwash-
er. Otherwise, there is a risk of electric shock when
the water container is placed in the steam oven.




16. Do not use steam cleaners for cleaning the
product, otherwise electric shock may occur.

17. User should not dislocate the resistance during
cleaning. It may cause an electric shock.

18. An omnipolar switch capable to disconnect
power supply is required for installation. Discon-
nection from power supply shall be provided with a
switch or an integrated fuse installed on fixed power
supply according to building code.

19. The product is equipped with a type "Y" cord
cable.

20. Fixed connections shall be connected to a pow-
er supply enabling omnipolar disconnection. For ap-
pliances with over voltage category below lll, dis-
connection device shall be connected to fixed power
supply according to wiring code.

21. Cable fixing point shall be protected.
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Gas Safety

1. This appliance is not connected to burning prod-
ucts evacuation apparatus. This appliance must be
connected and installed according to the installa-
tion regulations in force. Conditions regarding ven-
tilation should be considered.

2. When a gas cooking appliance is used; humidi-
ty, heat and burning products are generated in the
room. First, make sure the kitchen is well ventilated
when operating the appliance and maintain natural
ventilation openings or install a mechanical ventila-
tion equipment.

3. After using the appliance heavily for an extend-
ed period of time, additional ventilation may be
required. For example open a window or adjust a
higher speed for mechanical ventilation, if any.

4. This appliance must be installed in accordance
with the current regulations and only in well-ven-
tilated areas. Please read the instructions carefully
before installing and using this appliance.

5. Before positioning the appliance, make sure |o-
cal network conditions (Gas type and gas pressure)
meet appliance requirements.




6. Appliance cannot be operated for longer than
15 seconds. If the burner is not on after 15 seconds,
stop the mechanism and wait for at least one min-
ute before trying to ignite the burner again.

7. All kinds of operations to be performed on gas
installation must be performed by authorized and
competent people.

8. If you have to use your product with a different
gas type than the factory delivery, you have to ap-
ply to authorised service for the conversion.

9. For proper operation, hood, gas pipe and clamp
should be replaced periodically according to manu-
facturer recommendations and when required.

10. Gas should burn well in gas products. Well
burning gas can be understood from blue flame and
continuous burning. If gas does not burn sufficient-
ly, carbon monoxide (CO) can be generated. Carbon
monoxide is a colourless, odourless and very toxic
gas,; even small amounts have lethal effect.

11. Ask your local gas supplier about the phone
numbers for emergencies related to gas and the
measures to be taken if gas odour is detected.
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THINGS TO DO WHEN GAS ODOUR IS DETECTED

1. Do not use naked flame, and do not smoke.

2. Do not operate any electrical switch (For example: lamp switch
or doorbell).

3. Do not use telephone or mobile phone.

4. Open the doors and windows.

5. Close all valves on the appliances that utilize gas and the gas
counters.

6. Call fire brigade from a telephone outside the home.

7. Check all hoses and their connections against leaks. If you still
smell gas, leave the house and warn your neighbours.

8. Do not enter into the house until authorities clarify it is safe.
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INTENDED USE

1. This product is designed for home use. Commercial use of the
appliance is not permitted.

2. This product may only be used for cooking purposes. It shall not
be used for other purposes like heating a room.

3. This product shall not be used to heat plates under the grill, dry-
ing clothes or towels by hanging them on the handle or for heating
purposes.

4. The manufacturer assumes no responsibility for any damage due
to misuse or mishandling.

5. Oven part of the unit may be used for thawing, roasting, frying
and grilling food.

6. Operational life of the product you have purchased is 10 years.
This is the period for which the spare parts required for the operation
of this product as defined is provided by the manufacturer.
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POWER CONNECTION

This oven should be installed and connected correctly according to
the manufacturer's instructions and by the authorised service.

WARNING: The electrical connections of the appli-
ance should only be made with (Grounded) sockets
with a grounding system that is laid in accordance

with the rules.

Contact an authorised electrician if there is no suitable socket for
the grounded system where your appliance will be placed. The manu-
facturer is absolutely not responsible for the damages caused by the
ungrounded sockets connected to the appliance.

Your device complies with protection class I. Your oven's plug is
grounded; please make sure that the outlet you shall connect the plug
is grounded. The plug shall be placed so that it can be accessed after
installation.

Your appliance is manufactured for a 220-240 V N AC / 380-415 V
3N AC 50-60 Hz. electrical supply and requires a fuse of 16 or 32 A. If
your power network does not provide these specifications, contact an
electrician or an authorised service.

The circuit breaker switches of the appliance shall be placed so that
end user can reach them when the oven is installed.

WARNING: When making the connection, take
safety precautions against turning on power unin-
tentionally.

WARNING: The power supply cable should not
touch the hot parts of the appliance.

WARNING: If the power supply cord is damaged,
this cord shall be replaced by the manufacturer or
its service agent or an equally qualified personnel to
prevent a hazardous situation.
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Wiring Diagram

WARNING: The electrical connection of the product
must be done by an authorised and certified person-
nel. Manufacturer shall not be held responsible for
damages that may arise due to the operations per-
formed by unauthorised persons.

WARNING: Have an authorised electrician set
grounding equipment. Manufacturing company will
not be responsible for the damages that may occur
due to using the product without grounding accord-
ing to local regulations.

RISKOFELECTROCUTION: Before conducting any
operation on the electrical wiring, remove the electri-
cal connection of the appliance.




Wiring Diagram
Make the electrical connection of your oven according to the appro-
priate wiring diagram.

220-240 V ~ 50-60 Hz. 380-415 V 3N ~ 50-60 Hz. 220-240 V ~ 50-60 Hz.

4 ] Neutral

4 ]Neutral

HO5 VV-F 3G 0.75 mm?2

HOS5 VV-F 3G 4 mm?

HO5 VV-F 3G 2.5 mm? HOS5 VV-F 5G 1.5 mm? HO5 VV-F 3G 1 mm2

380-415V 2N ~ 50-60 Hz. 220-240 V ~ 50-60 Hz. 220-240 V ~ 50-60 Hz.

)

] Neutral

& &£

3

Q )

2 5

\ r@ %6 }Ground

o
]
HO5 VV-F 3G 4 mm?

HO5 VV-F 4G 1.5 mm?2 HO5 VV-F 3G 1.5 mm?2 HO5 VV-F 3G 2.5 mm?

Power supplies vary according to the electrical power that is used by
the appliance. You can acquire the electrical power of the appliance by
looking at the type label on the appliance's rear hood. The following
table should be considered during the power supply change.

Power Range Feeding Cord Type And Size
0-1379 W HO5 VV-F 3G 0.75 mm?
1380-2299 W HO5VV-F 3G 1.0 mm?2
2300-3679 W HO5VV-F 3G 1.5 mm?
3680-7359 W HO5VV-F 4G 1.5 mm?
3680-.......... W HO5VV-F 5G 1.5 mm?
3680 - 5749 W HO5VV-F 3G 2.5 mm?
5750-7359 W HO5VV-F 3G 4 mm?2
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GAS CONNECTION

RISK OF EXPLOSION: Before starting any work re-
lated with gas installation, turn off gas supply. Risk of
explosion.

WARNING: All kinds of work to be performed on
gas equipment and systems should be carried out by
authorised and qualified persons. Manufacturer shall
not be held responsible for damages that may arise
due to the operations performed by unauthorised
persons.

WARNING: Check if the appliance settings are
compatible with the local distribution conditions (Gas

type and gas pressure) before placing the appliance.
The product does not have an exhaust. For this reason, this product
should be installed according to installation regulations in force. Condi-
tions regarding ventilation should be considered.
Use the product on a flat surface and in a well-ventilated environ-
ment.
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Gas Hose Crossing Path

Make sure that the appliance’s gas pipe and power cable do not pass
by the hot surfaces.

Connect your appliance to the gas mains cock in the shortest way
and without any leakage.

WARNING: Hose types must comply with EN 1762
standard for LPG and EN 14800 standard for NG.

WARNING: The hose which is used for safety should
be at least 50 cm and at most 125 cm.

WARNING: Do not move a gas connected appli-
ance. Any force may cause gas leakage as it may
loosen the hose.




LPG Connection

Attach the metal clamp to the hose coming from the LPG cylinder.
Install one end of the hose by pushing it all the way to the hose inlet
fitting on the back of the appliance by heating it in boiling water.
Tighten with a screwdriver by bringing the clamp to the end of the
hose. Check for gas leakage and complete the connection. The hose
and gasket inlet fitting required for connection is as follows.

1. Gasket

2. Hose entry fitting

3. Metal clamp

4. | PG connection hose

5. Main gas pipe

WARNING: Do not move a gas connected appli-
ance. Any force may cause gas leakage as it may
loosen the hose.




Natural Gas Connection

Turn the nut to attach the hose to the main gas pipe. Check for
gas leakage and complete the connection. The hose and connection
fitting required for connection is as follows.

1. Nut

2. Natural gas connection hose

3. Main gas pipe

WARNING: Do not move a gas connected appli-
ance. Any force may cause gas leakage as it may
loosen the hose.
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Sealing Check

Ensure that the knobs on the control panel are closed and the hood
is open for sealing and gasket safety control.

Apply soap foam to the connection points. There will be foaming
here if there is a leak/leakage.

WARNING: Never use any lighters, matches, lit
cigarettes, or similar flammable materials when
checking for gas leakage.

Room Ventilation

Oxygen required for combustion is taken from the room air and
gases produced are returned directly to the room.

A good room ventilation is essential for the safe operation of your
product.

If there are no windows or doors to be used for room ventilation,
additional ventilation should be installed. However, if the room has a
door that opens directly to the outside, there is no need for additional
ventilation systems.

Room Size Ventilation Opening
Less than 5 m3 min. 100 cm?2
5m3to 10 m3 min. 50 cm?2

Greater than 10 m3 is not necessary
In basement or cellar min. 65 cm?




Conversion From Natural Gas To LPG Or From LPG
To Natural Gas

WARNING: Disconnect the product from gas and
electricity.

RISK OF BURNS: If the product is hot, wait for it
to cool down.

To Replace The Injector;

1, Lift the grate, burner cover and burner of the product so that the
injector is visible (See figure 1).

2. With the help of a screwdriver (7 mm) with the tip as shown in
figure 2, remove the injector by turning it (See figure 3).

3. Replace the injectors with suitable ones according to the values
in the injector table and the type of gas to be used in the appliance.

Figure 1 Figure 2 Figure 3

WARNING: Injector replacement should be done
by an authorised service.
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Flame Output Speed Setting

After replacing the injectors, it is also necessary to adjust the gas
taps to the new type of gas.

Before starting the operation, make sure that the appliance plug is
plugged in, the gas supply is on and the burners are completely placed.

Note: Gas setting screw for the low flame position must be loos-
ened when switching from LPG to natural gas. During switching from
natural gas to LPG, it should be tightened.

1. Put the cooker burners in a low position and pull out the cooker
control knobs on the control panel (See figure 4).

2. With the help of a proper size screwdriver, tighten/loosen the
gas setting screw (See figure 5). This enables the flame in the low po-
sition to increase or decrease. Adjust the proper gas setting so that
the flame length is at least 4 mm.

3. For the final check, turn the flames of the cooker burners to the
highest and lowest positions. In both cases, the flame must be ignited.

4. Repeat these procedures for each burner of the cooker.

5. After making the proper gas setting, install the control knobs in
order to use the product.

Figure 4 Figure 5

WARNING: Depending on the type of hob spout
used in your product, the position of the gas setting
screw may vary.




APPLIANCE INTRODUCTION (Optional)
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1. Glass or metal door

2. Temperature adjustment knob
(Thermostat)

3. Cooking function knob

4. Hob section control knobs

* 5, Ignition knob

6. Oven door

7. Oven handle

8. Plastic leg

* 9, Lower cabinet door

9. 1. Drawer

9.2. Openable door

* 14, Electric heater (Hot plate)

* 15, Hob grills

Note: The appliance image above is only provided for illustration purposes. The image of the appli-
ance may vary depending on the option. Only consider your appliance.
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* ACCESSORIES (Optional)

Deep tray

It is used for pastries, large roasts, stews. For cakes, frozen
dishes and meat dishes; you may also use it as a container
for collecting grease in case of roasting directly on the grill.

Standard tray / Glass tray
It is used for pastry (Cookies, biscuits, etc.), and frozen foods.

Circular tray
It is used for pastry and frozen foods.

Drying / Air fryer tray

Drying function and air fryer is used for foods to be cooked.
Place the standard tray under the air fryer tray to collect the
oil dripping during cooking. Add some water on the standard
tray for easy cleaning.

Wire grill
It is used for roasting or to place the frozen food, or food to
be fried or roasted on the desired rack.

Telescopic rail

Thanks to telescopic rails, trays or wire shelves may be easily
attached and removed.

Chicken roast
It is used for foods intended to be cooked by being rotated.




Grilled bacon

Place the bacon on the grill tray. Foods that may stick dur-
ing cooking are cooked on the bacon grill. This prevents food
from contacting the tray and sticking into it.

Wire grill inside tray

Place the wire grill inside tray on the tray. Food that may stick
while being cooked, like steak, are placed on the wire grill
inside the tray. This prevents food from contacting the tray
and sticking into it.

Splash back (Heat protection sheet)

It prevents the contact of the temperature of the oven with
the wall.

Tray handle
It is used to hold hot trays.

220 | fee adapter are completely seated on the cooker grate and

Coffee adapter (Coffee pot)
Can be used for coffee pots. Ensure that the legs of the cof-

placed on the center of the hob.

Wok burner adapter

2 [ Can be used for wok pans. When flat-bottomed containers
)| are used in the wok burner, the wok burner adapter should
not be used. Wok burner adapter is suitable for convex con-
tainers.




* Telescopic Rails

Telescopic rails allow you to pull tray and internal grill easily.

Left
Front i i
° Left telescopic rail Rear [
=
1 ———  ——
Right

| [] Rear Right telescopic rail Frgnt
[
= S e ——-=~—  —~——

Telescopic rails, which are provided to you as an
accessory, can be mounted on the side wire racks
easily with two pieces of holding clips. Since there
are right and left rails, make sure that you know
which rail you shall install on which side. Check the
right (R) and left (L) signs on the rails.

Our installation recommendation is that you should
take the side wire racks completely out of the oven
and install the telescopic rails on the side wire racks
on a flat surface. Install the telescopic rail on the
upper one among the two racks. The rails can be
easily mounted and demounted. After adjusting the
positions of right and left telescopic rails, press on
them until they are inserted into the side wire racks.

Check whether the rails are seated completely or
not by looking behind the wire rack.

After installing the telescopic rails, mount the wire
racks into the oven again. Do not use the wire grill
just below the rack on which the telescopic rail is
fixed.




ately

Placing The Tray Or Wire Grill On The Telescopic Rail Appropri-

Thanks to the telescopic shelves,
trays or wire grill may be easily
inserted and removed. When us-
ing the tray or wire grill with the
telescopic rail, make sure that the
pins on the back of the telescopic
rail rest on the back of the tray or
wire grill.

It is important to place the wire
grill and tray properly on the wire
racks and correctly place the grill
and/or tray on the rack.

Correct placement is shown in the
adjacent figure.

Place the grill or tray between two
rails and make sure it is balanced
before putting food on it.

Note: Do not use the wire grill just
below the rack on which the tele-
scopic rail is fixed.
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

Features 50x55 50x60 56x57 60x60
External width 500 mm | 500 mm | 560 mm 600 mm
External depth 565 mm | 630 mm | 570 mm 630 mm
External height Min. 825 mm / Max. 900 mm
Light power 15-25 W

60 Litres 80 Litres
Lower heating element 17000 W | 1000 W | 1000 W

1200 W 1200 W
Upper heating element 800 W 800 W 800 W 1000 W 1200 W
Turbo heater | - 1800 W | 1800 W | 2200 W 1800 W

Small grill Large grill
Grill 1500 W | 1500 W | 1500 W | 2000 W
1200 W 2400 W

Supply voltage 220-240 V AC / 380-415 V AC 50-60 Hz.
* 80 mm electric heater (Hot plate) 450 W
* 145 mm electric heater (Hot plate) 1000 W
* 180 mm electric heater (Hot plate) 1500 W
* 145 mm quick electric heater (Hot plate) 1500 W
* 180 mm quick electric heater (Hot plate) 2000 W
* 220 mm electric heater (Hot plate) 2000 W
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WARNING: Technical specification and injector ta-

ble should be taken into consideration in the change
to be made by the authorised service. Manufacturer
may not be held responsible for any problems rising
because of any faulty modification.

WARNING: In order to increase the product quali-
ty, the technical specifications may be changed with-
out prior notice.

WARNING: The values provided with the appliance
or its accompanying documents are laboratory read-
ings in accordance with the respective standards.
These values may differ depending on the use and
ambient conditions.
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Injector Table
By Gas Type Burner G20,20 mbar G25,25 mbar G20,25 mbar G20, 13 mbar
Specifications Natural gas Natural gas Natural gas Natural gas
Injector 1,60 mm 1,60 mm 1,35 mm 1,84 mm
Wok
3 3 3 3
Burner (4,5) Gasflow | 0,421 m3/h 0,487 m3/h 0,418 m3/h 0,424 m3/h
Power 4,50 KW 4,50 KW 4,50 Kw 4,50 kw
Injector 1,40 mm 1,40 mm 1,28 mm 1,60 mm
w°k 3 3 3 3
Burner (3,5) Gasflow | 0,327 m3/h 0,379 m3/h 0,326 m3/h 0,330 m3/h
Power 3,50 kW 3,50 kW 3,50 kW 3,50 kW
Injector 1,15 mm 1,15 mm 1,06 mm 1,35 mm
w°k 3 3 3 3
Burner (2,5) Gasflow | 0,234 m3/h 0,270 m3/h 0,233 m3/h 0,235 m3/h
Power 2,50 kW 2,50 kW 2,50 kW 2,50 kW
Injector 1,15 mm 1,15 mm 1,10 mm - mm
w°k 3 3 3 - 3
Burner (2,4) Gasflow | 0,224 m3/h 0,260 m3/h 0,223 m3/h m3/h
Power 2,40 kw 2,40 kw 2,40 kw - kw
Injector 1,05 mm 1,05 mm 1,05 mm - mm
Wok
3 3 3 - 3
Burner (1,9) Gasflow | 0,178 m3/h 0,206 m3/h 0,177 m3/h m3/h
Power 1,90 kW 1,90 kw 1,90 kw - kw
Injector 1,15 mm 1,15 mm 1,10 mm 1,45 mm
;"g‘ Gasflow | 0271 | my/h | 0314 | myn | 0270 | mm | 0273 | mim
urner
Power 2,90 kW 2,90 kW 2,90 kW 2,90 kW
Injector 0,97 mm 0,97 mm 0,92 mm 1,10 mm
Medium Gasflow | 0,159 | m3/n | 0184 | myn [ 0158 | m3/m | 0160 | m/h
Burner
Power 1,70 kw 1,70 kw 1,70 kw 1,70 kw
Injector 0,72 mm 0,72 mm 0,70 mm 0,85 mm
:“‘““ Gasflow | 0096 | ms/h | 0103 | me/n | 0088 [ mim | 0090 | min
urner
Power 0,95 kW 0,95 kW 0,95 kW 0,95 kW
Injector 1,00 mm 1,00 mm 0,92 mm 1,10 mm
BG"u Gasflow | 0,187 m3/h 0,216 m3/h 0,186 m3/h 0,196 m3/h
urner
Power 2,00 kW 2,00 kW 2,00 kW 2,00 kW
Injector 1,10 mm 1,10 mm 1,00 mm 1,20 mm
Oven Gasflow | 0234 | ms/n | 0270 | me/h | 0232 | myh | 0235 | myn
Burner
Power 2,50 kW 2,50 kW 2,50 kW 2,50 kW




By Gas Type Burner G30,28-30 mbar G31,37 mbar G30,50 mbar G30,37 mbar
Specifications LPG LPG LPG LPG
Injector 1,07 mm 1,07 mm 0,92 mm 1,00 mm
Wok
Burner (4,5) Gas flow 259 a/h 338 a/h 255 a/h 257 a/h
Power 4,50 kw 4,50 kw 4,50 kw 4,50 kw
Injector 0,96 mm 0,96 mm 0,76 mm 0,96 mm
Wok
Burner (3,5) Gas flow 203 a/h 197 a/h 197 a/h 201 g/h
Power 3,50 kw 3,50 kw 3,50 kw 3,50 kw
Injector 0,82 mm 0,82 mm 0,73 mm 0,78 mm
Wok
Burner (2,5) Gas Flow 145 g/h 189 g/h 141 g/h 143 g/h
Power 2,50 kw 2,50 kw 2,50 kw 2,50 kw
Injector 0,68 mm 0,68 mm 0,60 mm 0,65 mm
Wok
Burner (1,9) Gas flow 110 g/h 143 g/h 108 g/h 110 g/h
Power 1,90 kw 1,90 kW 1,90 kW 1,90 kw
Injector 0,85 mm 0,85 mm 0,75 mm 0,85 mm
Large
Burner Gas flow 168 g/h 163 g/h 163 g/h 166 g/h
Power 2,90 kW 2,90 kW 2,90 kW 2,90 kW
Injector 0,65 mm 0,65 mm 0,60 mm 0,65 mm
Medium
Burner Gas flow 98 g/h 96 g/h 96 g/h 97 g/h
Power 1,70 kW 1,70 kW 1,70 kW 1,70 kw
Injector 0,50 mm 0,50 mm 0,43 mm 0,50 mm
Small
Burner Gas flow 55 g/h 53 g/h 55 g/h 54 g/h
Power 0,95 kW 0,95 kW 0,95 kW 0,95 kW
Injector 0,70 mm 0,70 mm 0,60 mm 0,65 mm
Grill
urner Gasflow | 116 g/h 113 g/h 114 g/h 114 g/h
Power 2,00 kW 2,00 kW 2,00 kW 2,00 kW
Injector 0,75 mm 0,75 mm 0,65 mm 0,70 mm
Oven
Burner Gasflow | 145 g/h 141 g/h 141 g/h 143 g/h
Power 2,50 kW 2,50 kW 2,50 kW 2,50 kW
Note: The diameter values written on the injector are indicated
without commas. For example; the diameter, which is 1,70 mm, is
indicated on the injector as 170.
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SETTING UP THE APPLIANCE

Check if the electrical and gas installation is proper to bring the ap-
pliance in operating condition. If electricity and gas installation is not
suitable, call a certified plumber to arrange the utilities as necessary.

WARNING: Manufacturer shall not be held respon-
sible for damages caused by operations performed
by unauthorised persons.

WARNING: It is customer's responsibility to pre-
pare the location the product shall be placed on and
also to have the electrical installation prepared.

WARNING: The rules specified in the local stand-
ards related to electricity and gas should be followed
when installing the product.

WARNING: Check for any damage on the appliance
before installing it. Do not have the product installed
if it is damaged. Damaged products cause a risk for
your safety.

WARNING: Keep the ventilation channels open.

WARNING: Correct personal protection equipment
should be worn and applicable safety regulations
should be followed during installation.

WARNING: The product should be positioned to
avoid any air flow that could impact ignition and to
prevent the accumulation of unburned gas.

WARNING: Appliances working with LPG should
not be mounted under the floor level.




Right Place For Installation

Appliance feet should not stay on soft surfaces such as carpets. The
product should be placed on a hard surface. The kitchen floor shall be
durable to carry the unit weight and any other kitchenware that may
be used on the oven.

Appliance should be used with a clearance of minimum 400 mm over
the upper hob surfaces, and 50 mm from side surfaces inside a kitchen
furniture.

The appliance is suitable for use on both side walls, without any sup-
port, or without being installed in a cabinet. If a hood or aspirator will
be installed above the appliance, follow the instructions of the manu-
facturer for height of mounting (Min. 650 mm).

The product can be placed side by side with kitchen walls, kitchen
furniture, or any size of product behind or on one side. The kitchen
furniture in the immediate vicinity of the product should be the same
size or smaller than the product.

It is necessary to have at least a 2 cm gap between the product and
the wall for air circulation.




Correct Installation
For accurate installation, please follow the dimensions given in the

image below.
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WARNING: The kitchen furniture near the appli-
ance must be heat resistant (Minimum 100 °C).

WARNING: Do not install the appliance beside re-
frigerators or coolers. Heat radiated by the appliance
increases the energy consumption of cooling devices.

WARNING: Do not use the door and/or handle to
carry or move the appliance.




* Chain Connection

To ensure safe use of the appliance, it must be secured before use
in order to prevent it from tipping over. Fasten the hook screw sup-
plied with your appliance firmly to the kitchen wall with the dowel.
Ensure that the hook is firmly fixed to the wall. Then insert the safety
chain into the hook screw.

The safety chain should be as short as possible to prevent the tip-
ping of the oven to the side and forward.

_.®
| @
‘_
1. Kitchen wall g
2. Safety chain R
3. Hook screw
4, Dowel

* Installation Of The Leg Adapter

As shown in the figure, the installation
of the leg adapters is done by thread-
ing them on the oven legs.

Note: Leg adapters increase the
height of the oven.




* 60x60 Professional Oven Splash Back (Heat Protection Sheet)
Installation

Then tighten the screws (2) into the
splash back (heat protection sheet)
installation holes (1) with the help of a
suitable screwdriver.

Align the splash back (Heat protection
sheet) installation slots (1) with the
holes on the table.

By carrying out the process in reverse sequence, you can remove the splash back
(Heat protection sheet).

H B B




* 56x57 Oven Splash Back (Heat Protection Sheet) Installation

1 2

Then tighten the screws (2) into the
splash back (heat protection sheet)
installation holes (1) with the help of a
suitable screwdriver.

Align the splash back (Heat protection
sheet) installation slots (1) with the
holes on the table.

By carrying out the process in reverse sequence, you can remove the splash back
(Heat protection sheet).
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CONTROL PANEL

For Electric Oven

1. Temperature adjustment knob
(Thermostat)

0

2. Cooking function knob

* 3, Mechanical timer

4, Rear left gas burner
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5. Front left gas burner

6. Front right gas burner
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7. Rear right gas burner

1. Temperature adjustment knob

(Thermostat)
2. Cooking function knob
[T = 171 FT = Tl [l I
i~ NN*“’E . =. ~ /- * 3, Digital timer
| o T ] | | | " | | 4, | eft rear electric cooking zone
) ] 3 . : : ¢ 5. Left front electric cooking zone
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6. Front right gas burner

7. Rear right gas burner

1. Temperature adjustment knob
(Thermostat)

O = ] = ] 2. Cooking function knob

~f ;%%g « « Ap‘@ * 3, Digital timer
D w & o » » O -
. i

4. Rear left gas burner

l l 5. Front left gas burner
o @ ©) @ G ® O

6. Front right gas burner

7. Rear right gas burner

WARNING: The control panel above is only for il-
lustration purposes. Consider the control panel on
your device.




Temperature Adjustment Knob (Thermostat)

It is used for determining the cooking temperature of
the dish to be cooked in the oven. After putting the
meal in the oven you can set it to the desired tem-

perature by turning the knob. Thermostat light goes
out when the oven reaches the adjusted tempera-
ture. See the cooking table for the cooking tempera-
tures of the different meals.

* Mechanica

L Timer Knob

0

It is used for determining the period for cooking in
the oven. When adjusted time is expired, power to
heaters is turned off and an audible warning signal
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is heard. The mechanical timer knob is rotated to set
the cooking time to the desired time between 0-90
minutes. For cooking periods, see the cooking table.

Manual Cooking

O

Note: In manual cooking, the cooking period is
tracked by the user.

* Control Panel Icons

®)

Auto ignition




For Gas Oven
1. Cooking function knob and tempera-
ture adjustment knob (Thermostat)
1 FI = hl Ll [ * 2, Mechanical timer
8NE o o /2
- B ! ! ! 3. Rear left gas burner
I l l l l l 4, Front left gas burner
(’D @ @ @ ® @ 5. Front right gas burner
6. Rear right gas burner
1. Lower burner cooking function knob
2. Upper burner cooking function knob
[ [T [T FI a] [l L]
g “ ‘. ,. * 3, Digital timer
L B P ,‘ A )
g | | . | . : | . | ! | 4, | eft rear electric cooking zone
d) é é) é) é é 6) 5. Left front electric cooking zone
6. Front right gas burner
7. Rear right gas burner

WARNING: The control panel above is only for il-
lustration purposes. Consider the control panel on
your device.

WARNING: If there are two separate cooking
function knobs on the control panel, controlling the
lower and upper burners, both burners can be used
at the same time. If there is a single cooking func-
tion knob on the control panel, controlling the lower
and upper burners, lower and upper burners can't
be used at the same time.




One Knob

If the Oven (Lower)-Grill (Upper) Burner Is Controlled From

Oven-Grill Burner Control And Temperature Adjustment Knob (Thermostat)

0

max

240
210

180 min
140 '

It is used for determining the cooking temper-
ature of the dish to be cooked in the oven. By
turning the knob counter-clockwise after put-
ting the food into the oven, you can start the
oven burner and adjust the temperature. By
turning the knob clockwise, you can operate
the grill burner. See the cooking table for the
cooking temperatures of the different meals.

Double Knobs

If the Oven (Lower)-Grill (Upper) Burner Is Controlled From

Oven Burner Control And Temperature Adjustment Knob (Thermostat)

180 min
4o

It is used for determining the cooking temper-
ature of the dish to be cooked in the oven. By
turning the knob after putting the food into
the oven, you can start the oven burner and
adjust the temperature. See the cooking table
for the cooking temperatures of the different
meals.




Grill Burner Control Knob

@/.
It allows the grill to be controlled. By turning

A the knob, you can operate the grill.

* Mechanical Timer Knob

It is used for determining the period for cook-
o ing in the oven. When adjusted time is expired,

=0 e an audible warning signal is heard. The me-
’ " chanical timer knob is rotated to set the cook-
4.: ing time to the desired time between 0-60

minutes. For cooking periods, see the cooking

table.
* Control Panel Icons
Auto ignition
Lamp on / off position
@ Light




For Gas-Electric (Mixed) Oven

* 1. Mechanical timer

2. Grill (Upper)

0

/‘4

3. Oven (Lower) burner control and
temperature adjustment knob (Ther-
mostat)

OO
OO
& 0"
OO’
e O
Q- O

O O

4, Rear left gas burner

5. Front left gas burner

6. Front right gas burner

7. Rear right gas burner

1. Grill (Upper)

"o

2. Oven (Lower) burner control and
temperature adjustment knob (Ther-
mostat)

* 3. Digital timer

OO
o0
e)
@ O'
o1 O
OO

4, | eft rear electric cooking zone

5. Front left gas burner

6. Front right gas burner

7. Rear right gas burner

your device.

WARNING: The control panel above is only for il-
lustration purposes. Consider the control panel on




Oven Burner Control and Temperature Adjustment Knob

(Thermostat)
The oven allows the burner to be controlled. It
[] is also used for setting the cooking tempera-
l;l L]

ture of the dish to be cooked in the oven. By
turning the knob after putting the food into
the oven, you can start the oven burner and
adjust the temperature. See the cooking table
for the cooking temperatures of the different
meals.

Grill Control Knob

It allows the grill to be controlled. By turning
the knob, you can operate the grill.

* Mechanical Time

r Knob

It is used for determining the period for cook-
ing in the oven. When adjusted time is expired,
an audible warning signal is heard. The me-
chanical timer knob is rotated to set the cook-
ing time to the desired time between 0-60
minutes. For cooking periods, see the cooking
table.
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OPERATION OF THE OVEN
Initial Operation Of The Oven

After you have made the necessary connections of your oven accord-
ing to the instructions, you shall need to do the following in the initial
operation:

1. Take out any labels or accessories that are affixed inside the oven.
If there is a protective foil on the front of the appliance, remove it.

2. Wipe the inside of the oven with a wet cloth to remove the dust
and the remains of packaging. Inside of the oven shall be empty. Con-
nect the appliance to the gas and electricity.

3. Set the temperature adjustment knob to the highest temperature
and operate the oven for 30 minutes with the door closed. A slight
smoke and odour may arise in the meantime, this is a normal situation.

4. After the oven has cooled down, wipe the inside of the oven with
warm water with mild detergent and dry with a clean cloth. You can
NOW use your oven.

5. If your oven has a steam-assisted cooking function; remove the
water container from the oven. Shake the water container well before
using detergent.

Normal Operation Of The Oven

If The Oven Is An Electric Oven;

1. To start cooking, use the temperature control knob to set the tem-
perature at which you want to cook, depending on the type of food, and
the cooking function control knob to set the desired cooking function.

2. You can set the cooking time to a desired time by using mechanical
timer knob in the models with a mechanical timer. When adjusted time
is expired, power to heaters is turned off and an audible warning signal
is heard.

3. In the models with digital timer; when the cooking time has expired
according to the information entered, the timer turns off the heaters
and gives an audible signal.




If The Oven Is A Gas, Gas-Electric (Mixed) Oven;

1. To use the burner of your preference, first press the knob in the
direction of the arrow and wait 5 seconds for air to escape from the
pipes (See figure 6).

In Models With Manual Ignition; you can ignite the burner of your
preference with an igniter (Match, lighter) by rotating the knob (See
figure 7).

* In Models With (Auto) Ignition With A Knob; you can ignite the
burner of your preference by pressing the knob in the direction of the
arrow (See figure 6) and rotating the knob (See figure 7).

* In Button Ignited Models; first, press the button on the control
panel (See figure 8). Then, by pressing your preferred burner knob in
the direction of the arrow, you can ignite the burner (See figure 6).

Figure 8

Figure 6 Figure 7

WARNING: The ignition takes place by means of
electricity in models with (Automatic) ignition with a
knob. Therefore, make sure that the product is elec-
trically connected before using the product.
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RISK OF EXPLOSION AND BURNING: When the

burner is ignited, press and hold the knob for a maxi-
mum of 15 seconds for the flame checking system to
operate. Holding down the knob for more time cre-
ates a risk of explosion and burning, as this will lead
to the accumulation of gas. If there is no ignition,
wait at least one minute with the oven door open.

Then try to carry out ignition again.

2. After the ignition is complete, you can start the cooking process.

3. You can set the cooking time to a desired time by using knob in the
models with a mechanical timer. When adjusted time is expired, power
to heaters is turned off and an audible warning signal is heard.

4. The timer gives an audible signal when the cooking time is up in
line with the entered information in the models with a digital timer.

WARNING: In products with double knob control
type; the upper burner should be started 15-20 min-
utes after the lower burner is started.
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* COOLING FAN

During operation of the oven, the cooling fan shall move excess steam
out and prevent the appliance from overheating. This is necessary for
ensuring your appliance to work well and to cook well.

The cooling fan continues to operate after cooking is finished. After
cooling is complete, the fan shall automatically turn off.

Using The Grill

1. When you place the grill on the top rack, the food on the grill shall
not touch the grill.

2. You can preheat for 5 minutes while grilling. If necessary, you may
turn the food upside down.

3. Food shall be in the center of the grill to provide maximum air flow
through the oven.

To Turn On The Grill;

1. Place the function knob over the grill symbol.

2. Then, set it to the desired grill temperature.

To Turn Off The Grill;

Set the function knob to the off position.

WARNING: Keep the oven door closed when grill-
ing (Electric grill with thermostat).

WARNING: Keep the oven door open while grilling
(Gas and electric grill without thermostat).




* Use Of Panel Protection Sheet

Panel protection plate is designed to protect the control panel and
knobs when the oven is in grill mode and the oven door is open. When
the oven is in grill mode, the panel protection plate (See figure 9) should
be used to prevent heat damage to the control panel and knobs.

Open the front glass door of the oven (See figure 10). Place the
panel protection sheet and gently close the door and fix the panel
protection plate (See figure 11).

—_

Figure 9 Figure 10 Figure 11

WARNING: The panel protection sheet is suitable
for use with the door open.




* Use For Chicken Roasting

WARNING: Remember to remove the plastic han-
dle from the skewer by rotating it before closing the
oven'’s door.

Skewer the fowl as a whole. In order to grill a fowl healthily, center
and fix the fowl on the skewer (B) by the fixing hooks located on the
both sides of the skewer (B). Place the skewer (B) on the rotisserie
wire (A) and put it in the oven and make sure that the end of the
skewer (B) is placed in the rotisserie engine chamber.

gl

I

After closing the door, set the oven to the grill ( ) position and
bring the thermostat temperature up to the maximum temperature
level using the temperature setting button. In order to collect spilled
oil during cooking, place the tray on the base. Add some water on the
tray for easy cleaning.




N I N
* CATALYTIC PANEL

It is located behind the wire racks of the oven, at the right and left
walls of oven cavity. Catalytic panel removes offensive odour and
provides using your appliance at its best performance. Over time, ol
and food odours permeate into enamelled oven walls and heating
elements. Catalytic panel absorbs any food and oil odours, and burns
them during cooking to clean your oven.

Detaching Catalytic Panel

To remove catalytic panel; first remove the wire racks. Once wire
racks are removed, catalytic panel will be free. It is advised to replace
the catalytic panel once every 2-3 years.

i
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RACK POSITIONS

Standard Rack Positions

Rack 4 e Rack 5e
Rack 3 Rack 4
Rack 2 e+ Rack 3

Rack 1 e Rack 2

Rack 1

Note: The standard racks can be 4 or 5, depending on the configu-
ration of your oven. Only pay attention to the standard racks of your
oven.

Rack positions are shown in the figures above. You may place a
deep tray or a standard tray in the lower and upper racks.




* Wire Rack Positions

Rack 4 «{{f= Rack 6
I Rack 5e
Rack 3 = Rack 4 e
Rack 2 e Rack 3 e
3 Rack 2 e
Rack 1 = Rack 1

Note: Depending on the configuration of your oven, there may be
4 or 6 wire racks. Only pay attention to the wire racks of your oven.

It is important to place the wire rack into the oven properly. Rack
positions are shown in the figures above. You may place a deep tray
or a standard tray in the lower and upper wire racks.

Installing And Removing Wire Racks

Press the clips shown with arrows in the figures above, first remove
the lower and then the upper side of wire racks. To install wire racks;
reverse the procedure for removing wire rack.
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USING THE HOB SECTION
Using Gas Hob Section

There are cooker burners working with gas on the upper side of the
product. The working system of these cooker burners is based on work-
ing separately. Apply the following steps to use cooker burners.

1. Make sure that gas burner covers are in a proper position before
starting to use cooker burners. The correct placement of the gas burn-
er covers is shown in the figure below.

Figure 12 Figure 13
2. Before operating the cooker burner, make sure that the burner
body, burner ducts, burner pool and injector hole are dry and clean.
3. To use the cooker burner of your preference, first press the knob
in the direction of the arrow and wait 5 seconds for air to escape from
the pipes (See figure 14).

-

Figure 14 Figure 15 Figure 16




In Models With Manual Ignition; you can ignite the cooker burner
of your preference with an igniter (Match, lighter) by rotating the knob
(See figure 15).

* In Models With (Auto) Ignition With A Knob; you can ignite the
cooker burner of your preference by pressing the knob in the direction
of the arrow (See figure 14) and rotating the knob (See figure 15).

* In Button Ignited Models; first, press the button on the control
panel (See figure 16). Then, by pressing your preferred cooker burner
knob in the direction of the arrow, you can ignite the cooker burner
(See figure 14).

WARNING: The ignition takes place by means of
electricity in models with (Auto) ignition with a knob
and a button. Therefore, make sure that the product
is electrically connected before using the product.

RISK OF EXPLOSION AND BURNING: When the
cooker burner is ignited, press and hold the knob for
a maximum of 15 seconds for the flame checking
system to operate. Holding down the knob for more
time creates a risk of explosion and burning, as this
will lead to the accumulation of gas. If there is no ig-
nition, wait at least one minute. Then try to carry out
ignition again.

4. Ensure that the grates are fully seated on the hob plate. If the grill
does not fit properly, it may cause the materials to be placed on it to spill.

5. Make sure that the upper door of the oven is in the fully open po-
sition when cooking in the cooker burners. If the upper door is closed
while the cooker burners are hot, it may cause the glass to break in the

models with glass doors. For this reason, do not close the upper door
while the cooker burners are hot.




Locations Of Cooking Burners

You can control cooking burner with the help of the knobs on the
control panel of the appliance.

Off position O T

Full flame A W

Low flame A —

* Flame Failure Device (FFD)

Wait for 5-10 seconds by pushing the knob
forward without releasing your hand from the
knob after performing the ignition process in
the models with a gas cutter safety assembly
in accordance with the instructions. The safety
mechanism will be activated within this period
and will ensure that the cooker is in working
condition.

The flame failure device automatically cuts off
the gas to the cooker burner in the event that
the cooker fire is extinguished for any undesir-
able reason.




* Wok Burner

Wok burner is characterised by its fast cook-
ing. It provides homogeneous heat distribu-
tion to the base of the pot at high tempera-
ture since it has a double ring flame system.
It is ideal for short-term and high-temperature
cooking. When you want to use a flat bottom
pot in the wok burner, you should take the
wok burner pot handler (Wok burner adapter)
from the cooker.

Pot Diameters To Be Used On Cooker Burners

When using the cooker burners, use long-handled pots that sit cor-
rectly on the surface of the hob as much as possible. This way you
will be able to use energy more efficiently. The following table shows
the recommended pot diameters to be used according to the gas
burners.

Cooking Pot Diameters
Burner Type
50x55 50x60 / 56x57 60x60
Small burner 12-18 cm 12-18 cm 12-18 cm
Middle burner 18-20 cm 18-20 cm 18-20 cm
Large burner 22-24 cm 22-26 cm 22-26 cm
Wok burner 24-28 cm --- 24-26 cm




Using Electric Hob Section

WARNING: Power levels may vary depending on
the option of your device.

If The Power Level Includes 6 Stages

1 You can operate the knob on the control panel
of the electric cooking zone by turning it to
your desired level. By turning the knob on the
control panel of the electric cooking zone to
off position (0 ), you can stop the operation.

If The Power Level Includes 3 Stages

You can operate the knob on the control panel
of the electric cooking zone by turning it to
3 1 your desired level. By turning the knob on the
control panel of the electric cooking zone to
off position (0 ), you can stop the operation.

H B B N




The heat levels of the electric cooking zones (Hot plates) are given
in the table.

E::::E::::::: tne % Level 1 Level 2 Level3 | Level4 | Level5 | Level6
@80 mm 200w | 250w | 450w
@145 mm 250w | 7sow | 1000w
@180 mm 500W | 750W | 1500 W
@145 mm quick 500 W | 1000 W | 1500 W
@180 mm quick 850 W | 1150 W [ 2000w
@145 mm 95 W 155W | 250W | 400W [ 750w | 1000 W
?180 mm 115 W 175W | 250w | 600W | 850W | 1500 W
@145 mm quick 135 W 165W | 250w | 500W [ 750w | 1500 W
@180 mm quick 175w | 220w | 300w | 850w [ 1150w | 2000w
@220 mm 220w | 350w | seow | 910w | 1460 W | 2000 W

When using the electric cooking zones (Hot plates), operate them
idle for 5 minutes at the highest level. This operation will clean out
the remains of production. A slight smoke and odour may arise in the
meantime. This is normal and not a manufacturing fault.




Proper Pot Use

Use dishes of the appropriate size for each cooking zone.
Do not use small dishes in a large cooking zone. Flame
should not reach the container sides.

x| F

Do not use containers with convex or concave bases. In
this way, dishes can turn down. Use only dishes with a
flat bottom. If you are using the wok burner adapter for
the cooking process, you can use convex dishes.

Do not cook without a lid or with a lid that is half open.
This cause you to waste energy. Splashes and overflows
may damage the hob surface and cause fire.

Center the dish exactly over the cooking zone. Other-
wise, it may fall over.

=
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Never place the utensils directly on the cooking zones,
always place them on the grate. Before operating the
product, make sure that the grates are in the correct
place.

When you want to put the pot in another cooking zone,
instead of sliding it, lift it and put it on top of the cooking
zone you want. Avoid impact on the cooking area and do
not place weights on it.

Never use two burner or heat sources at the same time
to heat a pan. While cooking for a long time, avoid using
roasting sheet and terrines at maximum temperature.




* COOKING FUNCTIONS AND FEATURES

For Electric Oven

Lower and upper heating are operated together. The food is heated downwards and upwards at the same
time. This program may be used to cook foods such as cakes, pizza, biscuits and cookies. Use a single
tray for cooking.

Lower heating, upper heating and fan are operated together. Hot air is distributed equally and rapidly
inside the oven thanks to the fan. Suitable for cooking foods such as cakes, cookies, lasagne, meat. Use
a single tray for cooking.

Turbo and fan operate together. Suitable for cooking on different rack levels.

Grill is operated. Used to grill meats such as steaks and fish. To grill, place the food on the grill and the
grill on the top rack (See rack positions). Place tray to the lower rack and put water inside the tray while
grilling.

The grill and fan operate together. Hot air is distributed equally and rapidly inside the oven thanks to the
fan. Used to grill meats such as steaks and fish. To grill, place the food on the grill and the grill on the
top rack (See rack positions). Place tray to the lower rack and put water inside the tray while grilling.

Upper heating and chicken roast setting are operated together. It is suitable for food intended to be
roasted by rotating.

Upper heating is operated. It is used for heating or roasting very small pieces food.

Lower heating is operated. Select this program towards the end of the cooking time if the bottom of
the food being cooked shall be roasted, too. Also this function is used for steam cleaning. (See. steam
cleaning)

The oven is not heated. Only the fan and lamp work. Suitable for defrosting icy food.

Lower heating and fan are operated together. Hot air is distributed equally and rapidly inside the oven
thanks to the fan. Use it to cook food like fruit cakes, etc.

(5l [ o 2

The oven is not heated. Only the fan and lamp work. Suitable for defrosting icy food.

It is used for lighting the oven. The lamp operates automatically across all cooking functions.

WARNING: Cooking functions may not be same
in every model. Only pay attention to cooking func-
tions of your oven.
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For Gas, Gas-Electric (Mixed) Oven
E The grill (Upper) is operated. To grill, place the food on the grill and the grill on the top rack (See rack
positions). Place tray to the lower rack and put water inside the tray while grilling.

Grill and chicken roast setting are operated together. It is suitable for food intended to be roasted by
rotating.

The oven (Lower) burner is operated.

The oven (Lower) burner and fan are operated. Hot air is distributed equally and rapidly inside the oven
thanks to the fan.

It is suitable for foods intended to be cooked by being rotated.

The oven is not heated. Only the fan and lamp work. Suitable for defrosting icy food.

The oven is not heated. Only the fan and lamp work. Suitable for defrosting icy food.

The grill and lamp are operated. To grill, place the food on the grill and the grill on the top rack (See rack
positions). Place tray to the lower rack and put water inside the tray while grilling.

The grill, roast chicken setting and lamp are operated together. It is suitable for food intended to be
roasted by rotating.

The roast chicken setting and lamp are operated together. It is used for foods intended to be cooked by
being rotated.

It is used for lighting the oven.

WARNING: Cooking functions may not be same
in every model. Only pay attention to cooking func-
tions of your oven.
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COOKING RECOMMENDATIONS AND WARNINGS

You may find the information about the food types we have tested in
our laboratories and whose cooking values we have determined in the
following tables. Cooking times may vary as per mains voltage, quality,
amount of the ingredients to be cooked, and the temperature. Meals
you cook using these values may not appeal to your tastes. You may
discover different values by making experiments to achieve different
flavours and results that appeal to your taste.

WARNING: Unattended cooking with solid or liquid
oil in the appliance is dangerous, it can cause a fire.

WARNING: Ensure that the oven door is complete-
ly closed after putting food inside the oven.

WARNING: Steam may come out when the door is
opened. Step back and wait for the steam to disap-
pear.

WARNING: During usage, the internal and external
surfaces of the oven get hot. As you open the oven
door, step back to avoid the hot vapour coming out
from the interior. There might be the risk of burning.

WARNING: Your hand may get burnt because of
the internal panels of the oven, spilt meals, accesso-
ries and hot vapour. Wear kitchen gloves while taking
the hot meal out of the oven.

WARNING: \While placing food to or removing food
from the oven, etc., always use heat resistant oven
gloves.
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WARNING: Please do not cook the food placing

directly on tray / grill. Place the food into the oven in
a suitable accessory.

WARNING: Never fill the pan with more than one-
third of the oil. Do not leave the kitchen while heating
up the oils. Extremely hot oils are a fire hazard.

WARNING: Be careful when using alcohol in your
foods. Alcohol will evaporate at high temperatures
and may ignite to cause a fire if it comes in contact
with hot surfaces.

WARNING: Do not heat closed cans and glass jars.
The pressure may lead jars to explode.

WARNING: Never use it at higher oven tempera-
tures than the maximum usage temperature indicat-
ed on your baking paper. Do not place the baking
paper on the base of the oven.

WARNING: Place the baking paper together with
the food into a pre-heated oven by putting it inside a
cooker or on an oven accessory (Tray, wire grill etc.).

WARNING: Against the risk of touching the oven
heater elements, remove excess parts of the baking
paper that hang over from the accessory or container.
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WARNING: Do not place the oven trays, plates or

aluminium foils directly on the oven base. The accu-

mulated heat may damage the base of the oven.

WARNING: Plastic dishes may melt at high temper-
atures and damage the appliance. Do not use plastic
dishes.

WARNING: Your hand may get burnt because of
the internal panels of the oven, spilt meals, accesso-
ries and hot vapour. While removing the dried fruit
from the oven, wear heat resistant oven gloves.




COOKING CHARTS

For Electric Oven

60 litres

WARNING: You should pre-heat the oven for 7-10
minutes before putting the meal in the oven.

Food Cooki-ng Cooking Cooking .Cookir!g
function temperature (°C) rack time (Min.)

Cake / 170-180 2-3 35-45
Small muffin / 170-180 2 25-30
pie / 180-200 2 35-45
Pastry 180-190 2 20-25
Cookie 170-180 2 20-25
Apple pie / 180-190 1 50-70
Sponge cake 200/150 * 2 20-25
Pizza 180-200 3 20-30
Lasagne 180-200 2-3 25-40
Macaroon 100 2 50

Grilled chicken *x 200-220 3 25-35
Fish grill ** 200-220 3 25-35
Roast beef *x* Max. 4 15-20
Grilled meatballs *x Max. 4 20-25

* Do not pre-heat. We recommend you to cook at 200 °C for the
first half of the cooking period, and at 150 °C for the remaining half.

*x*x Food shall be turned upside down after the half of the cooking
period.




80 litres

WARNING: You should pre-heat the oven for 7-10
minutes before putting the meal in the oven.

Food Cooki_ng Cooking Cooking .Cookir!g
function temperature (°C) rack time (Min.)
Cake / 170-180 2-3 30-35
Small muffin / 170-180 2-3 25-30
pie / 180-200 2-3 35-45
Pastry 180-190 2-3 20-25
Cookie 170-180 2-3 20-25
Apple pie / 180-190 2-3 50-70
Sponge cake / 200/150 * 2-3 20-25
Pizza 180-200 3 20-30
Lasagne 180-200 2-3 25-40
Macaroon / 100 2-3 50-70
Grilled chicken *x* / 200-220 2-3 25-35
Fish grill x 190-200-220 3-4 25-35
Roast beef *x Max. 4-5 30-35
Grilled meatballs *x* Max. 4-5 25-30

period.

* Do not pre-heat. We recommend you to cook at 200 °C for the
first half of the cooking period, and at 150 °C for the remaining half.
*x*x Food shall be turned upside down after the half of the cooking




*DRYING
WARNING: Do not preheat during drying.
Food Function tomporature Q) | Rack® | duration (Hours
Sliced banana Fan-cooking functions 100 2 4-5
Sliced apple Fan-cooking functions 100 2 4-5
Sliced orange Fan-cooking functions 100 2 4-5

WARNING: Drying should only be carried out in
the drying tray.

WARNING: Do not open the oven door until the
drying process is complete.

WARNING: The thinner the slices, the faster the
drying duration is and the aroma of the food is pre-
served better.

WARNING: Your hand may get burnt because of
the internal panels of the oven, spilt meals, accesso-
ries and hot vapour. While removing the dried fruit
from the oven, wear heat resistant oven gloves.
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* AIR FRYER COOKING

While the air fryer is cooking, you can do the cooking according to
the values specified in the cooking chart by switching the oven to air
fryer mode [bottom-top + fan ( )].

Air Fryer Cooking Chart

WARNING: You should pre-heat the oven for 8-10
minutes before putting the meal in the oven.

Food Cooking Cooking Cooking Cooking Weight in
function temperature (°C) rack time (Min.) grams (g)
Cookie 170 2-3 10-15
Frozen chicken nuggets 200 2-3 20-25 750
Frozen fried potatoes 220 2-3 20-25 700
Halloumi fries 200 2-3 10-15 250
Steak 180 2-3 10-15 1000
Meatball 180 2-3 10-15 1000
Pizza 200 2-3 10-15
Mushrooms 200 2-3 15-20 1000
Chicken rolls 180 2-3 25-30 1000
Chicken breast 180 2-3 25-30 750

WARNING: Air fryer cooking should only be done
in the air fryer tray.

WARNING: Your hand may get burnt because of
the internal panels of the oven, spilt meals, accesso-
ries and hot vapour. While removing the dried fruit
from the oven, wear heat resistant oven gloves.
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* STEAM SUPPORTED COOKING

Because it is not cooked in water, vitamins and minerals are retained
during steam cooking.

Steam-assisted cooking preserves the flavours of the food better
than normal cooking. Also, foods retain their fresh and natural colours
this way.

Water consumption depends on the type of food and the length of
cooking time.

According to the option of the appliance, you can perform steam
supported cooking with two different methods.

1. Remove the water container by pulling it out at the points indicated
by the arrow. Fill the water container (See figure 17) and slide it in the
direction of the arrow to the starting position to put it in place (See
figure 18,19). After 10 minutes of preheating, slide the water contain-
er in the direction of the arrow until you hear a "click" (See figure 20).

W & = @
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Figure 17 Figure 18 Figure 19 Figure 20

WARNING: If the appliance has steam supported
cooking feature; check whether there is water in wa-
ter tanks while taking the appliance to another place.
If there is water in the tanks, you must empty them.

WARNING: Do not use distilled or filtered water. Use
only bottled waters. Water should not be replaced by
solutions that are flammable, alcohol-containing or
with solid particles. Never use mineral water or other
liquids!
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WARNING: The maximum refill is 250 milliliters and

the minimum refill is 65 milliliters.

WARNING: When filling the water container, never
exceed the maximum marking!

WARNING: For each cooking process, observe
the amount of water for the food as indicated in the
cooking chart.

WARNING: Do not remove the water container
while cooking is in progress.

WARNING: If possible, use dishes with perforated
holes for cooking with steam. This ensures that the
steam reaches the food from all sides and that the
food cooks evenly.

WARNING: Only use containers which are resistant
to heat (Up to 100 °C) and steam. If you want to use
plastic containers, check with the manufacturer of
the container to see if it is suitable for the oven.

WARNING: Thick pots such as porcelain, ceramic
or earthenware are not very suitable for steaming.
Because they are thick, they do not conduct heat
well and therefore the cooking times indicated in the
tables may be much longer.




Steam Supported Cooking Chart

WARNING: You should pre-heat the oven for 10
minutes before putting the meal in the oven.

Food Cooki.ng Cooking Cooking .Cookillg Water
function temperature (°C) rack time (Min.) amount (ml.)
Cookie 170 3 20-25 100
Salty cookie 170 3 20-25 100
Pastry 180 3 25-30 100
Bun 180 3 25-30 100
Salmon 180 3 40-45 100
Chicken drumstick 200 3 40-45 150
Chicken wings 230 4 40-45 100
Whole chicken 190-230 3 60-70 250
Lamb shank with vegetables 170 3 80-90 250
Rosebeef 190 3 55-60 200
Entrectte 180 3 35-40 250
WARNING: Make steam-assisted cooking with a

single tray.

WARNING: Steam may come out when the door is
opened. Step back and wait for the steam to disap-
pear.

WARNING: Your hand may get burnt because of
the internal panels of the oven, spilt meals, acces-
sories and hot vapour. While removing the hot food
from the oven, use heat resistant oven gloves.




2. Open the cover of the appliance (See figure 21). Remove the water
tank cover and fill the tank (See figure 22). Then, close the water tank
cover (See figure 23). Close the cover of the appliance and preheat it for
10 minutes. After preheating, you can place the food in the appliance.

| =

Figure 21 Figure 22 Figure 23

WARNING: If the appliance has steam supported
cooking feature; check whether there is water in wa-
ter tanks while taking the appliance to another place.
If there is water in the tanks, you must empty them.

WARNING: Do not use distilled or filtered water. Use
only bottled waters. Water should not be replaced by
solutions that are flammable, alcohol-containing or
with solid particles. Never use mineral water or other
liquids!

WARNING: The maximum refill is 200 milliliters and
the minimum refill is 80 milliliters.

WARNING: For each cooking process, observe
the amount of water for the food as indicated in the
cooking chart.
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WARNING: If possible, use dishes with perforated

holes for cooking with steam. This ensures that the
steam reaches the food from all sides and that the
food cooks evenly.

WARNING: Only use containers which are resistant
to heat (Up to 100 °C) and steam. If you want to use
plastic containers, check with the manufacturer of
the container to see if it is suitable for the oven.

WARNING: Thick pots such as porcelain, ceramic
or earthenware are not very suitable for steaming.
Because they are thick, they do not conduct heat
well and therefore the cooking times indicated in the
tables may be much longer.




Steam Supported Cooking Chart

WARNING: You should pre-heat the oven for 10
minutes before putting the meal in the oven.

Food Cooking Cooking Cooking |  Cooking Water
function temperature (°C) | rack | time(Min.) | amount(mL.)
Bread 200 2 20-30 80
Chicken 200 2 60-70 150
Salmon with vegetables 180 2 30-40 80
Chicken drumstick 200 2 25-35 100
Pastry 190 2 15-25 80
Lamb shank with vegetables 170 2 60-70 150
Bun 190 2 15-25 80
Entrecéte 180 2 40-50 150
Kumpir 190 2 90-100 150
WARNING: Make steam-assisted cooking with a

single tray.

WARNING: Steam may come out when the door is
opened. Step back and wait for the steam to disap-
pear.

WARNING: Your hand may get burnt because of
the internal panels of the oven, spilt meals, acces-
sories and hot vapour. While removing the hot food
from the oven, use heat resistant oven gloves.
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Cleaning Of Water Pool At The Bottom Of The Oven

Depending on the frequency of cooking with steam support-easy
steam cleaning and the hardness of the water used, lime stains may
form in the water pool at the bottom of the oven. After every 2 or 3
uses, to dissolve limes that may form in the water pool on the bottom
of the oven after cooking with steam support-easy steam cleaning
processes:

1. Put 350 cc of white vinegar (Vinegar acid rate should not be
more than 6%) in the water pool at the bottom of the oven.

2. Allow the vinegar to dissolve the lime scale at ambient tempera-
ture for at least 30 minutes.

3. Clean the water pool with a soft wet cloth and dry it with a dry
cloth.

WARNING: Do not use cleaning agents containing
acids or chlorides to clean the water pool at the bot-
tom of the oven. Do not clean by scraping off limes
that may occur in the water pool at the bottom of
the oven. Otherwise, the product gets damaged.




COOKING CHART
For Gas, Gas-Electric (Mixed) Oven

WARNING: You should pre-heat the oven for 7-10
minutes before putting the meal in the oven.

Food fcu °:c|;ii:§ tem::r:ti:‘i (°c) Cc::l::(ng bur:eort:::nking burne:-::oking I::lael
time (Min.) time (Min.) (Min.)
Frozen pizza ** E / 190 3 10 5 15
Cookie #* E / 175 3 10 5 15
Apple pie E / 200 2 45 10 55
Small cake # E / 190 3 25 5 30
Sponge cake E / 200-150 3 20 15 35
Whole chicken E / 180-230 2 20 50 70
Meatball * Max. 3-4 - 20-25
Steak * Max 3-4 - 20-25
Fish * Max. 3-4 - 20-25
Sandwich loaf Max. 3-4 - 5-10

* The food should be reversed after half of the cooking time elapses.

*x* |t is recommended to cook food on baking paper placed on the
wire rack.
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MAINTENANCE AND CLEANING

Periodical cleaning extends the appliance’s life and reduces frequent
problems.

WARNING: Disconnect the electrical connection of
the appliance. There is a danger of electric shock.

WARNING: Wait until the appliance cools down
before cleaning it. Hot surfaces may cause burns!

WARNING: The surfaces of the burner parts and
the grate get slightly dull over time. This is very nor-
mal and does not mean any material deterioration.

WARNING: User should not dislocate the resist-
ance during cleaning. It may cause an electric shock.

WARNING: The steam of a steam cleaning device
may infiltrate the parts conducting electricity and
cause them to short-circuit. Never use a steam clean-
iIng device for cleaning the oven.

WARNING: Never wash any part of the appliance
in the dishwasher (Excluding the accessories)!

WARNING: The water container must not be im-
mersed in water and must never be washed in the
dishwasher! Do not use very hard sponges or brushes
when cleaning the water container.

WARNING: Turn off the appliance before removing
the safeguards. After cleaning, install the safeqguards
according to instructions.




1. Do not clean the interior parts, panel, trays or other parts of the ap-
pliance with hard tools such as hard brushes, steel sponges, or knives.
Do not use abrasive, scratching agents, or detergents.

2. Wipe the interior parts of the appliance with a soapy cloth, then
rinse and dry it thoroughly with a soft cloth.

3. Clean the glass surfaces with special glass cleaning agents.

4. Do not use aliphatic or hydrocarbonated detergents. These may
cause the door gasket of the oven to swell.

5. Never use flammable materials such as acid, thinner, or gas when
cleaning your appliance.

6. Use potassium stearate (Soft soap) for dirt and stains.

7. Clean the control panel with a wet cloth and dry it with a dry cloth.

8. The device should be cleaned thoroughly after each use. Thus,
food residues are easily cleaned and these residues are prevented from
burning when the product is used again later.

9. Ensure that you completely wipe any remaining liquids after the
cleaning process and that you immediately clean any food that splash-
es around during cooking.

10. Some detergents or cleaning agents may damage the surface.
Do not use abrasive detergents, cleaning powders, cleaning creams or
sharp objects during cleaning.

11. Clean and dry the oven and its accessories after every use.

12, Close the oven’s door after the inside of the appliance dries com-
pletely.

13. The appliance should be cleaned thoroughly to avoid bad odours
if it will not be used for a long time. Leave the oven's door open after
cleaning.

14. Replace the appliance’s door gasket when pores form or when it
cracks. You can order the door gasket from the authorized service.

15. Clean the wire racks in the dishwasher or with a dishwashing de-
tergent and hot water.




16. Do not use abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the
glass as the scratches that may occur on the surface of the door glass
may cause the glass to break.

17. If the appliance is not used for a longer time than usual, it must be
thoroughly cleaned before it is restarted and checked by an authorised
technician for proper operation.

18. Remove the glass cover of the oven lamp (See lamp replacement)
and wipe with a cloth dampened with dish washing detergent and hot
water. Clean it with a soft cloth.

19. Clean the cooker's cooking zones and all removable parts only by
hand with a sponge cloth, a little detergent and hot water.

20. Wipe the non-removable hob sections of the oven with a wet
cloth.

21. Wipe the ignition elements with a very well-wrung cloth. Then
dry them with a clean cloth. Make sure that the flame holes and igni-
tion plug are completely dry. Otherwise, there will be no spark at the
end of the ignition.




Assembling The Cooker Burner Parts

1. Burner cover

2. Burner body

3. Burner pool

Place the cooker's burner body (2) in the burner pool (3). Ensure
that the burner body (2) is placed in the burner pool (3) by turning
the burner body (2) left and right. After this operation, place the
burner cover (1) exactly above the cooker burner body (2).

WARNING: If the cooker burner parts are not
properly assembled after cleaning, the ignition per-
formance is affected in a negative way.




* Steam Cleaning

It allows the removal of softened dirt thanks to the steam that forms
in the oven.

1. Remove all accessories from the oven.

2. Put half a litre of water on the tray and place the tray at the bot-
tom rack of the oven.

3. For An Electric Oven; set the switch to the lower resistance po-
sition ( E ). Set the thermostat to 70 °C, and operate the oven for
30 minutes.

For A Gas, Gas-Electric (Mixed) Oven; set the switch to the lower
burner position ( E ). By setting the temperature adjustment knob
(Thermostat) to the lowest position, operate the oven for 30 minutes.

4, After operating the oven for 30 minutes, open the door and wipe
the inner surfaces of oven with a damp cloth.

5. For dirt that does not come out, clean the oven using dish wash-
ing detergent, warm water, and a soft cloth and dry the area you
have cleaned with the help of a dry cloth.




Cleaning Of The Oven Glass

Press the plastic latches on the left and right side as shown in figure
24 and lift the profile by pulling it towards you as shown in figure 25.
Glass is free after the profile is removed as shown in figure 26. Care-
fully pull the glass that has become free toward you. The outer glass
is fixed to the oven door profile. You may easily clean the glasses
after they have been separated. Once the cleaning and maintenance
is complete, you may replace the glasses by performing the removal
procedure in reverse. Make sure that the profile is properly placed.

Figure 24 Figure 25 Figure 26




Cleaning And Assembly Of The Oven Door

Figure 27.1

Figure 27.2

Figure 28.1

Figure 28.2

Open the door
completely by pull-
ing the oven door
toward you. Then
unlock the hinge
lock by pulling it
upwards with a
screwdriver
(See figure 27.1).

Set the hinge lock
to the widest angle
(See figure 27.2).
Bring both hinges
that connect the
oven door to the
oven to the same
position.

Then close the
oven door until it
rests against
the hinge lock
(See figure 28.1).

To remove the
oven door, hold
the door with both
hands when it is at
a close level to the
closed position,
and pull it up
(See figure 28.2).

To replace the oven door again reverse the procedure for removing the door.
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OVEN LAMP REPLACEMENT

WARNING: In order to avoid electric shock, turn
off the power connection before replacing the lamp
of the oven!

WARNING: In order to avoid burns, wait for it to
cool down before replacing the lamp of the oven! Hot
surfaces may cause burns!

WARNING: The bulb used in this product is not
suitable for illumination of households. The purpose
of this lamp is to help the user to see the food.

WARNING: The light bulbs used in this product
must be able to withstand extreme physical condi-
tions, e.g. temperatures above 100 °C.

WARNING: In devices with halogen lamps; the user
must not look at the halogen lamp.




To Change The Lamp;

1. Turn off the electricity.

2. Remove the glass protection by turning it counterclockwise (See
figure 29). Using plastic gloves may help you if you have difficulty in
rotating it.

3. Then remove the oven lamp by turning it (See figure 30) if it is type
A, or by pulling it (See figure 31) if it is type B.

4. Fit a new lamp with the same features.

5. Replace the protective glass and connect the unit to the mains.

Figure 29 Figure 30 Figure 31
Note: This appliance contains a light source whose energy efficiency
class is G.

To Chance The Square Lamp;

1. Turn off the electricity.

2. Remove by pulling the glass protection towards you.

3. Then remove the oven lamp by pulling it out.

4. Fit a new lamp with the same features.

5. Replace the protective glass and connect the unit to the mains.
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TROUBLESHOOTING

You may solve the problems you may encounter with your product
by checking the following points before calling the technical service.

Check Points

In case you experience a problem about the oven, first check the
table below and try out the suggestions. If the problem is persisting,
contact the Service Centre.

Gas supply not available.

Problem Possible Cause What To Do
Power supply not available. Chgck that the power supply is
available.
Check if main gas valve is open.
Oven does not operate. Check if gas pipe is bent or

kinked.

Make sure gas hose is connected
to the oven.

Check if suitable gas valve is be-
ing used.

Oven stops during cooking.

Plug comes out from the wall
socket.

Re-install the plug into wall sock-
et.

Turns off during cooking.

Too long continuous operation.

Let the oven cool down after long
cooking cycles.

More than one plugs in a wall
socket.

Use only one plug for each wall
socket.

Oven door is not opening
properly.

Food residues jammed between
the door and internal cavity.

Clean the oven well and try to re-
open the door.

Lighter not operating.

Tips or body of ignition plugs are
clogged.

Clean tips or body of ignition
plugs of gas burners.

Gas burner pipes are clogged.

Clean gas burner pipes.

Electric shock when touching
the oven.

The power may not be properly
grounded.

You may be using an unground-
ed socket.

Make sure power
grounded properly.

supply is




Problem

Possible Cause

What To Do

Water dripping.

Steam coming out from a crack
on oven door.

Water remaining inside the
oven.

Depending on the food, water or
steam may form in some cases.
This is not a fault of the appli-
ance.

Let the oven cool down and than
wipe dry with a dishcloth.

Oven does not heat.

Oven door is open.

Close the door and restart.

The oven controls may not be set
correctly.

Read the section regarding oper-
ation of the oven and reset the
oven.

The fuse may have blown or the
circuit breaker may have tripped.

Replace the fuse or reset the cir-
cuit breaker. If this is repeating
frequently, call an electrician.

Smoke comes out of the oven
during operation.

When operating the oven for the
first time.

smoke comes out from the heat-
ers. This is not a fault. After 2-3
cycles, there will be no more
smoke.

Food on heater.

Let the oven to cool down and
clean food residues from the
heater.

There is a smell of burning or
plastic when using the oven.

Plastic or other not heat resist-
ant accessories are being used
inside the oven.

Use glass containers suitable for
high temperatures.

Oven does not cook well.

The door may be opened too of-
ten during cooking.

Do not open the oven door too
often unless you are cooking
something that needs to be ro-
tated. If you open the door too
often, the internal temperature
will drop, which may affect the
cooking result.

Internal light is dim or does
not operate.

Lamp might be failed.

Replace with a lamp having same
specifications.

Foreign object covering the lamp
during cooking.

Clean internal surface of the oven
and check again.
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HANDLING RULES

1. Do not use the door and/or handle to carry or move the appliance.

2. Carry out the movement and transportation in the original pack-
aging.

3. Pay maximum attention to the appliance while loading/unloading
and handling.

4. Make sure that the packaging is securely closed during handling
and transportation.

5. Protect from external factors (Such as humidity, water, etc.) that
may damage the packaging.

6. Be careful not to damage the appliance due to bumps, crashes,
drops, etc. while handling and transporting and not to break or deform
it during operation.

Future Handling Procedures

The product should be stored and carried in its original box. If the
original box is not available, the product must be wrapped with bubble
wrap or a thick cardboard and tightly taped.

The product door must be taped to the side walls.

Do not put other items on the product and carry it upright.

Do not drop the product during transport and protect it against im-
pacts.

The product should be kept in normal position during transport.

During handling, the accessories of the product should be fixed with

a tape in order not to damage the product.
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RECOMMENDATIONS FOR ENERGY SAVING

Following details will help you use your product ecologically and eco-
nomically.

1. Use dark coloured and enamel containers that conduct the heat
better in the oven.

2. As you cook your food, if the recipe or the user manual indicates
that pre-heating is required, pre-heat the oven.

3. Do not open the oven door frequently while cooking.

4. Try not to cook multiple dishes simultaneously in the oven. You
may cook at the same time by placing two cookers on the wire rack.

5. Cook multiple dishes successively. The oven will not lose heat.

6. Turn off the oven a few minutes before the expiration time of cook-
ing. In this case, do not open the oven door.

7. Defrost the frozen food before cooking.
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COMPLIANCE WITH WEEE REGULATIONS AND
DISPOSAL OF WASTE PRODUCT

Dispose of packaging in an environmentally-friendly manner.

This appliance is labelled in accordance with European Directive
2012/19/EU concerning used electrical and electronic appliances
(Waste electrical and electronic equipment - WEEE). The guideline de-
termines the frame work for the return and recycling of used applianc-
es as applicable throughout to the EU.

PACKAGE INFORMATION

This product was manufactured from recyclable and reusable high
quality parts and materials. Therefore, do not dispose of this product
with other domestic wastes at the end of its life cycle. Take it to a col-
lection point for electrical and electronic equipment. You can ask your
local administration about these collection points. Please help to pro-
tect the environment and natural resources by recycling the used prod-
ucts. Before disposing of the product, disconnect the electrical plug for
the safety of children and make it inoperable. The product's packaging
is made of recyclable materials, in accordance with our national legisla-
tion. Do not dispose of the packaging waste with the household waste
or other wastes, dispose it to the packaging collection areas specified
by local authorities.






