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Lea este manual en primer lugar.

Estimado cliente:

LLe agradecemos la compra de un producto Beko. Esperamos que obtenga los mejores
resultados de este producto fabricado con materiales de alta calidad y la mas avanzada
tecnologia. Por lo tanto, le rogamos que lea detenidamente el manual de usuario y la
documentacion que lo acompaia antes de utilizar el producto y los guarde para futuras
consultas. Si cede el aparato a un tercero, entréguele también el manual del usuario. Cumpla
con todas las advertencias e informacién del manual de usuario.

Recuerde gue este manual del usuario puede ser también aplicable a otros modelos. Las
diferencias entre los modelos se identificaran en el manual.

Explicacién de los simbolos

Alo largo del manual se utilizan los siguientes simbolos:

Informacion importante y consejos de utilidad acerca de su uso.
Advertencias sobre situaciones de riesgo para la salud o la propiedad.
Peligro de descarga eléctrica.

Peligro de incendio.

- d

Advertencia sobre superficies calientes.

Beko Egypt Home Appliances Industries
Plot No. 104, Industrial Zone, South el asher 6 million -
10th of Ramadan City - Ash Shargia Governorate, Egypt.
c € Made in Egypt
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ﬂ Instrucciones y advertencias importantes para la

seguridad y el medio ambiente

En esta seccion se indican
instrucciones sobre la
seguridad que le ayudaran a
evitar riesgos de lesiones y
dafos materiales. El
incumplimiento de estas
instrucciones anulara
cualquier garantia.

Seguridad general

- Este aparato podra ser
utilizado por niflos mayores
de 8 afos o adultos con sus
capacidades fisicas,
sensoriales o mentales
reducidas, o que carezcan de
experiencia y conocimientos,
siempre y cuando lo hagan
bajo la supervision de una
persona responsable de su
seguridad o que ésta les
haya dado instrucciones
acerca de su Uso, y que sean
conscientes de los riesgos.
Los nifios no deben jugar
con el aparato. Los nifios no
deben acometer las tareas
de limpieza y mantenimiento
de usuario sin supervision.

- Este aparato no esta
destinado a ser utilizado por
personas (incluidos nifios)
con minusvalia fisica,
sensorial o mental, o por

4/ES

falta de experiencia y
conocimiento, a menos que
sean supervisados o
instruidos acerca del uso por
una persona responsable de
su seguridad.

Los nifios bajo supervision
no deben jugar con el
aparato.

- Sida el aparato a otra

persona para uso personal o
de segunda mano, dele
también el manual de
instrucciones, las etiquetas
del producto y el resto de
documentos y piezas
correspondientes.

- No coloque el producto

sobre un suelo con moqueta.
La falta de circulacion del
aire debajo del producto hara
que las piezas eléctricas se
sobrecalienten. Esto causara
problemas al producto.

- Deje los procedimientos de

instalacion y reparacion
siempre en manos de
agentes de servicio
autorizados. El fabricante
declina toda responsabilidad
por los posibles danos
derivados de la realizacion
de los citados
procedimientos por parte de



personas no autorizadas,
pudiendo declarar nula la
garantia. Antes de la
instalacion, lea la

instrucciones detenidamente.

- No utilice el producto si
presenta algun defecto o
dafio visible.

- Asegurese de apagar los
mandos de funcion del
producto después de cada
uso.

Seguridad al trabajar con gas

- Deje en manos de personal
autorizado cualificado
cualquier operacion que
deba llevarse a cabo sobre
sistemas y equipos de gas.

- Antes de proceder con la
instalacion, asegurese de
que las condiciones de
distribucién local (tipo y
presion del gas) sean
compatibles con los valores
requeridos por el aparato.

- Este aparato no esta
conectado a ningun
dispositivo de evacuacion de
productos de combustion. El
aparato debe instalarse y
conectarse de acuerdo con
las normativas de
instalacion vigentes. Debera
prestarse una especial
atencion a los requisitos

referentes a la ventilacion,
VEr Antes de la instalacion, pag. 16

. PRECAUCION: El uso de una

cocina de gas genera calor,
humedad y productos de
combustion en la estancia
en la que se encuentra.
Asegurese de que la estancia
esté bien ventilada,
especialmente cuando use la
cocina: mantenga abiertos
los orificios de ventilacion
natural o instale un
dispositivo de ventilacion
mecanica (campana
extractora). El uso intensivo
prolongado del aparato
puede requerir una
ventilacion adicional, por
eJemplo incrementando el
nivel de ventilacion
mecanica cuando esté
disponible.

- Los sistemas y dispositivos

de gas deben someterse
regularmente a revisiones
que garanticen su correcto
funcionamiento. Es preciso
examinar regularmente el
regulador, la manguera y su
abrazadera, dentro de los
periodos recomendados por
el fabricante o cuando sea
necesario.

- Limpie los quemadores de

gas regularmente. Las
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llamas deben ser azules'y
guemar uniformemente.

- Este producto debe utilizarse
en una sala que incorpore un

sensor de monoxido de
carbono ajustado
correctamente y en
funcionamiento. Asegurese
de que el sensor de
monoxido de carbono
funcione correctamente y
reciba un mantenimiento
periodico. El sensor de
monoxido de carbono deber
instalarse al menos a 2
metros de distancia del
producto.

- Los aparatos de gas deben
presentar una buena
combustion. En caso de
combustion incompleta, es
posible que se forme
monoxido de carbono (CO).
El monodxido de carbono es
un gas incoloro, inodoro y
muy toxico, letal incluso a
dosis muy bajas.

- Solicite a su companiia
suministradora de gas
informacion acerca de los
numeros de teléfono de
emergencias de gas y sobre
las medidas de seguridad a
adoptar en caso de detectar
olor a gas.

- En la etiqueta (o placa de
datos) se indican las
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condiciones de ajuste de
este aparato.

Qué hacer en caso de oler a
gas

- No utilice llamas abiertas y
no fume. No manipule los
botones eléctricos (p. €].
boton de la lampara, timbre
de la puerta, etc.) No utilice
teléfonos fijos ni tampoco
moviles. Riesgo de explosion
e intoxicacion.

- Abra puertas y ventanas.
. Cierre todas las valvulas de

los aparatos y de los
contadores de gas.

- Compruebe que los tubos y

las conexiones estén bien
apretados. Si sigue oliendo a
gas, abandone la vivienda.

. Avise a los vecinos.
. Llame a los bomberos.

Utilice un teléfono ubicado
en el exterior de la finca.

- No vuelva a entraren la

propiedad hasta que le digan
que es seguro hacerlo.

Seguridad del producto

- ADVERTENCIA: El aparato y
sus piezas accesibles
alcanzan temperaturas
elevadas durante el uso.
Procure no tocar las partes
calientes. Mantenga alejados
a los nifios menores de 8



afnos a no ser que los
someta a vigilancia continua.
- Nunca use el aparato con las
facultades de coordinacion o
discernimiento alteradas por
el consumo de alcohol o
drogas.

- Tenga cuidado al utilizar
bebidas alcohdlicas en sus
platos. El alcohol se evapora
a altas temperaturas y puede
ocasionar un incendio, ya
que puede prender al entrar
en contacto con superficies
calientes.

- No cologue materiales
inflamables junto al aparato,
ya que sus laterales pueden
alcanzar temperaturas
elevadas durante el uso.

- Durante el uso, el aparato
alcanza temperaturas
elevadas. Procure no tocar
los elementos calentadores
del interior del horno.

- Mantenga todas las ranuras
de ventilacion libres de
obstaculos.

- No caliente latas cerradas ni
recipientes de cristal en el
horno. La presion que se
generaria en el interior del
recipiente podria hacerlo
explotar.

- No deposite bandejas de
horneado, platos o papel de
aluminio directamente sobre

la parte inferior del horno, ya
que esta podria sufrir dafos
debido a la acumulacion de
calor.

- No use limpiadores

abrasivos fuertes ni
raspadores afilados de metal
para limpiar el vidrio de la
puerta del horno, pues
podrian rayar la superficie y
romper el cristal.

- No use limpiadores al vapor

para limpiar el aparato, ya
que esto podria causar una
descarga eléctrica.

- (Varia en funcién del modelo

del producto.)

Colocacion correcta de la
rejilla de alambrey la
bandeja en los estantes

Es importante colocar la
rejilla y/o la bandeja
correctamente sobre el
estante. Deslice la rejilla de
alambre o la bandeja entre
los dos rieles y asegurese de
que esté equilibrada antes
de depositar alimentos en
ella (vea la siguiente
ilustracion).
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et

- No use el horno si el vidrio de
la puerta frontal se ha
retirado o presenta grietas.

- El'asa del horno no es un
secador de toallas. No
cuelgue en ella toallas,
guantes o productos textiles
similares cuando la funcion
de gratinador se esté
utilizando con la puerta
abierta.

- Utilice siempre guantes
resistentes al calor al colocar
platos en el horno caliente o
retirarlos de él.

- Coloque el papel para
hornear en la olla de cocina o
en el accesorio del horno
(bandeja, parrilla, etc.) junto
con los alimentos y luego
introduzca ambos en el
horno precalentado. Retire el
papel para hornear restante
que sobresalga del accesorio
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o de la olla de cocina para
evitar el riesgo de tocar los
elementos calefactores del
horno. Nunca use el papel
para hornear a una
temperatura superior al valor
indicado del papel para
hornear. No coloque el papel
para hornear directamente
en la base del horno.

- No cierre la cubierta superior

antes de que los
calientaplatos o los
guemadores se enfrien.
Seque la cubierta superior
antes de abrirla con el fin de
evitar que el agua
condensada se vierta sobre
las partes posteriores e
internas del horno.

- El aparato no debe instalarse

detras de una puerta
decorativa para evitar un
sobrecalentamiento.

- El aparato debe colocarse

directamente sobre el suelo.
No lo coloque sobre ninguna
base o pedestal.

- ADVERTENCIA: Desatender

alimentos que se estén
friendo en grasa o aceite
sobre una placa puede ser
peligroso, ya que podria
provocarse un incendio.
JAMAS trate de extinguir un
incendio con agua; en vez de
€s0, apague el aparatoy



cubra las llamas con una
tapa 0 una manta ignifuga,
por ejemplo.

- PRECAUCION: El proceso de
coccion debe ser
supervisado. Un proceso de
coccion a corto plazo debe
ser supervisado
continuamente.

- ADVERTENCIA: Peligro de
incendio: No coloque objetos
sobre las superficies de
coccion.

Para evitar riesgos de incendio:
- Asegurese de que el enchufe
encaje bien en la toma, asi
como de que no se
produzcan chispas.

- No use el cable original si
presenta danos o esta
cortado, ni use cables de
extension.

- Asegurese de que el enchufe
no esté mojado ni humedo.

- Asegurese de haber
realizado la conexion a la red
de suministro de gas, y de
gue no exista ninguna fuga
de gas.

Uso previsto

- Este aparato ha sido
disefiado para uso
domeéstico. No esta
permitido su uso comercial.
- PRECAUCION: Este
electrodoméstico esta

destinado Unicamente a la
coccion de alimentos. No
debe utilizarse para ningun
otro proposito, por ejemplo
para caldear una estancia

- No utilice este aparato como

calefaccion, para calentar
platos con el gratinador ni
para secar toallas, pafios de
cocina u objetos similares
colgandolos de las asas.

. El fabricante no asumira

ninguna responsabilidad en
caso de dafnos derivados de
un Uso 0 Mmanejo
Inadecuados.

- El'horno puede utilizarse

para descongelar, asar,
hornear, gratinar y asar a la
parrilla alimentos.

Seguridad de los nifos
- ADVERTENCIA: Las piezas

accesibles pueden alcanzar
temperaturas elevadas
durante el uso. Mantenga a
los ninos pequefos alejados.

- Los materiales de embalaje

son peligrosos para los
nifos. Mantenga a los ninos
alejados de los materiales de
embalaje. Deshagase de
estas piezas del embalaje en
conformidad con las
normativas en materia
medioambiental.
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- Los aparatos eléctricos y de
gas son peligrosos para los
nifos. Mantenga a los ninos
alejados del aparato cuando
esté en funcionamiento y no
les permita jugar con €l.

- Esta disponible un protector
adicional que evita el
contacto con la puerta del
horno. Instale esa pieza en
caso de presencia de ninos.

- No deposite encima del
aparato articulos que
puedan quedar al alcance de
los ninos.

- Cuando la puerta esté
abierta, no deposite sobre
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ella ningun objeto pesadoy
no permita que los ninos se
sienten en ella. El aparato
podria volcar o las bisagras
de las puertas resultar
dafiadas.

liminacion del aparato

liminacion del material de

mbalaje

Los materiales de embalaje son
peligrosos para los nifios. Guarde los
materiales de embalaje en un lugar
seguroy lejos del alcance de los nifios.
Los materiales de embalaje del aparato se
han fabricado con materiales reciclables.
Deshdagase de ellos de forma adecuada y
clasifiquelos segun las instrucciones para
el reciclaje de residuos. No los arroje a la
basura junto con los residuos domésticos
normales.
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A Informacion general

Resumen
1 Tapa superior 5 Bandeja
2 Panel de control 6 Rejilla de alambre
3 Puerta frontal 7 Plancha de quemador
4 Asa

1 2 3 4 5
Quemador normal Trasera izquierda

Quemador auxiliar Frontal izquierda
Quemador rapido Frontal derecha
Quemador normal Trasera derecha
Mando del horno



Contenidos del paquete

Los accesorios suministrados
pueden variar en funcion del modelo
del producto. Puede que alguno de
los accesorios descritos en el manual
del usuario no esté presente en su
producto.
1. Manual del usuario
2.Bandeja estandar
Se utiliza para preparar pasteles,
alimentos congelados y asados de gran
tamano.

3. Parrilla de alambre
Se utilizar para asar y para colocar en el
estante deseado los alimentos que se van
a hornear, asar o cocer en cazuela.

4. Colocacion correcta de la rejilla de

alambre y la bandeja en los estantes
telescopicos

(Esta caracteristica es opcional. Puede
que no esté presente en su producto.)
Los estantes telescopicos le permiten
colocary retirar con facilidad las bandejas
y la rejilla de alambre.

Cuando utilice la bandejay la rejilla de
alambre junto con los estante
telescopicos, asegurese de que las
clavijas situadas en la parte posterior del
estante telescépico se oponen a los
bordes de la rejilla de alambre y la
bandeja.

5.Lamina de proteccion de los mandos
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Se utiliza para asar a la parrillacon la
puerta del horno abierta. Protege el panel
de controly los mandos contra el calory
la suciedad.




Especificaciones técnicas

GENERAL

Dimensiones externas 850 mm/500 mm/500 mm
(altura/anchura/profundidad)
Categorfa de producto de gas Cat Il 2H3+

Tipo de gas instalado / presion del producto

G30, 28-30 mbar

Consumo total de gas

9,5 kW (691 g/h)

Conversion del tipo/presion de gas®

G20, 20 mbar/

opcional G31, 37 mbar
PLACA
Quemadores
Trasera izquierda Quemador normal
Potencia 2 kw (145 g/h)
Frontal izquierda Quemador auxiliar
Potencia 1 kW (73 g/h)
Frontal derecha Quemador rapido
Potencia 2,5 kw (182 g/h)
Trasera derecha Quemador normal
Potencia 2 kw (145 g/h)

HORNO/GRATINADOR

Horno principal

Horno de gas

Consumo energético del gratinador

2,0 KW (145 g/h)

Consumo de gas del horno

2,0 kW (145 g/h)

Las especificaciones técnicas
pueden cambiar sin previo aviso con
el fin de mejorar la calidad del
producto.

Las ilustraciones presentes en el
manual son esquematicas y es
posible que no se correspondan
exactamente con su producto.

Tabla de inyectores

Los valores que se indican en las
etiguetas de los productos o enla
documentacion que los acompafia se
obtienen en condiciones de
laboratorio de acuerdo con las
normativas pertinentes. Estos
valores pueden variar en funcion de
las condiciones de funcionamientoy
entorno del aparato.

G 20/20 mbar 103 72 125 103
G 30/28-30 mbar | 72 50 80 72
G 31/37mb 72 50 80 72

G 20/20 mbar 105 105
G 30/28-30 mbar 71 71
G 31/ 37 mbar 71 71
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Puede obtener los inyectores que no fueron
provistos con su producto, del proveedor de
Categorias/tipos/presion de gas del pais

Puede encontrar el tipo de gas, la presidn y la categoria de gas que se puede utilizar para el pais

donde se instalara el

roducto en la siguiente tabla

servicio autorizado.

R Catl 2E3+ (620,20 mbar (625,25 mbar GSr(T)],gaSrSO G31,37 mbar
BE Catl 2E3+ (620,20 mbar (625,25 mbar GSr?],gaSrSO G31,37 mbar
RU Cat Il 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar G20,13 mbar | G20,10 mbar
cz Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
2E(43.46 - (G25.3,25 mbar (620,20 mbar (630,30 mbar
Cat ll 453 MJ/m3
NL (0°C))3B/P
Cat ll 2L.3B/P (625,25 mbar (620,20 mbar (630,30 mbar
GB Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
IE Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
ES Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
PT Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
CH Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
IT Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
SK Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
CcY Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
Sl Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
GR Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
- Cat ll 2ELS3B/P (620,20 mbar (G2.350,13 mbar | G30,37 mbar
Cat I 2E3P(B/P) 620,20 mbar 630,37 mbar
DE Cat ll 2E3B/P (620,20 mbar (630,50 mbar
AT Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,50 mbar
SE Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
LT Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
NO Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
MK Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
XK Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
RS Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
RO Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
DK Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
EE Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
MA Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
Fl Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
HR Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
TR Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
MT Cat | 3B/P (630,30 mbar
IS Cat | 2H (620,20 mbar
LV Cat | 2H (620,20 mbar
LU Cat | 2E (620,20 mbar
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5G Cat | 2H (620,20 mbar
Cat | 3B/P (30,30 mbar
HU Cat | 2H (620,25 mbar
Cat | 3B/P (30,30 mbar
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El Instalacion

La instalacion del aparato debe correr a
cargo de una persona cualificada, en
conformidad con las normativas vigentes.

De lo contrario, la garantia quedara anulada.

El fabricante declina toda responsabilidad
por los posibles dafios derivados de la
realizacion de los citados procedimientos
por parte de personas no autorizadas,
pudiendo declarar nula la garantia.

La preparacion de la ubicacion y de
las instalaciones de gas y
electricidad son responsabilidad del
cliente.

A La instalacion del electrodoméstico
debe llevarse a cabo en conformidad
con todas las normativas locales
sobre gas y electricidad.

Antes de proceder a la instalacion,
compruebe visualmente si el aparato
presenta alguna anomalia. Si fuese el
caso, no loinstale.

Los productos con anomalias
suponen un riesgo para la seguridad.

Antes de la instalacion

Para garantizar la necesaria presencia de
espacio para la circulacion del aire bajo el
aparato, recomendamos su montaje sobre

una base sélida y de manera que los pies no

se asienten sobre una alfombra o cualquier
otro tipo de superficie mullida.

El suelo de la cocina debe ser capaz de
resistir el peso del aparato mas el peso

adicional de los utensilios utilizados y de los

alimentos.
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+ Este producto es un dispositivo de clase 1

segun la norma EN 30-1-1, es decir,
puede colocarse con la parte trasera y
uno de los lados contra una pared de la
cocina, de un mueble de cocina u otro
electrodoméstico de cualquier tamafio,
mientras que el mueble o
electrodoméstico ubicado al otro lado
solo puede ser de un tamafo igual o
inferior.

+ Puede utilizarse con armarios a ambos

lados, pero deje una separacion lateral de
65mm entre el aparato y cualquier pared,
particion o armario alto con el fin disponer
de una distancia minima de 400 mm
sobre el nivel del calientaplatos.

+ También puede colocarse en posicién

vertical sin nada a los lados. Deje una
distancia minima de 750 mm por encima
de la superficie de la placa.

+ (*) Siva ainstalar una campana

extractora sobre la cocina, consulte las
instrucciones de instalacion del fabricante
de la campana para obtener informacién
sobre la altura de instalacion. Si no se
define ninguin tamarfo en el manual de la
campana, esta altura debe ser de al
menos 650 mm.

+ Any kitchen furniture next to the appliance
must be heat-resistant (100 °C min.).



Sélo gas licuado de petréleo (GLP)
No instale el aparato en estancias
subterraneas, a no ser que estén
abiertas al nivel del suelo al menos
por uno de sus lados.

Una instalacion incorrecta de los
aparatos es peligrosa y podria dar
lugar a acciones legales.

A jAdvertencia! jRiesgo de

-

Advertencia: A fin de evitar que el aparato
vuelque, se debera colocar el dispositivo
estabilizador. Para ello, consulte las
instrucciones.

Ventilacion de la estancia

Todas las estancias deben disponer de una
ventana que pueda abrirse o un equivalente,
y algunas de ellas deberan contar ademas
con ventilacion permanente. El aire para la
combustion se toma de la estancia y los
gases producto de la combustion se liberan
también en ella. Por tanto, es fundamental
gue la estancia goce de una buena
ventilacion para una utilizacion segura del
aparato.

Estancias con puertas o ventanas que se
abren directamente al exterior

En las puertas 0 ventanas que se abren
directamente al exterior debe existir una
abertura de ventilacion total con las
dimensiones especificadas en la siguiente
tabla, que se basa en el consumo total de
gas del aparato (dicho consumo se muestra
en la tabla de especificaciones técnicas del
presente manual de usuario). Si las puertas
y/0 ventanas no disponen de una abertura
de ventilacion total correspondiente al
consumo total de gas del aparato segun la
siguiente tabla, debe existir
obligatoriamente una abertura de

ventilacion fija adicional en la estancia para
asegurarse de alcanzar los requisitos de
ventilacion minimos correspondientes al
consumo de gas del aparato. La abertura de
ventilacion fija puede incluir aberturas para
los ladrillos de ventilacion o tubos de las
campanas extractoras existentes, etc.

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11,5 600
11,6-13 700
13-15,5 800
15,6-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Estancias sin puertas o ventanas que se
abran directamente al exterior

Si la habitacion donde esta instalado el
aparato no dispone de una puerta y/o una
ventana que se abra directamente al
exterior, deben buscarse otros productos
gue proporcionen una abertura de
ventilacion fija no ajustable, que no pueda
cerrarse y que cumpla con los requisitos
minimos de abertura de ventilacion para el
consumo total de gas del aparato segun se
indica en la tabla anterior. Ademas sera
necesario atenerse a los consejos del
reglamento sobre construcciones vigente.
Cuando una estancia o espacio interno
contenga mas de un aparato de gas, debera
proporcionarse una zona de ventilacion
adicional por encima de los requisitos que
se indican en la anterior tabla. Las
dimensiones de la zona de ventilacion
adicional deberan adaptarse a las
normativas de otros aparatos de gas.

Debe haber un espacio minimo de 10 mm
entre el sueloy el borde inferior de la puerta
gue se abra hacia el interior de la estancia
donde esta instalado el producto. Debera

17/ES



asegurarse de gue objetos tales como
alfombras, moquetas, etc., no obstaculicen
este espacio cuando la puerta esté cerrada.
El aparato puede instalarse en una cocina,
una cocina/comedor o un estudio, pero no
en estancias en las que haya una ducha o
una bafiera. El aparato no debe instalarse en
estudios de menos de 20 m®,

No instale el aparato en estancias por
debajo del nivel del suelo, a no ser que estén
abiertas al nivel del suelo al menos por uno
de sus lados.

Instalacion y conexion

El aparato solo se debe instalar y conectar
en conformidad con las normativas de
instalacion legales.

No instale el aparato en las
proximidades de neveras o
congeladores. El calor emitido por el
aparato incrementara el consumo de
energia de los aparatos de cocina.

+ El aparato debe transportarse entre dos
personas como minimo.

+ El aparato debe colocarse directamente
sobre el suelo. No la coloque sobre
ninguna base o pedestal.

No utilice la puerta ni el asa para
transportar o mover el aparato. La
puerta, el picaporte o las bisagras
podrian resultar dafiados.

Conexion de gas

AAdvertencias generales

+ Silainstalacion, reparacion o conexion se
realiza por personal o técnicos no
autorizados, sin licencia o no cualificados,
se presenta el riesgo de explosion,
incendio o intoxicacion.

+ Antes de colocar el producto, asegurese
de que las condiciones locales de
distribucion (tipo y presion de gas) y el
ajuste de gas del producto cumplen con
las condiciones. Las condicionesy
valores de ajuste de gas del producto se
indican en las etiquetas (o en la placa de
caracteristicas).

+ En caso de que el codigo de su pais no
figure en la etiqueta, siga las
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instrucciones técnicas locales de su pais
para la conexion y conversion del gas.

+ El producto solamente puede ser
conectado al sistema de suministro de
gas por una persona o un técnico
autorizado/licenciado/calificado.

+ El fabricante no se hace responsable de
los dafios derivados de procedimientos
realizados por una persona o un técnico
no autorizado/licenciado/calificado.

+ Antes de comenzar cualquier trabajo en la
instalacion de gas, desconecte el
suministro de gas. jExiste el riesgo de
explosion!

+ En caso de que mas adelante necesite
utilizar su producto con un tipo de gas
diferente, debera consultar al técnico o
persona
autorizada/licenciada/cualificada para el
procedimiento de conversion
correspondiente.

+ Después de cada uso, compruebe la
estanqueidad de la conexion de gas. El
fabricante no asume ninguna
responsabilidad por los dafios derivados
de fugas de gas que puedan producirse
como resultado de una conexién o
conversion de gas realizada por personas
no autorizadas/no licenciadas.

@ Riesgos de incendio:

Si no se hace la conexion segun las

instrucciones siguientes, habra riesgo de

fuga de gasy de incendio. Nuestra empresa
no se hace responsable de los danos que
resulten de esto.

+ La conexion de gas solo debe ser
realizada por una persona o un técnico
autorizado/licenciado/calificado.

+ Asegurese de que la manguera de gas a
utilizar en la conexién de gas cumple con
las normas locales de gas.

+ Asegurese de conectar la manguera
flexible de gas de manera que no entre en
contacto con las piezas maviles y las
superficies calientes (mostradas en las
figuras siguientes) a su alrededory que
no se quede atrapada durante el
desplazamiento de las piezas moviles.
(por ejemplo, cajones). Ademas, no debe
ser colocada en espacios donde pueda
ser apretada.



+ No mueva el producto si la conexion de extremo abierto estén en el mismo lado,
gas esta completada. Si se mueve, puede efectle la conexidn de gas como se
existir riesgo de fuga de gas. muestra en la figura siguiente.

+ Se debe conectar la manguera de gas
haciendo giros de gran angulo contra la
posibilidad de que se rompa y doble
durante la conexion.

+ La manguera de gas no se debe aplastar,
doblar, pellizcar, tocar con esquinas

afiladas ni entrar en contacto con las « En caso de que el suministro principal de
partes calientes del productoy los gasy la salida de la manguera de gas
utensilios de cocina del producto. jExiste sellada con el tapdn ciego se encuentren
un riesgo de explosion debido a los dafios en el mismo lado, retire el tapén ciego de
en lamanguera de gas! la salida de la manguera de gas utilizando

* Lamanguera de gas no debe entrar en dos llaves. Cierre la salida de la manguera
contacto con piezas que puedan alcanzar de gas con este tapén ciego cuando no se

una temperaturabde 70 C por encima de la vaya a realizar la conexién de gas con una
temperatura ambiente. junta de sellado nueva (no usada).

+ Se debe utilizar una [Ia\:je ’ltuercas parala - Debe asegurarse de que la junta de
conexiony conversion ael gas. estanqueidad estd correctamente
Seleccion del lado de conexién del gas colocada en su sitio.

En caso de que el aparato tenga dos

salidas de gas: la direccion de conexién

puede cambiarse en funcién de la direccién

de la fuente principal de gas.

+ Una de las dos salidas esta sellada con
un tapon ciego. El extremo de la otra
salida esta abi

Realice la conexion de gas como se
muestra en la ilustracion siguiente en la
salida de la manguera de gas cerca del
suministro principal de gas.

En caso de que el aparato tenga solo una

salida de gas:
- + Antes de conectar el gas, aseglrese de
1 Salida de la manguera de gas que el suministro principal de gas y la
2 Tapon ciego salida de la manguera de gas del aparato
La salida a la que se conecta el tapdn a conectar al gas estén en el mismo lado.
ciego puede variar segun el modelo de
producto.

+ Antes de conectar el gas, aseglrese de
gue el suministro principal de gasy la
salida de la manguera de gas del aparato
a conectar al gas estén en el mismo lado.

+ En caso de que el suministro principal de
gasy la salida de la manguera de gas de
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Pieza de conexion
para gas natural
(620,G25) EN
10226 R1/2"

Pieza de conexion
para gas licuado
(630,G31)

- Pieza de conexion
VY de salida de gas

+ Sila salida de la manguera de gas y el
suministro principal de gas no miran del
mismo lado, asegurese de que la
manguera no pase por el area caliente
cuando la conecte.

Tapdn ciego

Piezas para Conexion de Gas

A continuacion se indican las piezas y
herramientas visuales que pueden ser
necesarias para la conexion de gas. En
funcion del modelo, es posible que estas
piezas no se entreguen con el producto. Es
posible que las piezas de conexion de gas a

utilizar varien en funcién del tipo de gas 'y de

la normativa del pais.

Junta de
Estanqueidad
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Realizacion de la conexion de gas - NG

La instalacion de gas natural debe
prepararse adecuadamente para el
montaje antes de instalar el aparato. A la
salida del sistema de gas que seva a
conectar al producto debe haber una
valvula de gas natural.

Asegurese de que la valvula de gas
natural sea facilmente accesible.
Conecte su producto al sistema de gas
natural de su hogar con una manguera de
gas flexible que cumpla con las normas
locales.

Se debe utilizar una junta de
estanqueidad nueva al conectar el gas.
Se debe conectar el suministro de gas
mediante una tuberia de gas o una
manguera de gas de seguridad con
racores roscados en ambos extremos.
La conexion puede realizarse de dos
formas distintas:

- Tipo de conexion EN 1SO 228 G1/2"

- Tipo de conexion EN 10226 R1/2"

Tipo de conexion EN ISO 228 G1/2"
1. Cologue la nueva junta en la pieza de

conexion y asegurese de que la junta
asienta correctamente.

2. Asegure la pieza de conexion de gas al

aparato mediante una llave de 22 mmyy
coloque la pieza de conexion en su sitio
mediante una llave de 24 mm.



SW24

20-25 Nm

. [ EL

NG: G20,G25

3. Después de la conexion, se debe
comprobar si hay fugas en la pieza de
conexion.

Tipo de conexién EN 10226 R1/2"

1. Cologue la nueva junta en la pieza de
conexion para gas natural y asegurese de
gue la junta asienta correctamente.

2. Mientras sujeta la salida de conexion de
gas del producto mediante llave 22,
conecte la pieza de interconexion a la
salida de gas del producto mediante llave

24y apriétela firmemente.

{

NG: G20,G25

3. Rodee la parte roscada del interconector
con un compuesto sellador. Conecte la
parte roscada de la manguera/tubo de
gas de seguridad al interconector
mediante la llave de 24 mm y apriétela
firmemente, sujetando el interconector
mediante la llave de 24 mm.

-
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e ; NG: G20,G25
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4 Después de la conexion, se debe
comprobar si hay fugas en la pieza de
conexion.

Realizacion de la conexion de gas -

LPG

+ Para evitar fugas de gas, su producto
debe conectarse de forma que quede
cerca de la conexion de gas.

+ Antes de realizar la conexion de gas,
proporcione una manguera de gas de
plastico y una abrazadera de montaje

adecuada. El diametrointerno de la
manguera plastica de gas debe ser de 10
mm y su longitud no debe superar los 150
cm. La manguera plastica debe ser a
prueba de fugas e inspeccionable.

+ Se debe comprobar periédicamente el
correcto funcionamiento de los aparatos
y sistemas de gas. Se debe revisar
periédicamente el regulador, la manguera
y su abrazadera y sustituirlos en los
plazos recomendados por su fabricante o
cuando sea necesario.

+ Se debe utilizar una junta de
estanqueidad nueva al conectar el gas.

+ Laconexion de gas debe realizarse
mediante una manguera de gas o una
conexion fija.

Conexion con la manguera de gas

1. Cologue la nueva junta en la pieza de
conexion para gas liquido y asegurese de
gue la junta asienta correctamente.

2. Asegure la salida de la conexion de gas
del producto con una llave de 22 mm,
conecte la pieza de conexion a la salida
de gas del producto con una llave de 24
mm y apriétela firmemente.

e
T LPG: G30,G31

e f }

3. Coloque la abrazadera de montaje en un
extremo de la manguera. Ablande el
extremo de la manguera de gas a la que
ha fijado la abrazadera colocandola en
agua hirviendo durante un minuto.

4. Inserte la manguera de gas ablandada
hasta el fondo en la pieza de conexion.
Apriete la abrazadera de forma segura
mediante un destornillador.

e

comprobar si hay fugas en la pieza de
conexion.

21/ES



Comprobacion de fugas en el punto de

conexion

+ Asegurate de que todas las perillas del
aparato estén apagadas. Asegurese de
gue el suministro de gas esté abierto.
Prepare la espuma jabonosa y apliquela
en el punto de conexion de la manguera
para controlar la fuga de gas.

+ La parte jabonosa hara espuma si hay
una fuga de gas. En este caso,
inspeccione la conexién de gas una vez
mas.

+ Si su producto tiene dos salidas de
manguera de gas, asegurese de que la
salida de gas no utilizada esté sellada con
un tapon ciego. Prepare espuma jabonosa
y apliquela en el punto de conexion del
tapdn ciego para comprobar si hay fugas
de gas. La espuma burbujeara si hay una
fuga de gas. En este caso, vuelva a
comprobar la conexion del tapon ciego.

+ Enlugar de jabdn, puede utilizar los
aerosoles disponibles en el mercado para
comprobar si hay fugas de gas.

+ Encaso de fuga de gas, cierre el
suministro de gas y ventile la habitacion.

Jamas utilice una cerilla o un
encendedor en el control de fugas de
gas.

+ Empuje el aparato hacia la pared de la
cocina.

+ Ajuste de los pies del horno
Es posible que las vibraciones producidas
durante el uso hagan que los recipientes
de coccion se muevan. Esta situacion
peligrosa puede evitarse nivelando y
equilibrando el aparato.
Para su propia seguridad, asegurese de
que el aparato esté nivelado; si fuese
necesario, gire hacia la derecha o la
izquierda los cuatro pies ubicados en su
parte inferior hasta alinear el aparato con
la encimera.

Comprobacion final

1. Abra la espita de de suministro de gas.

2.Compruebe que todas las conexiones de
gas estén bien apretadas.

3. Encienda los quemadores y compruebe el
aspecto de la llama.
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La llama debe ser azul y tener una
forma regular. Silas llamas tienen un
aspecto amarillento, compruebe que
la tapa del quemador esté bien
colocada o bien limpie el quemador.

Conversion del tipo de gas

AAdvertencias generales

+ Antes de comenzar cualquier trabajo en la
instalacion de gas, desconecte el
suministro principal de gas. jExiste el
riesgo de explosion!

+ Todos los inyectores de gas deben ser
cambiados y el ajuste de la combustién
de las llaves de gas debe hacerse en
posicion de reposo para que el aparato
sea apto para ser usado con otro gas.

+ Una vez cambiado el tipo de gas, la nueva
etigueta de tipo de gas de la bolsa de
repuesto debe pegarse encima de la
etigueta actual que ya se encuentra en la
pared posterior del producto.

+ Eltipo de gas convertible y las categorias
de gas de su producto por pais se indican
en la seccion "Categorias/tipos/presion
de gas por pais”. Consulte en esta tabla
los tipos de gas que puede convertir en su
zona. No se puede convertir a tipos de
gas no especificados en esta tabla.

+ Puede que no se suministre con el
producto un inyector de repuesto
adecuado para el tipo de gas que desea
convertir. Los inyectores se pueden
obtener en el servicio técnico autorizado o
en el lugar donde adquirié el producto.

+ Al final de la seccion se indican los
valores de los inyectores y los tipos de
gas que deben utilizarse para los
guemadores. Realice la conexién del tipo
de gas a convertir como se describe en la
seccion de conexion de gas.

Piezas para Conversion a Gas

A continuacion se indican las piezas y

herramientas visuales que pueden ser

necesarias para la conversion a gas. En
funcion del modelo, es posible que estas
piezas no se entreguen con el producto.



Boquilla de bypass

Inyector del
guemador

Cambio del inyector por el quemador

1.Ponga todos los botones de control en
posicion de apagado en el panel de
control.

2. Corte el suministro de gas.

3. Retire la tapay el cuerpo del quemador.

4. Retire los inyectores de gas girando en
sentido contrario a las agujas del reloj.
(llave 7)

5. Si su producto tiene un guemador wok
con un inyector de entrada lateral, retire el
inyector con una llave del nimero 7.

((Varia en funcién del modelo del
producto.))
El inyector de algunos quemadores

esta cubierto por una pieza metalica.

Esta cubierta metalica debe retirarse
para sustituir el inyector.

6. Instale los nuevos inyectores de gas. (Par
de apriete 4 Nm)

7. Compruebe todas las conexiones para
asegurarse de que estan instaladas de
forma segura.

La posicion de los inyectores nuevos
estd marcada en la empaquetadura o
en la tabla Tabla de inyectores,

pag. 13de inyectores.

8. Después de la conexidn, se debe
comprobar si hay fugas en inyectores.

A no ser que se dé alguna alguna
anomalia, no retire las espitas de los
guemadores de gas. Si fuese preciso
cambiar las espitas, debe llamar al
servicio técnico autorizado.

Ajuste del caudal minimo para las

espitas de la placa

1. Encienda el guemador que desee ajustary
gire el mando hasta la posicion de llama
minima.

2. Retire el mando de la espita del gas.

3. Utilice un destornillador del tamafo
adecuado para manipular el tornillo de
ajuste de caudal.

En el caso del GLP (butano o propano), gire

el tornillo en el sentido de las agujas del

reloj. En cuanto al gas natural, se debe girar
el tornillo una vez en sentido contrario a las
agujas del relo;j.

» La longitud normal de una llama recta en

la posicion minima debe ser de entre 6y 7

mm.

4.Silallama es mas alta que la posicién
deseada, gire el tornillo en el sentido de
las agujas del reloj. Si es mas baja, girelo
en el sentido contrario a las agujas del
reloj.

5.Como ultima comprobacion, ponga el
guemador en las posiciones de llama
maxima y de llama minimay compruebe
si lallama se apaga o no.

6. La posicion del tornillo de ajuste puede
variar en funcioén del tipo de espita de
suministro de gas utilizada en su aparato.
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1 Tornillo de ajuste del caudal

1 Tornillo de ajuste del caudal

Sustitucién del inyector del gratinador

1.Ponga todos los botones de control en
posicion de apagado en el panel de
control.

2. Corte el suministro de gas.

3. Abra la puerta delantera.

4. Desatornille el tornillo de sujecion del
guemador.

5. Retire el quemador.

6. Desenrosque el inyector girandolo en el
sentido contrario a las agujas del reloj.
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Ajuste del flujo minimo para el horno

de gas

Para un funcionamiento adecuado del horno,

es extremadamente importante volver a

comprobar el ajuste de la derivacién. Con el

fin de proporcionar la maxima seguridad al
usuario, es preciso realizar estas
operaciones con el maximo cuidado.

1. Encienda el guemador que desee ajustary
gire el mando hasta la posicion de llama
alta.

2. Cierre la puerta del horno y espere de 10 a
15 minutos, hasta que el horno esté listo
para su ajuste.

3. Extraiga el mando

4. Transcurridos 15 minutos, ponga el horno
en la posicion de llama mas baja.

5. Ajuste la llama a una longitud de entre 2 y
3 mm por medio del tornillo 7 del
termostato del horno. Al girar el tornillo en
el sentido de las agujas del reloj se reduce
la llama, mientras que al girarlo en sentido
contrario a las agujas del reloj, lallama
aumenta.

Si el caudal de gas de horno no se
puede establecer con la eliminacion
de mando, por favor retire las piezas
del horno necesarios (panel de
control, quemador de placa, etc.) y
luego establecer el caudal de gas de
horno.

Si la temperatura del horno se
incrementa de forma no
intencionada, apague el horno y
llame al servicio técnico autorizado
para que repare el termostato del
horno.

Sustitucion del inyector del horno

1.Ponga todos los botones de control en
posicion de apagado en el panel de
control.

2. Corte el suministro de gas.

3. Desatornille los tornillos de la pared
trasera.



4. Desatornille los dos tornillos (2) del
soporte del inyector (1).

1 Soporte del inyector

2 Tornillo

5. Extraiga el soporte del inyector.

6. Desenrosque el inyector girandolo en el
sentido contrario a las agujas del reloj.

7. Cologue el nuevo inyector.

Ajuste la llama a una longitud éptima como

se muestra en la figura de abajo por medio

del tornillo 1 de la espita del horno. Al girarlo

en el sentido de las agujas del reloj se

reduce la llama, mientras que al girarlo en

sentido contrario, la llama aumenta.

Si la llama es demasiado pequefia,

* La temperatura del horno puede ser
demasiado baja, por lo que el rendimiento
de coccién puede verse afectado
negativamente.

La longitud de llama ideal proporciona el
. dimient

Si lallama es demasiado grande,

* La temperatura del horno puede ser
demasiado alta, por lo que el rendimiento de
coccion puede verse afectado
negativamente.

Después de hacer el ajuste de la
llama de gas, abra y cierre la puerta
repetidamente y asegurese de que la
llama del horno no se apague.

Si se cambia el tipo de gas de la
unidad, debera cambiarse también la
placa de datos que muestra el tipo de
gas de la unidad.

Gas natural a
butano/propano
(LPG)

Butano/propano
(LPG) a gas natural
(G20 20mbar/ G25
25 mbar / G25.3
25mbar)

Apriete el tornillo | Afloje el tornillo
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girandolo en el
sentido de las
agujas del reloj
hasta el tope.

Gas natural a
butano/propano
(LPG)

180°
(aproximadamente)

Butano/propano
(LPG) a gas natural
(G20 10mbar/ G20
13 mbar)

Apriete el tornillo
girandolo en el
sentido de las
agujas del reloj
hasta el tope.

Gas natural a
butano/propano
(LPG)

Afloje el tornillo

270°

(aproximadamente)

L2700

Butano/propano
(LPG) a gas natural
(G2 350 13mbar
Gas local de
Polonia)

Apriete el tornillo
girandolo en el
sentido de las
agujas del reloj
hasta el tope.

Afloje el tornillo

360°
(aproximadamente)

L 360°

El ajuste de flujo reducido puede
variar en funcioén del producto, tipo
de quemador y gas. Aseglrese de
gue lalongitud de la llama
corresponde a la figura de arriba.

Comprobacion de fugas en los inyec-

tores

Antes de llevar a cabo la conversion del
producto, asegurese de que todos los
botones reguladores estén en posicion

cerrada. Después de la correcta conversion

de los inyectores, cada uno de ellos debe

ser revisado por si hay fugas de gas.

1. Asegurese de que el suministro de gas
esté en posicion abierta, pero
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manteniendo todos los botones
reguladores en posicion cerrada.

2. Cada orificio inyector se puede bloquear
aplicando fuerza con el dedo sobre él para
detener fugas de gas, si el
correspondiente botdn regulador esté en
posicion abierta y este se mantiene
pulsado para permitir que el gas llegue al
inyector.

3. Aplique agua con jabdn en la conexion del
inyector con un pequefio cepillo, si hay
alguna fuga de gas en la conexion del
inyector, el agua con jabén comenzara a
hacer espuma. En este caso, apriete el
inyector con fuerzay repita el paso 3 una
vez mas.

4. Si laespuma no desaparece, debe apagar
el gas inmediatamente y llamar a un
agente del servicio técnico autorizado o a
un técnico cualificado. No utilice el
producto hasta que el servicio técnico
autorizado haya revisado el producto.




tira de cartulina en el interior de la puerta
del horno de manera que quede alineada
con la posicion de las bandejas. Sujete
con cinta adhesiva la puerta del horno a
las paredes laterales.

+ Fije con cinta adhesiva las tapas de los
guemadores y los soportes de cazuelas.

+ No utilice la puerta ni el asa para elevar o
mover el aparato.

Eliminacion del aparato No cologue ningun objeto sobre el

+ Guarde la caja de carton original del aparato y desplacelo en posicion
aparato y transporte en ella el producto. vertical.
Siga las instrucciones indicadas en la caja.
Si no dispone de la caja de cartén original, Compruebe el aspecto general del
envuelva el aparato en plastico de aparato con el fin de identificar
burbujas o cartdn grueso y sujételo con posibles dafios producidos durante el
cinta adhesiva. transporte.

+ Paraimpedir que la parrilla de alambre y
la bandeja situadas en el interior del horno
dafien la puerta del mismo, coloque una
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Bl Preparaciones

Consejos para ahorrar energia

La siguiente informacion le ayudard a

utilizar su aparato de manera respetuosa

con el medio ambiente y a ahorrar energia.

+ Utilice utensilios de cocina oscuros o
esmaltados en el horno, ya que la
transferencia del calor serd mejor.

+ Antes de cocinar sus platos, precaliente el
horno si asi se recomienda en el manual
del usuario o en la receta.

+ No abra con frecuencia la puerta del
horno durante el proceso de coccion.

+ Siempre que le sea posible, trate de
preparar mas de un plato en el horno al
mismo tiempo. Puede cocinar colocando
dos recipientes de cocina sobre la parrilla
de alambre.

+ Prepare mas de un plato consecutivo, ya
gue asi aprovechara que el horno estara
ya caliente.

+ Descongele los platos congelados antes
de cocinarlos.

+ Utilice sartenes y cazuelas con tapa para
cocinar. Sin tapa, el consumo de energia
se multiplica por 4.

+ Seleccione el quemador mas adecuado
para el tamafio de la base del recipiente
gue vaya a utilizar. Seleccione siempre el
recipiente de tamafio mas adecuado para
sus platos. Los recipientes mas grandes
requieren mas energia.

+ Lainformacién sobre la eficiencia
energética de acuerdo con la UE 66/2014
se puede encontrar en la ficha del
producto proporcionada con el producto.

Uso por primera vez
Primera limpieza de la unidad

La superficie podria resultar dafiada
por la accion de algunos detergentes
0 agentes de limpieza.

No utilice detergentes agresivos,
polvos/cremas limpiadoras, ni
tampoco ningun objeto afilado.

1. Retire todos los materiales de embalaje.
2.Pase un pafio humedecido o una esponja
por todas las superficies de la unidad y

seque con un trapo.
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Primer calentamiento

Caliente el aparato durante unos 30 minutos
y a continuacion apaguelo. De esta manera
eliminara cualquier residuo o capa que
pueda quedar del proceso de fabricacion.

Las superficies calientes pueden
causar quemaduras.

El aparato podria alcanzar
temperaturas elevadas durante su
uso. Nunca togue quemadores,
secciones interiores del horno,
calentadores, etc., cuando estén
calientes. Mantenga alejados a los
nifos.

Utilice siempre guantes resistentes al
calor al colocar platos en el horno
caliente o retirarlos de él.

Horno de gas

1. Saque del horno todas las bandejas de
horneadoy la parrilla de alambre.

2. Cierre la puerta del horno.

3. Seleccione la llama mas alta del horno de
gas; vea Como usar el horno de gas,
pag. 31.

4. Deje el horno en funcionamiento durante
30 minutos.

5. Apague el horno; vea Como usar el horno
de gas, pag. 31

Horno gratinador

1. Saque del horno todas las bandejas de
horneadoy la parrilla de alambre.

2. Cierre la puerta del horno.

3. Selecciona la parrilla; vea Como utilizar el
gratinador de gas, pag. 33.

4. Deje el horno en funcionamiento durante
30 minutos.

Es posible que el horno emita humoy
olores durante un par de horas la
primera vez que se caliente. Esto es
bastante normal. Asegurese de que
la habitacion esté bien ventilada para
permitir la salida del humo y olores.
Evite inhalar directamente los humos
y olores que el aparato emite.



B como usar la placa

Informacion general sobre la
coccion de alimentos

A\

Nunca vierta en una sartén una
cantidad de aceite superior a un
tercio de su capacidad. No deje la
placa desatendida mientras se
calienta el aceite. Los aceites
sobrecalentados suponen un riesgo
de incendio. Nunca trate de
extinguir un incendio con agua. Si
el aceite prende, cubra el recipiente
con una manta ignifuga o un pafio
humedo. Apague la placa si es
seguro hacerlo y llame a los
bomberos.

+ Antes de freir alimentos, siempre
séquelos bieny depositelos con suavidad
en el aceite caliente. Asegurese de que los
alimentos congelados se hayan
descongelado completamente antes de
freirlos.

+ No cubra los recipientes en los que
caliente aceite.

+ Coloque las ollas y cazuelas de forma que
sus asas no queden situadas encima de
la placa, para evitar que se calienten. No
utilice recipientes que no guarden bien el
equilibrio y puedan volcarse con facilidad.

+ No coloque recipientes vacios en las
zonas de coccidn activas, ya que podrian
dafiarse.

+ Si utiliza las zonas de coccidn sin haber
colocado encima un recipiente, el aparato
podria sufrir dafios. Apague las zonas de
coccidn una vez completada la coccién.

+ Dado que la superficie del producto podria

estar caliente, no coloque sobre ella
recipientes de plastico o aluminio.

No se recomienda tampoco el uso de este
tipo de recipientes para conservar
alimentos.

+ Utilice Unicamente recipientes de base
plana.

+ Deposite una cantidad de alimentos
adecuada en las ollas y cazuelas. De esta
forma evitara limpiezas innecesarias por
rebosamiento.

No deposite las tapas de las ollas y
cazuelas sobre las zonas de coccidn.

Cologue las ollas de forma que queden
centradas en la zona de coccion. Cuando
desee cambiar de zona de coccidn un
recipiente, levantelo y depositelo sobre la
nueva zona de coccidn, en lugar de
deslizarlo.

Coccion con gas

+ Eltamafio del recipiente debe coincidir
con el tamafio de la llama. Ajuste la llama
de forma que no sobrepase la base del
recipiente, y centre este en la parrilla.

Uso de las placas

1 4

Quemador normal 18-20 cm
Quemador auxiliar 12-16 cm
Quemador rapido 18-20 cm

Quemador normal 18-20 cm es la lista de
los didmetros aconsejados para las
cazuelas utilizadas en los correspondientes
guemadores.

B R
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A No utilice ollas o sartenes de cocina
que sobrepasen los limites indicados
anteriormente. El uso de ollas o
sartenes mas grandes ocasiona
riesgos de envenenamiento por
monoxido de carbono,
sobrecalentamiento de las
superficies adyacentes y mandos de
control. El uso de ollas o sartenes
mas pequefias ocasiona un riesgo de
resultar guemado por la llama.

A Las piezas o0 componentes de su
producto pueden dafiarse debido a
las altas temperaturas durante la
coccién con accesorios similares que
se usan para hacer brasas y no se
recomiendan en el manual. Los
dafios causados por dicho uso son
responsabilidad del usuario.

El simbolo de la llama grande representa la

potencia de coccidn mas alta, mientras que

el simbolo de la llama pequefia representa

la potencia de coccion mas pequefa. Enla

posicion de apagado (superior), no se

suministra gas a los guemadores.

Encendido de los quemadores de gas

Los quemadores no disponen de un sistema

de encendido automatico. Utilice un

encendedor de gas o bien una cerilla.

1. Pulse el mando del guemador.

2.Sin soltarlo, girelo a la derecha, hasta el
simbolo de la llama grande.

3. Prenda la placa con el encendedor.

4. Ajuste el guemador a la potencia de
coccion deseada.
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Apagado de los quemadores de gas
Gire el mando de la zona de conservacion
del calor hasta la posicion de apagado
(superior).

A En caso de que las llamas del
quemador se apaguen
accidentalmente, apague el control
del guemador y no intente volver a
encender el quemador durante al
menos 1 min.

Sistema de corte de seguridad del
suministro de gas (en modelos dota-
dos de componente térmico)

1 En caso de apagado de
los quemadores debido
al derramamiento de
liquidos, este
mecanismo corta el
suministro de gas como
medida de seguridad.

1. Corte de
seguridad del
suministro de
gas

+ Pulse el mandoy girelo a la derecha para
encender el guemador.

+ Una vez el gas prenda, mantenga el
mando pulsado entre 3y 5 segundos mas
para activar el sistema de seguridad.

+ Siel gas no prende tras pulsar y soltar el
mando, repita el mismo procedimiento
manteniendo el mando pulsado durante
15 segundos.

Suelte el botdn si el gquemador no se
enciende en un plazo de 15
segundos.

Espere al menos 1 minuto antes de
volver a intentarlo. Existe el riesgo de
gue el gas se acumule y explote.



[ como usar el hono

Informacion general sobre
horneado, asado y gratinado

Las superficies calientes pueden
causar quemaduras.

El aparato podria alcanzar
temperaturas elevadas durante su
uso. Nunca togue quemadores,
secciones interiores del horno,
calentadores, etc., cuando estén
calientes. Mantenga alejados a los
nifos.

Utilice siempre guantes resistentes al
calor al colocar platos en el horno
caliente o retirarlos de él.

Tenga cuidado al abrir la puerta del
horno, ya que puede salir vapor.

El vapor puede escaldar sus manaos,
cara y/u 0jos.

Consejos sobre el horneado

Utilice bandejas metalicas adecuadas 'y
provistas de recubrimiento antiadherente,
recipientes de aluminio o moldes de
silicona resistentes al calor.

Optimice el uso del espacio en la bandeja.
Cologue el molde de horneado en el
centro del estante.

Seleccione la posicion de estante
adecuada antes de encender el horno o el
gratinador. No cambie la posicion de
estante cuando el horno esté caliente.
Mantenga la puerta del horno cerrada.

Consejos sobre el asado

Aderezar antes de la coccion los pollos
enteros y las grandes piezas de carne, por
ejemplo con zumo de limén o pimienta
negra, mejorara los resultados de la
cocceion.

Una pieza de carne con huesos tarda
entre 15:30 minutos mas en asarse que
una pieza de las mismas caracteristicas
deshuesada.

Por cada centimetro de grosor de la carne
se requieren entre 4 y 5 minutos mas de
cocceion.

+ Deje reposar la carne dentro del horno
unos 10 minutos una vez finalizado el
tiempo de coccidn. El jugo se distribuye
mejor por todo el asado y no se derrama
al cortar la carne.

+ Los pescados deben depositarse en una
bandeja resistente al calor que se
depositara en el estante central o inferior.

Instalacion del protector frente al calor
El protector frente al calor se utiliza para
gratinar con la puerta del horno abierta.
Protege el panel de control y los mandos
contra el calory la suciedad.
1. Abra la puerta del hornoy cologue el
protector frente al calor sobre las clavijas
_situadas debajo del panel de control.

» Cuando el protector frente al calor esta
instalado, la puerta del horno permanece
abierta.

Como usar el horno de gas

O

El horno de gas se manipula a través de su
mando de control. En la posicién de
apagado (posicion superior), el suministro
de gas esta cortado.

Encendido del horno de gas

El horno de gas se enciende con la ayuda de
un encendedor de gas.

1. Abra la puerta del horno.
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2.Mantenga el mando de control del horno
pulsado, y girelo en sentido contrario a
las agujas del reloj.

3. Prenda el gas aplicando el encendedor al
orificio de control del encendido.

4. Mantenga pulsado el mando de control
del guemador entre 3y 5 segundos mas.

» Asegurese de que el gas haya prendidoy

haya una llama presente.

5.Mantenga pulsado el mando de control
del guemador entre 3y 5 segundos mas.

6. Seleccione la potencia de horneadoy la

d d

1
1 Orificio de control del encendido

Existe el riesgo de que el gas se
comprimay explote.

No intente que el gas prenda durante
mas de 15 segundos. Si el guemador
no se enciende en el plazo de 15
segundos, apague el mando y espere
1 minuto. Ventile la estancia antes de
volver a intentar encender el
guemador. Existe el riesgo de que el
gas se comprimay explote.

Horneado y asado

Apagado del hormo de gas
1. Gire el mando de control del horno hacia
la posicion de apagado (posicién

superior).
Los niveles de gas significan:
Nivel 1 2 3
de gas
°C

Tabla de tiempos de coccion

El primer estante del horno es el
estante inferior.

Carga méaxima de la bandeja del
horno: 4 kg (8,8 Ibs).

Los tiempos que se indican en esta
tabla son una simple guia, ya que
pueden variar debido a la
temperatura, el grosor y el tipo de
alimento, asi como a sus propias
preferencias culinarias.

Cologue los platos en una bandeja de

horneado para evitar las salpicaduras en el
horno y ayudar a mantener el horno limpio.

Plato redondo de
metal negro con un
didmetro de 20 cm en
la parrilla de
alambre*+*

Tarta de
manzana

10 min.

25..30 min.

Plato redondo de
metal negro con un
didmetro de 20 cm en
la parrilla de
alambre*+*

Tarta de
frutas

10 min.

25..35 min.
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Tarta Plato redondo de 10 min. 3.4 1 30...40 min.
metal negro con un
didmetro de 20 cm en
la parrilla de
alambre*«x
Galletas Bandeja estandar»* 10 min. 4.5 1 25..35 min.
Reposteria Bandeja estandar»* 10 min. 5 1 35...45 min.
Tarta Molde de pastel sobre 10 min. 3 1 30...40 min.
parrilla de alambrexx
Galletas Bandeja estandar»* 4.5 1 20...30 min.
Cordero Bandeja estandar* 10 min. 4..5 1 35...45 min.por
asado 450 g +
30 min.
Ternera Bandeja estandar* 10 min. 2 1 50...60 min.por
asada 450 g +
30 min.
Pavo Bandeja estandar* 10 min. 3.4 1 50...60 min.por
4509+
30 min.
Aves Bandeja estandar* 10 min. 3.4 1 30...40 min.por
4509+
25 min.
Cocidos Bandeja estandarx 4 1 90..120 min 8
Pescado Bandeja estandar»* 10 min. 3 1 35...45 min.
Macarrones Bandeja estandar»* 10 min. 3.4 1 35...40 min.
Sandwich Bandeja estandar+* 10 min. 3 1 22..28 min.
Victoria
* en la posicién del mando de control 2 /% en funcién de la cantidad / * en funcién del tamafio
++ Es posible que estos accesorios no se suministren con el producto.
+++ Estos accesorios no se suministran con el producto. Son accesorios disponibles en el mercado.

Como utilizar el gratinador de gas

O

El gratinador se maneja mediante el mando
de control del gratinador En la posicion de
apagado (superior), no se suministra gas.
La puerta del horno debe permanecer
abierta durante el gratinado.

Las superficies calientes pueden
causar quemaduras. Mantenga a los
nifios alejados del producto.

La puerta del horno permanece
ligeramente inclinada al abrirla
completamente, lo que evita que las
posibles salpicaduras puedan
alcanzarle.

Encendido del gratinador

El gratinador de gas se enciende con un

encendedor o una cerilla.

1. Abra la puerta del horno.

2. Mantenga el mando pulsado y girelo
hacia la derecha hasta el simbolo del
gratinador.

3. Prenda el gas directamente, acercando un
encendedor o una cerilla al guemador del
gratinador.

4. Mantenga el mando pulsado entre 3y
5 segundos mas.
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Los alimentos no adecuados para
& el asado a la parrilla suponen un
riesgo de incendio. Sélo deben
asarse a la parrilla alimentos
adecuados para el calor intenso de
este proceso.
No coloque los alimentos
demasiado cerca de la parte
trasera de la parrilla. Ese es el lugar
1 Quemador del gratinador mas caliente y los alimentos con
grasa podrian prenderse.

Tabla de tiempos de coccion

Existe el riesgo de que el gas se
comprimay explote.

No intente que el gas prenda durante
mas de 15 segundos. Si el guemador
no se enciende en el plazo de 15
segundos, apague el mando y espere
1 minuto. Ventile la estancia antes de
volver a intentar encender el
guemador. Existe el riesgo de que el
gas se comprimay explote.

Los tiempos que se indican en esta
tabla son una simple guia, ya que
pueden variar debido a la
temperatura, el grosor y el tipo de
alimento, asi como a sus propias
preferencias culinarias.

El primer estante del horno es el
estante inferior.
Apagado del gratinador
1. Gire el mando de control del gratinador
hacia la posicion de apagado (posicion
superior).

Asado a la parrilla o gratinado con gratinador de gas

ostado de pan y derivados . .10 min.
Pequefias piezas de carne, | .. 15...20 min.
salchichas, bacon, etc.
Chuletas, jamon, piezas de pollo, Pollo con la rejilla de alambre al 20...25 min.
etc. reveés.
Pescados enteros, filetes de Pescados enteros y filetes de 10...20 min.
pescado, varitas de pescado pescado colocados en la base del
recipiente de la parrilla.
Pescadoempanado | . 15...20 min.
Productos precocinadoscon | .. 15...20 min.
patata
Pizza Colocada en la base del recipiente 12..15 min.
de la parrilla.
Gratinado/dorado de los alimentos | Plato colocado directamente en la 8..10 min.
base del compartimento del
gratinador.
# en funcién del tamafo y el grosor
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Mantenimiento y cuidados

Informacion general

La limpieza a intervalos regulares del
aparato prolongara su vida Util y reducira la
frecuencia de aparicién de los problemas
mas frecuentes.

Desconecte el producto de la red de
alimentacion antes de iniciar las
tareas de mantenimiento y limpieza.
Existe el riesgo de descarga eléctrica.

Antes de limpiar el aparato deje que
se enfrie.

Las superficies calientes pueden
causar quemaduras.

+ Limpie el producto concienzudamente
después de cada uso. De esta manera
eliminara los residuos de alimentos con
mayor facilidad, evitando que se qguemen
la préxima vez que utilice el aparato.

+ No es necesario utilizar agentes
limpiadores especiales para limpiar el
aparato. Limpie el aparato con un pafio
suave o esponja humedecido en agua
caliente con un producto limpiador y
séquelo con un pafio suave.

+ Asegurese de secar bien la placa tras la
limpieza y de enjugar inmediatamente
cualquier liquido derramado.

+ No utilice productos de limpieza que
contengan acido o cloro para limpiar las
superficies inoxidables y el asa. Utilice un
pafio suave con un detergente liquido no
abrasivo para la limpieza de esas partes,
procurando pasar el pafio siempre la
misma direccion.

+ (Esta caracteristica es opcional. Puede
que no esté presente en su producto.)
No utilice rascadores metalicos ni
productos de limpieza abrasivos para
limpiar la cubierta de vidrio. Podria dafar
la superficie de vidrio.

La superficie podria resultar dafiada
por la accion de algunos detergentes
0 agentes de limpieza.

No utilice detergentes agresivos,
polvos/cremas limpiadoras, ni
tampoco ningun objeto afilado.

No use limpiadores al vapor para
limpiar el aparato, ya que esto podria
causar una descarga eléctrica.

Limpieza de la placa

Limpieza de los quemadores

1. Retire las parrillas de la placa.

2. Retire todas las piezas extraibles del
guemadory limpielas a mano Unicamente
COoN una esponja, un poco de detergente y
agua caliente.

3.Limpie las piezas no extraibles del
guemador con un pafio humedo.

4. Limpie la bujia y el elemento térmico (en
modelos con encendido y elemento
térmico) con un pafo ligeramente
humedo. A continuacion, seque con un
pafno limpio. Asegurese de que los
orificios de las llamas y la bujia estén
totalmente secos.

De lo contrario, no se producira la chispa al

final del encendido.

5. Cuando coloque las rejillas superiores,
asegurese de colocar las parrillas de
forma que los guemadores queden
centrados.

Montaje de las piezas del quemador
Después de limpiar el quemador, cologue
las piezas como se muestra a continuacion.

Tapa del quemador

Cabeza del quemador

Camara del quemador

Bujia de encendido (en productos con
encendedor)

1. Coloque la cabeza del quemador de
forma que pase a través de la bujia de
encendido del quemador (4). Gire el
cabezal del guemador a derecha e

AW N =
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izquierda para asegurarse de que esta
asentado en la camara del quemador.

2. Coloque la tapa del quemador en la
cabeza del quemador.

Limpieza del panel de control
Limpie el panel y los mandos de control con
un pafio humedo y a continuacion séquelos.

Si su aparato viene equipado con
botones/mandos no retire los
mandos de control para limpiar el
panel de control.

Puede dafiarse el panel de control.

Limpieza del horno

Limpieza de las paredes late-
rales(Varia en funcién del modelo del

producto.)

(Esta caracteristica es opcional. Puede que

no esté presente en su producto.)

1. Retire la seccion frontal de la rejilla lateral
tirando de ella en direccion opuesta a la
pared lateral.

2. Extraiga completamente la rejilla lateral
tirando de ella hacia usted.

Paredes cataliticas

(Esta caracteristica es opcional. Puede que
no esté presente en su producto.)

Es posible que las paredes laterales internas
(A) y/o la pared trasera (B) de su
electrodoméstico estén recubiertas de un
esmalte catalitico. Las paredes cataliticas
presentan un color claro mate y una textura
porosa. Las paredes cataliticas del horno no
deben limpiarse. Gracias a su estructura
porosa, las superficies cataliticas absorben
la grasa y una vez se llenen, comienzan a
brillar. En caso de que esto suceda, se
recomienda cambiar las partes.
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Limpieza de la puerta del horno

Limpie la puerta del horno con un pafio
suave o una esponja humedecidos en agua
caliente con un producto limpiador y
séquela con un pafio suave.

Limpie el cristal con vinagre y luego
enjuaguelo contra los residuos de cal que se
puedan producir en el cristal del horno.

No use limpiadores abrasivos fuertes
ni raspadores afilados de metal para
limpiar la puerta del horno. Podria

rayar la superficie y romper el cristal.

Limpiar la puerta del horno

No utilice limpiadores abrasivos
duros, raspadores de metal, lana de
alambre o materiales blanqueadores
para limpiar la puerta del horno'y el
vidrio.

Puede quitar la puerta del hornoy los vidrios
de la puerta para limpiarlos. La forma de
retirar las puertas y ventanas se explica en
las secciones "Retirar la puerta del horno” y
"Retirar los vidrios interiores de la puerta”.
Después de quitar los cristales interiores de
la puerta, limpielos con un detergente para
vajilla, agua tibia y un pafio suave o una
esponjay séquelos con un pafio seco.
Limpie el cristal con vinagre y luego
enjuaguelo contra los residuos de cal que se
puedan producir en el cristal del horno.

Retirada de la puerta del horno

1. Abra la puerta frontal (1).

2. Abra las abrazaderas del alojamiento de
la bisagra (2) ubicadas a derecha e
izquierda de la puerta frontal haciendo
presion sobre ellas hacia abajo tal y como
se ilustra en la figura.



1 Puerta
2 Bloqueo de la bisagra(posicién cerrada)
3 Horno
4 Bloqueo de la bisagra(posicion abierta)

3. Abra la puerta frontal hasta la mitad de su
recorrido

4. Retire la puerta frontal tirando de ella
hacia arriba para liberarla de las bisagras
derecha e izquierda.

Para volver a colocar la puerta, es
preciso aplicar en orden inverso los
pasos del procedimiento de retirada.
No olvide cerrar las abrazaderas del
alojamiento de las bisagras una vez
vuelva a colocar la puerta.

Retirada del vidrio interior de la

puerta

(Esta caracteristica es opcional. Puede que
no esté presente en su producto.)

El panel de vidrio interior de la puerta del
horno puede retirarse para su limpieza.

1. Abra la puerta del horno.

12

Tornillo

Perfil

Panel de vidrio interior

Ranura de plastico

2. Retire el tornillo (1) con un destornillador

3. Retire el perfil (2) que sujeta el vidrio
interior (3).

4. A continuacion agrupe la puerta de nuevo,

ponga el panel de vidrio (3) en las ranuras

de plastico (4) y agrupe el perfil.
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F Resolucion de problemas

+ Laformacion de vapor durante el funcionamiento es normal. >>> Esto no constituye
ninguna anomalia.

+ Las piezas metalicas se calientan y pueden expandirse y causar ruido. >>> Esto no
constituye ninguna anomalia.

+ No hay corriente. >>> Compruebe los fusibles contenidos en la caja de fusibles.

+ Laespita principal de suministro de gas esta cerrada. >>> Abra la espita de suministro
de gas.

+ Eltubo de suministro de gas esta doblado. >>> Instale el tubo de suministro de gas de

forma adecuada.

La llama de los quemadores no es correcta o no hay llama.

+ Los quemadores estan sucios. >>> Limpie los componentes de los quemadores.

+ Los quemadores estan humedos. >>> Seque los componentes de los quemadores.

+ Latapa del quemador no esta colocada de manera segura. >>> Coloque la tapa del
quemador de manera segura.

+ Laespita principal de suministro de gas esta cerrada. >>> Abra la espita de suministro
de gas.

+ La bombona de gas esté vacia (cuando se usa GLP). >>> Sustituya la bombona de gas.

Consulte a un servicio técnico
autorizado o al comercio donde haya
adquirido el producto si no puede
solucionar el problema después de
sequir las instrucciones de esta
seccion. No intente reparar usted
mismo un producto defectuoso.
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Em primeiro lugar, por favor, leia este manual!

Caro Cliente,

Obrigado por preferir um produto Beko. Esperamos que consiga obter os melhores resultados
do seu produto, o qual foi fabricado com alta qualidade e tecnologia de ponta. Entretanto, leia
totalmente este manual do utilizador e todos os outros documentos que o acompanham antes
de utilizar o produto e guarde-o para qualquer consulta posterior. Se transferir o produto para
outra pessoa, entregue também o manual do utilizador. Atente a todos os avisos e
informagdes deste manual do utilizador.

Lembre-se que este manual podera também ser aplicavel para varios outros modelos. As
diferencas entre os modelos estaréo identificadas no manual.

Explicagao dos simbolos

Ao longo deste manual do utilizador sao utilizados os seguintes simbolos:
Informagdes importantes ou conselhos Uteis acerca do uso.

Aviso para situagdes perigosas em relagdo a vida e a propriedade.

Aviso sobre chogues eléctricos.

Aviso para risco de incéndio.

- d

Aviso para superficies guentes.

Beko Egypt Home Appliances Industries
Plot No. 104, Industrial Zone, South el asher 6 million -
10th of Ramadan City - Ash Shargia Governorate, Egypt.
c € Made in Egypt
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ﬂ Avisos e instrucoes importantes sobre seguranca e

meio-ambiente

Esta seccao contém
importantes instrucdes sobre
seguranca que lhe ajudarao a
evitar perigos de ferimentos
pessoais ou danos a
propriedade. O desrespeito a
estas instrucdes podera
invalidar a garantia.

Seguranga geral
- Este equipamento pode ser
usado por criancas maiores
de 8 anos e por pessoas
com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais
reduzidas ou sem
experiéncia e conhecimento,
desde que lhes sejam dadas
supervisao e instrugao sobre
0 uso do equipamento de
forma segura e entendam os
perigos envolvidos.

As criancas nao devem
brincar com o equipamento.
A limpeza e manutencao a
cargo do utilizador ndo
devem ser realizadas por
criangas sem supervisao.

- O aparelho nao se destina a
ser utilizado por pessoas
(incluindo criancas) com
capacidades fisicas, mentais
ou sensoriais reduzidas, ou
sem experiéncia e
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conhecimento, exceto se
forem supervisionadas ou
receberem instrugoes.

As criancas devem ser
supervisionadas de modo a
nao brincarem com o
aparelho.

- Se o produto for passado a

outra pessoa para utilizacao
pessoal ou em segunda mao,
o manual do utilizador, as
etiquetas do produto e

outros documentos
relevantes devem ser
também entregues.

- Nunca posicione o produto

sobre um piso com tapete
ou carpete. Caso contrario, a
falta de fluxo de ar por
debaixo do produto causara
sobreaguecimento das
partes eléctricas. Isto
acarretara problemas ao seu
produto.

- Os procedimentos de

instalacao e reparacao
devem ser sempre
realizados por agentes da
assisténcia autorizada. O
fabricante ndo deve ser
responsabilizado por danos
oriundos de procedimentos
realizados por pessoas nao
autorizadas que podem



invalidar a garantia. Antes da
instalacao, leia
cuidadosamente as
instrugoes.

- Nao ligue o produto se

houver algum defeito ou
dano visivel.

- Certifique-se de desligar os

botdes de funcionamento do

produto apos cada utilizacao.

Segurancga ao trabalhar com

g

as

Qualquer tarefa com
sistemas e equipamentos de
gas deve ser executada por
pessoas qualificadas
autorizadas.

- Antes da instalacao,

assegure-se de que as
condicdes da distribuicao
local (pressao e tipo de gas)
e 0 ajuste do equipamento
sao compativelis.

- Este equipamento nao esta

ligado a um dispositivo de
evacuacao de produtos da
combustao. Devera ser
instalado e ligado de acordo
com os regulamentos
actuais de instalagao.
Devera ser dada uma
atencao especial as
exigéncias relevantes quanto

a ventilacao; consulte
Instalagéo prévia, pagina 16

- CUIDADQO: A utilizagao de

um equipamento de

cozinhar a gas resulta na
producao de calor e
humidade no compartimento
no qual esta instalado.
Assegure-se de que a
cozinha esta bem ventilada,
especialmente quando o
equipamento esta em uso:
mantenha os orificios de
ventilacao abertos ou instale
um dispositivo de ventilagao
mecanico (exaustor de
extracgao mecanico). O uso
intensivo prolongado do
equipamento podera exigir
ventilacao adicional, por
exemplo, aumentando o
nivel de ventilagdo mecanica
quando presente.

- Os sistemas e equipamentos

a gas devem ser verifcados
regularmente para o
funcionemto adequado. O
regulador, a mangueirae o
seu grampo devem ser
verificados regularmente e
substituidos dentro dos
periodos recomendados pelo
fabricante, ou quando
necessario.

- Limpe regularmente os

queimadores de gas. As
chamas devem ser azuis e
gueimarem uniformemente.

- Este produto deve ser

utilizado num quarto que
Incorpora um sensor de
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monoxido de carbono
devidamente ajustado e
funcional. Certifigue-se que
0 sensor de monoxido de
carbono funciona
corretamente e é
regularmente preservado. O
sensor de monoxido de
carbono deve ser instalado a
uma distancia maxima de 2
metros do produto.

- E necessaria uma boa
combustao nos
equipamentos a gas. No
caso de uma combustao
incompleta, pode ser
produzido o monoxido de
carbono (CO). O mondxido
de carbono é um gas incolor,
inodoro e muito toxico, que
tem um efeito letal, msmo
em doses muito pequenas.

- Peca informagdes ao seu
fornecedor local de gas
sobre 0s nUmeros
telefénicos sobre
emergéncia e medidas de
suguranga em caso de
cheiro de gas.

- As condigdes de ajuste deste

aparelho estao indicadas na
etiqueta (ou placa de dados)
0 que fazer se sentir cheiro a
gas
- Nao use chama aberta e

nem fume. Ndo opere botbes
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eléctricos (por ex: botdo da
lampada, campainha, etc.)
Nao use telefo fixo ou
telemovel. Risco de explosao
e intoxicagao!

- Abra as portas e as janelas.

- Verifigue todos os tubos e
ligacdes quanto a
estanqueidade. Se ainda
sentir cheiro a gas, saia do
local.

- Avise 0s vizinhos.

- Chame os bombeiros. Use
um telefone fora de casa.

- Nao volte a entrar na
habitacao até que seja
seguro fazé-lo.

Segurancga do produto

- AVISO: O aparelho e as suas
partes acessiveis tornam-se
quentes durante a utilizagao.
Procure evitar tocar nos
elementos de aguecimento.
Criancas menores de 8 anos
devem ser afastadas, a
menos que estejam sob
supervisao constante.

- Nunca utilize o produto
qguando o seu raciocinio ou
coordenacao estiverem
debilitados pelo uso de
alcool e/ou medicamentos.

- Tenha cuidado quando usar
bebidas alcodlicas nos seus
pratos. O alcool evapora-se
a altas temperaturas e pode



provocar incéndio, ja que se
incendeia quando entra em
contacto com superficies
quentes.

- Nao coloque materiais
inflamaveis junto do produto,
pois 0s seus lados podem
ficar quentes durante a
utilizagao.

- Durante a utilizacao o
aparelho aquece. Procure
evitar tocar nos elementos
de aquecimento dentro do
forno.

- Mantenha todas as ranhuras
de ventilagao desobstruidas.
- Nao aqueca latas fechadas e
jarras de vidro no forno. A
pressao que se pode
acumular na lata/jarra pode
fazer com que expluda.

- Nao coloque tabuleiros para
cozer no forno, pratos ou
folhas de aluminio
directamente no fundo do
forno. A acumulagéo do
calor podera danificar o
fundo do forno.

- Nao use limpadores
abrasivos asperos ou
raspadores de metal duros
para limpar a porta de vidro
do forno, ja que podem riscar
a superficie, o que pode
resultar em rachadura do
vidro.

- Nao use limpadores a vapor

para limpar o aparelho, ja
que podem provocar um
choque eléctrico.

- (Varia dependendo do

modelo do produto.)

Colocar correctamente a
prateleira de arame e 0
tabuleiro nos suportes de
arame

E importante colocar a
prateleira e/ou tabuleiro
correctamente no suporte.
Deslize a prateleira de arame
ou o tabuleiro entre os 2
frisos e certifique-se que
esta estavel antes de colocar
algum alimento sobre a
mesma (consulte a figura
seguinte).
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- Nao utilize o produto se o
vidro da porta da frente
estiver removido ou
quebrado.

- Esta péga nao é um secador
de toalhas. Nao pendure
toalhas, luvas ou produtos
téxteis similares quando a
funcao grelhador estiver
com a porta aberta.

- Use sempre luvas para forno
resistentes ao calor quando
colocar ou retirar os pratos
no/do forno quente.

- Coloque o papel vegetal no
recipiente ou no acessorio
do forno (tabuleiro, grelha de
arame, etc.) juntamente com
os alimentos e depois
introduza tudo no forno pré-
aquecido. Remova as partes
em excesso do papel vegetal
que estejam a extravasar do
acessorio ou do recipiente,
para evitar o risco de que
toquem os elementos de
aquecimento do forno.
Nunca use o papel vegetal
numa temperatura de
funcionamento superior a

que é indicada para o papel.
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Nao coloque o papel vegetal
diretamente na base do
tabuleiro.

- Nao feche a tampa superior

antes que as placas ou
giemadores arrefecam.
Seque a tampa superior
antes de abri-la, para evitar
fuga de agua para as partes
traseira e interna do forno.

- O aparelho nao deve ser

instalado atras de uma porta
decorativa para evitar
sobreaguecimento.

- O produto deve ser colocado

diretamente no piso. Nao
deve ser colocado sobre
uma base ou pedestal.

- AVISO: A cozedura sem

vigilancia numa panela com
Oleo ou gordura pode ser
perigosa e provocar um
incéndio. NUNCA tente
extingir um fogo com agua,
mas sim, desligue o aparelho
e cubra a chama com, por
exemplo, uma tampa ou
cobertor anti-fogo.

- CUIDADO: O processo de

cozedura deve ser
supervisionado. Um
processo de cozedura a
curto prazo deve ser
continuamente
supervisionado.



- AVISO: Perigo de incéndio:
Nao conserve itens sobre as
superficies de cozedura.

Para que a chama funcione

correctamente:

- Certifique-se que a ficha
esta bem encaixada na
tomada e que nao provoque
faisca.

- Nao utiliza um cabo
danificado, cortado ou com
extensao, mas apenas o
cabo original.

- Verifique se ndo ha liquidos
ou humidade na tomada em
que o produto € ligado.

- Asseqgure-se que a sua
ligacao do gas esta realizada
correctamente, para evitar
qualquer fuga de gas.

Utilizagao pretendida

- Este produto foi concebido
para utilizacao domeéstica. O
uso comercial nao é
admissivel.

- CUIDADO: Este equipamento
destina-se apenas a
cozedura. Nao deve ser
usado para outros fins,
como por exemplo,
aquecimento do comodo.”

- Este produto ndo devera ser
usado para aquecer pratos
por baixo do grelhador, secar
toalhas e panos de prato,
etc., pendurando-os nos

manipulos e para fins de
aquecimento.

. O fabricante nao seréa

responsavel por qualquer
dano cusado por uso ou
manuseamento incorrectos.

- O forno pode ser usado para

descongelar, assar e grelhar
alimentos.

Seguranqa para crlanqas

- AVISO: As partes acessiveis
podem tornar-se quentes
durante a utilizagao. As
criangas deverao ser
mantidas afastadas.

- Os materiais da embalagem

SEerao perigosos para as
criangas. Mantenha os
materiais de embalagem
afastados das criancas. Por
favor, elimine todas as
partes da embalagem de
acordo com as normas
ambientais.

- Os produtos eléctricos /ou a

gas sao perigosos para as
criancas. Mantenha as
criancas afastadas do
produto quando em
funcionamento e nao as
deixe brincar com 0 mesmo.

- Encontra-se disponivel um

meio de protecc¢ao adicional
para evitar contacto com a
porta do forno. Esta peca
devera ser adaptada no caso
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das suas criancas estarem
presentes.

- Nao coloque quaisquer itens
por cima do equipamento
gue as criangas possam
alcancar.

- Quando a porta estiver
aberta, nao coloque qualquer
objecto pesado sobre ela e
nao permita que as criangas
se sentem sobre ela. Pode
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virar ou pode danificar as
dobradicas.

Eliminagao do produto velho

E
e

liminagao do material da

mbalagem

Os materiais da embalagem sado
perigosos para as criangas. Mantenha os
materiais no lugar seguro fora do alcance
das criangas. Os materiais da embalagem
do produto sao fabricados a partir de
materiais reciclados. Elimine-os de forma
adequada e separe-os de acordo com as
instrucdes de lixo reciclado. Nao os
elimine com o lixo doméstico normal.



A Informagéo geral

Visao geral

1 Tampa superior 5 Tabuleiro
2 Painel de controlo 6 Prateleira de arame
3 Porta frontal 7 Disco do queimador
4 Pega

o~ w N =

1 2 3 4 5
Queimador normal Esquerdo traseiro

Queimador auxiliar Esquerdo frontal
Queimador rapido Direito frontal
Queimador normal Direito traseiro
Botao do forno
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Contetdo da embalagem

Os acessorios fornecidos podem
variar dependendo do modelo do
produto. Nem todos os acessorios
descritos no manual do utilizador
poderdo fazer parte do seu produto.

1. Manual do utilizador

2. Tabuleiro padrao
Usado para pastelaria, alimentos
congelados e grandes assados.

3. Grelha de arame
Usada para assar e para colocar o
alimento a ser estufado, assado ou
cozinhado em cagarolas, na prateleira
desejada.
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4. Colocar correctamente a prateleira de

arame e o tabuleiro nas prateleiras
telescopicas

(Esta funcionalidade é opcional. Podera
nao fazer parte do seu produto.)

As prateleiras telescopicas permitem-lhe
instalar e remover facilmente os
tabuleiros e a prateleira de arame.

Ao usar o tabuleiro e a prateleira de
arame com prateleiras telescopicas,
certifigue-se de que 0s pinos na parte
traseira da prateleira telescépica oponha-
se as extremidades da prateleira e do
tabuleiro.

5. Chapa de proteccao do botao

Usada para grelhar com a porta do forno
aberta. Protege o painel de controlo e os
botdes contra o calor e a sujidade.




Especificagoes técnicas

GERAL

Dimensdes externas (altura / largura / 850 mm/500 mm/500 mm
profundidade)
Categoroa do gas do produto Cat Il 2H3+

Tipo de gas instalado / pressdo do produto

G30, 28-30 mbar

Consumo total de gas

9,5 kW (691 g/h)

Converter o tipo de gés / pressao®
opcional

G20, 20 mbar/
G31, 37 mbar

PLACA

Queimadores

Esquerdo traseiro

Queimador normal

Poténcia 2 kW (145 g/h)
Esquerdo frontal Queimador auxiliar
Poténcia 1 kW (73 g/h)
Direito frontal Queimador rapido
Poténcia 2,5 kW (182 g/h)
Direito traseiro Queimador normal
Poténcia 2 kW (145 g/h)
FORNO/GRELHADOR

Forno principal Forno a gas
Consumo de energia do grelhador 2,0 kW (145 g/h)
Consumo de gas do forno 2,0 kW (145 g/h)

As especificagdes técnicas poderao
ser alteradas sem aviso prévio para
melhorar a qualidade do produto.

As figuras neste manual sdo
esquematicas e poderao nao
corresponder exactamente ao seu
produto.

Quadro dos injectores

Os valores apresentados nos rétulos
do produto ou na documentagéo que
0 acompanha sao obtidos em
condigbes de laboratdrio de acordo
com as normas relevantes.
Dependendo das condigbes
ambientais e operacionais do
produto, estes valores poderao
variar.

G 20/20 mbar 103 72 125 103
G 30/28-30 mbar | 72 50 80 72
G 31/ 37 mbar 72 50 80 72
G 20/20 mbar 105 105

G 30/28-30 mbar 71 71

G 31/ 37 mbar 71 71

13/PT



Vocé pode obter os injetores que ndo foram
fornecidos com o produto, junto ao
Categorias/tipos/pressao de gas do pais
Vocé pode encontrar o tipo de gas, pressao e categoria de gas que pode ser usado para o pais

onde o produto sera instalado na tabela abaixo

fornecedor de servigos autorizado.

R Catl 2E3+ (620,20 mbar (625,25 mbar GSr(T)],gaSrSO G31,37 mbar
BE Catl 2E3+ (620,20 mbar (625,25 mbar GSr?],gaSrSO G31,37 mbar
RU Cat Il 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar G20,13 mbar | G20,10 mbar
cz Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
2E(43.46- | G25.325 mbar (20,20 mbar (30,30 mbar
Cat ll 453 MJ/m3
NL (0°C))3B/P
Cat ll 2L.3B/P (625,25 mbar (620,20 mbar (630,30 mbar
GB Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
IE Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
ES Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
PT Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
CH Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
IT Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
SK Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
CcY Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
Sl Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
GR Cat ll 2H3+ (620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
- Cat ll 2ELS3B/P (620,20 mbar (G2.350,13 mbar | G30,37 mbar
Cat I 2E3P(B/P) 620,20 mbar 630,37 mbar
DE Cat ll 2E3B/P (620,20 mbar (630,50 mbar
AT Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,50 mbar
SE Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
LT Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
NO Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
MK Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
XK Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
RS Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
RO Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
DK Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
EE Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
MA Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
Fl Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
HR Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
TR Cat ll 2H3B/P (620,20 mbar (630,30 mbar
MT Cat | 3B/P (630,30 mbar
IS Cat | 2H (620,20 mbar
LV Cat | 2H (620,20 mbar
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(620,20 mbar

BG Catl
Cat | 3B/P (30,30 mbar
HU Cat | 2H (620,25 mbar
Cat | 3B/P (30,30 mbar
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El Instalagao

O produto deve ser instalado por pessoal
qualificado, conforme os regulamentos
vigentes. Caso contrdrio, a garantia ficara
sem efeito. O fabricante ndo deve ser
responsabilizado por danos oriundos de
procedimentos realizados por pessoas nao
autorizadas e pode invalidar a garantia.

A preparagao do local e a instalagao
eléctrica e de gas para o produto é da
responsabilidade do cliente.

O produto devera ser instalado de
acordo com todas as normas locais
sobre equipamentos a gas e/ou
eléctricos.

Antes da instalacéo, verifique
visualmente se 0 produto possui
algum defeito. Se tal for o caso, ndo
permita a sua instalagéo.

Os produtos danificados provocam
riscos para a sua seguranga.

Instalacao prévia

Para assegurar as saidas criticas de ar sob
0 equipamento, recomendamos que o
mesmo seja montado numa base sdlida e
que os pés ndo se afundem em tapetes ou
pisos macios.

O piso da cozinha deve ser capaz de
suportar o peso do equipamento mais o
peso adicional dos utensilios e alimentos.
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+ Este produto é um dispositivo de classe 1

de acordo com a norma EN 30-1-1, ou
seja, deve ser colocado com a parte
traseira e um lado para as paredes da
cozinha, um movel de cozinha ou
equipamento de qualquer tamanho. O
equipamento ou movel da cozinha no
outro lado devem ser do mesmo tamanho
ou menor.

+ Podera ser usado com armarios em

ambos os lados, mas com uma distancia
minima de 400 mm, acima do nivel da
placa de cozinha permita uma distancia
lateral de 65mm entre o aparelho e
qualquer parede, repartigdo ou armario
alto.

+ Também pode ser usado numa posigéao

livre. Deixe uma distancia minima de 750
mm acima da superficie da placa.

+ (*) Se for instalar um exaustor acima do

fogéo, observe as instrugdes do
fabricante do exaustor relacionadas com
a altura da instalagao. Caso néo seja
definido nenhum tamanho no manual do
exaustor, esta altura deve ser de no
minimo 650 mm.

+ Qualguer moével de cozinha junto ao

equipamento deve ser resistente ao calor
(100 °C no min.).



Apenas gas LP

N&o instale este equipamento numa
reparticdo abaixo do nivel do solo, a
ndo ser que possua uma abertura ao
nivel do solo em, pelo menos, um dos
lados.

N&o instalar correctamente os
equipamentos é perigoso e podera
resultar em acgao judicial.

AAdverténcia - Risco de inclinagao!

Adverténcia: De modo a evitar a a
inclinagédo do aparelho, deve ser instalado
este estabilizador. Consultar as instrugoes
para a instalagéo.

Ventilagao da divisao

Todas as divisdes devem ter uma janela
gue abra, ou equivalente, e algumas
divisdes requerem também uma ventilagao
permanente. O ar para combustao é retirado
do ar da divisdo e 0s gases de escape sao
emitidos diretamente para o interior da
mesma. Uma boa ventilagao é essencial
para o funcionamento seguro do seu
aparelho.

Divisdes com portas e/ou janelas que
abram diretamente para o ambiente
exterior

As portas e/ou janelas que abram
diretamente para o ambiente exterior devem
ter uma abertura de ventilagéo total com as
dimensdes especificadas na tabela abaixo
apresentada, que tem por base a poténcia
total do gas do aparelho (o consumo de
poténcia total do gas é apresentado na
tabela de especificagdes técnicas deste
manual do utilizador). Se as portas e/ou
janelas nao tiverem uma abertura de
ventilagao total correspondente ao
consumo total de gas do aparelho conforme

especificado na tabela abaixo apresentada,
deve haver obrigatoriamente uma abertura
de ventilag3o fixa adicional na divisao para
assegurar que os requisitos de ventilagao
minima total do consumo total de gas do
aparelho sdo cumpridos. A abertura de
ventilagao fixa pode incluir aberturas para
alvenaria existente, dimensao da abertura
da tubagem da tampa de extragao, etc.

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11,5 600
11,6-13 700
13-15,5 800
15,6-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Divisdes sem portas e/ou janelas que
abram diretamente para o ambiente
exterior

Se a divisdo onde o aparelho esta instalado
nao tiver uma porta e/ou janela que abra
diretamente para o ambiente exterior,
devem ser utilizados outros produtos que
tenham obrigatoriamente uma abertura de
ventilagao fixa, ndo ajustavel e impossivel
de fechar que cumpra os requisitos de
abertura de ventilagdo minima total para o
consumo total de gas do aparelho,
conforme indicado na tabela acima
apresentada. Além disso, devem ser
respeitados os regulamentos adequados
relativos a construgao de edificios.
Quando existir mais do que um aparelho a
gas numa divisdo ou espaco interior, para
além dos requisitos indicados na tabela
acima apresentada, deve ser disponibilizada
uma area de ventilagado adicional. O
tamanho da area de ventilagéo adicional
deve ser adequado aos regulamentos
relativos a outros aparelhos a gas.
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Deve também existir uma folga minima de

10 mm na extremidade inferior da porta que

abre para o ambiente interior na divisédo
onde o aparelho esta instalado. Deve
assegurar que objetos como carpetes e
outros revestimentos para o piso, etc., ndo
afetam a folga quando a porta é fechada.
0 fogao podera estar localizado numa
cozinha, cozinha/sala de jantar ou num
guarto-sala, mas ndo numa divisdo com
uma banheira ou duche. O fog&o ndo deve
ser instalado num quarto-sala com menos
de 20m?®,

Na&o instale este aparelho numa divisao
abaixo do nivel do solo, exceto se existir
uma abertura ao nivel do solo em, pelo
menos, um dos lados.

Instalacao e ligagao

O produto pode apenas ser instalado e
ligado de acordo com as regras de
instalagao estatutarias.

Na&o instale o produto junto a
frigorificos ou congeladores. O calor
emitido pelo produto levara a um
aumento no consumo de energia dos
aparelhos de refrigeragao.
+ O produto deve ser transportado, pelo
menos, por duas pessoas
+ O produto devera ser colocado
directamente no piso. Nao deve ser
colocada sobre uma base ou pedestal.

Nao utilize a porta e/ou 0 manipulo
para levantar ou mover o produto. A
porta, 0 manipulo e as dobradigas
podem ficar danificados.

Ligagao do gas

AAdverténcias gerais

+ Harisco de explosao, incéndio e
intoxicagao se a instalagéo, reparagao ou
ligagao for feita por pessoa ou técnico
nao autorizado/nao licenciado/nao
qualificado.

+ Antes de colocar o produto, verificar se as

condigdes de distribuigao local (tipo e
presséo do gas) e se a configuragdo do

gas do produto esta de acordo com essas

condigbes. As condi¢des de regulagéo do
18/PT

gas e os valores do produto encontram-
se nas etiquetas (ou etiqueta de tipo).

+ Se 0 codigo do seu pais nao estiver na
etigueta, deve sequir as instrugdes
técnicas locais do seu pais para ligagédo e
conversao do gas.

+ O produto pode ser ligado ao sistema de
abastecimento de gas apenas por uma
pessoa ou técnico
autorizado/licenciado/qualificado.

+ O fabricante nao se responsabiliza por
danos decorrentes de procedimentos
executados por pessoa ou técnico ndo
autorizado/nao licenciado/néo
qualificado.

+ Antes de iniciar qualquer trabalho na
instalagao de gas, desligar o
fornecimento de gés. Ha o risco de
exploséao!

+ Se posteriormente necessitar de utilizar
o seu produto com um tipo de gas
diferente, devera consultar a pessoa ou
técnico
autorizado/licenciado/qualificado para o
respetivo procedimento de conversao.

+ Assegurar gque a ligagao do gas seja bem
verificada quanto ao aperto apds cada
uso. O fabricante nao pode ser
responsabilizado por quaisquer danos
que possam surgir devido a fuga de gas
gue pode ocorrer como resultado da
ligacdo ou conversao do gés feita por
pessoas nao autorizadas/nao licenciadas.

@ Risco de incéndio:

Se néo fizer a ligagéo de acordo com as

instrugdes abaixo, haveréa o risco de fuga de

gas e de incéndio. A nossa empresa nao se
responsabiliza por danos que possam
ocorrer em resultado disto.

+ Aligagdo do gés tem de ser feita somente
por uma pessoa
autorizada/credenciada/qualificada ou
por um técnico.

+ Assegurar gue a mangueira do gas a ser
usada na ligagao do gas esta em
conformidade com as normas locais
relativas ao gas.

+ A mangueira flexivel do gas tem de ser
ligada de uma forma que nado entre em
contacto com as partes com movimento
e com as superficies quentes (imagens



mostradas abaixo) em volta da mesma e
gue néo figue presa quando as partes
com movimento se estao a deslocar. (Por
exemplo gavetas) Além disso, ndo deve
ser colocada em espagos onde possa ser
comprimida.

Na&o deslocar o produto cuja ligagdo de
gas estda concluida. Se o mesmo for
deslocado pode ser constituir um risco de
fuga de gés.

A mangueira do gas deve ser ligada
fazendo voltas de angulo largo contra a
possibilidade de quebra ou de a mesma
ser dobrada durante a ligagao.

A mangueira do gas nao deve ser
esmagada, dobrada, presa, tocada por
esquinas agugadas ou entrar em contacto
com partes quentes do produto e do
recipiente de cozinha sobre o produto.
Existe o risco de explosdo devido a danos
na mangueira do gas!

A mangueira do gas nao deve entrarem
contacto com partes que possam atingir
uma temperatura de 70°C acima da
temperatura ambiente.

Deve ser usada uma chave de aperto para
a ligagéo e a conversao do gas.

Escolher o lado da ligagao do gas.

Se o0 seu produto tiver apenas duas saidas
de gas: A diregao da ligagéo pode ser
alterada de acordo com a direcéo da fonte
principal de gas.

1

Uma das duas saidas esta selada com
um bujao cego. A extremidade da outra
saida estd aberta.

Saida da mangueira do gas

2 Bujao cego

(A saida a qual esté ligado o bujéo cego
pode variar dependendo do modelo do
produto.)

+ Antes da ligagao do gas, assegurar gque a
fonte principal do gas e a saida da
mangueira de gas do produto sao ligadas
ao gas no mesmo lado.

+ Se a fonte principal do gas e a saida
aberta da mangueira de gas estiverem no
mesmo lado, fazer a ligagao do gés
conforme mostrado na figura abaixo.

+ Se afonte principal do gas e
mangueira de gas estiverem seladas com
um bujéo cego estiverem de frente no
mesmo lado, remover o bujao cego da
saida da mangueira de gas usando duas
chaves de fenda. Fechar a saida da
mangueira de gas com este bujao cego
onde aligagdo do gas néo sera feita com
uma nova junta do vedante (ndo usada).

+ Tem de assegurar que a junta do vedante
esta corretamente posicionada na
respetiva posigao.

+ Fazer aligagao do géas conforme
mostrado na imagem abaixo na saida da
mangueira de gas junto da fonte principal
do gas.

Se o0 seu produto tiver apenas uma saida

de gas:

+ Antes da ligagao do gas, assegurar gque a
fonte principal do gas e a saida da
mangueira de gas do produto sao ligadas
ao gas no mesmo lado.
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Peca de ligagédo
para gas natural
(620,G25) EN
10226 R1/2"

Peca de ligagédo
para gas liquido
(630,G31)

Peca de ligagéo de
saida de gas

+ Se a saida da mangueira de gas e a
alimentagao principal de gas nao
estiverem voltadas para o mesmo lado,
certifigue-se de que a mangueira nao

asse pela area quente ao conecta-la.

Bujao cego

Pegas para conexao de gas

Os visuais de pegas e ferramentas, que
podem ser necessarios para a conexao de
gas, séo fornecidos abaixo. Dependendo do
modelo, estas pegas podem nao ser
fornecidas com o produto. As pegas de
ligagGes de gas a serem usadas podem
variar de acordo com o tipo de gas e as
regulamentagdes do pais.

Vedante de fuga
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Executar a ligagao do gas- GN

+ Alinstalagédo do gas natural tem de ser
adequadamente preparada para a
montagem antes de instalar o produto.
Tem de haver uma valvula de gas natural
na saida do sistema de gas para ser
ligada ao produto.

+ Assegurar que a valvula de gas natural
esta acessivel.

+ Ligar o seu produto ao sistema de gas
natural da sua casa com uma mangueira
de gas flexivel em conformidade com as
normas locais.

+ Deve ser usada uma nova junta do
vedante ao fazer a ligagdo do gés.

+ O fornecimento de gas deve ser ligado
através de um tubo de gas ou uma
mangueira de gas de seguranga com
ligagbes roscadas em ambas as
extremidades.

+ Aligagado pode ser feita de duas formas
diferentes:

-Tipo de ligagao EN ISO 228 G1/2"
-Tipo de ligagdo EN 10226 R1/2"

-Tipo de ligagao EN 1SO 228 G1/2"

1. Colocar o novo vedante na pega de
ligagdo e assegurar que o vedante esta
corretamente assente.

2. Fixar a pega de ligagdo do gas ao
aparelho com uma chave de aperto de 22
mm e colocar a pega de ligagdo na pega
de ligagao com uma chave de aperto de
24 mm.



. S brov .
y— plastico dgve ser a prova de fugas e
inspecionavel.

+ Os aparelhos e sistemas a gas podem ser
regularmente verificados para um

- funcionamento correto. Devem ser

L verificados regularmente o regulador,

- | — mangueira e 0s respetivos grampos e

3. Deve verificar se ha fuga na pega de substituidos dentro dos periodos

ligag&o apos a ligag&o. recomendados pelo respetivo fabricante

OU sempre que necessario.

SW24

20-25 Nm

Tipo de ligagao EN 10226 R1/2" - Deve ser usada uma nova junta do

1. Colocar 0 novo vedante na pega de vedante ao fazer a ligacdo do gés.
ligagao para o gas natural e assegurar + Aligagdo do gas tem de ser feita através
que o vedante esta corretamente assente. de uma mangueira de ga’s ou de uma

2.Enquanto segura a saida de gas do ligacao fixa.

produto fixada com uma chave de aperto L . 3
22, ligar a pega de interligagéo a saida de Ligacdo com mangueira de gas
gés do produto com uma chave de aperto 1. Colocar o novo vedante na pega de
24 e apertar bem. ligagdo para o gas{llquefelto e assegurar
TR que o vedante esta corretamente assente.
- 2.Fixar a saida de ligagao do gas do produto
. fixada com uma chave de aperto 22 mm,
ligar a peca de ligagéo a saida de gas do
produto com uma chave de aperto 24 mm
e apertar bem.

SW 24

20-25 Nm

LPG: G30,G31

3. Enrolar um composto de vedagé'gao
redor da parte roscada do interconetor.
Ligar a parte roscada da mangueira/tubo

de gas de seguranga ao interconetor com - | 2
a chave de aperto 24 mm e apertar bem, . f %
segurando o interconetor no lugar com a = 5

chave de 24 mm. 3. Encaixar o grampo de montagem numa
\ das extremidades da mangueira.

Amolecer a ponta da mangueira de gas
na qual prendeu a bragadeira, colocando-
P ‘ _ aem agua a ferver durante um minuto.
g wff [ : 4. Inserir amangueira de gas amaciada

: : completamente na peca de ligagao.
Ll Apertar totalmente o grampo com uma

4. Deve verificar se ha fuga na peca de chave d/e ferldas.
ligagao apos a ligagao. //// /./?\! \2

Executar a ligagao do gas- GPL AN’

+ O seu produto deve ser ligado de forma d >

que fique proximo a ligagéo do gés para
evitar fuga de géas.
+ Antes de fazer a ligagdo do gas,

|
|

providenciar uma mangueira de gas de
plastico e uma bragadeira de montagem
adequada. O didametro interior da
mangueira plastica de gas deve ser de 10
mm e 0 comprimento nao deve
ultrapassar 150 cm. A mangueira de

A g :
5. Deve verificar se ha fuga na pega de
ligagao apos a ligagao.
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Verificar se ha fugas no ponto de li-

gacao

+ Assegurar que todos os botdes no
produto estao desligados. Assegurar que
o fornecimento de gés esta aberto.
Preparar espuma com sabao e aplicar no
ponto de ligagdo da mangueira para
controlo de fugas de gas.

+ A parte com sabdo formara espuma se
houver uma fuga de gés. Neste caso,
deve inspecionar uma vez mais a ligagéo
do gas.

+ Se o seu produto tiver duas saidas de
mangueira do gas, certifique-se de que a
saida n&o utilizada esta vedada com um
bujao cego. Prepare espuma de sabao e
apligue-a sobre o ponto de ligagédo do
bujdo cego para verificagdo de fugas de
gés. O sabao fara bolhas de espuma se
existir fuga de gas. Neste caso,
inspecione de novo a ligagao do bujao
cego.

+ Em vez de sabao, pode usar os sprays
gue existem comercialmente para
verificagdo de fugas de gés.

+ Se houver uma fuga de gés, fechar o
fornecimento do gas e ventilar o espago.

Nunca utilize um fésforo ou isqueiro
para realizar o controlo de fugas de
gas.

+ Empurre o produto para a parede da
cozinha.

+ Ajustar os pés do forno
As vibragdes durante o uso podem fazer
com que as vasilhas de cozedura se
movam. Esta situagao perigosa pode ser
evitada se o produto estiver nivelado e
equilibrado.

Para a sua propria seguranga verifigue se
o produto esta nivelado, ajustando os
quatro pés no fundo, rodando para a
esquerda e para a direita e alinhe o nivel
com a bancada.

Verificagao final

1. Abra o fornecimento de gés.

2. Verifique se as instalagdes de gés estao
realizadas de forma segura e bem
apertadas.

3. Acenda os queimadores e verifique o
aspecto da chama.
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A chama deve ser azul e ter uma
forma regular. Se a chama for
amarelada, verifique se a capa do
queimador esta fixada correctamente
ou limpe o queimador.

Conversao de gas

A Adverténcias gerais

Antes de comegar qualquer trabalho na
instalagéo de gas, desligar a fonte
principal de alimentagado do gas. Ha o
risco de explosao!

Todos os injetores de gas tém de ser
substituidos e o ajuste da chama das
torneiras de gas deve ser feito na posigao
inativa de modo a tornar o produto
adequado para utilizagdo com outro gas.
Depois de o tipo de gas ter sido alterado,
a etiqueta do tipo de gas no saco de
acessorios deve ser aplicada sobre a
etigueta atual ja existente na parte
traseira do produto.

O tipo de gas convertivel e as categorias
de gas do seu produto por pais é
informado na secg&o “categorias de gas
pais/tipos/presséo". Verificar esta tabela
para os tipos de gas que pode converter
na sua zona local. Nao pode converter
para tipos de gas nao especificados nesta
tabela.

O injetor de substituigdo adequado para o
tipo de gés para o qual deseja fazer a
conversao pode n&o ser fornecido com o
produto. Pode obter os injetores do
servigo autorizado ou a partir de um local
onde tenha comprado o produto.

Os valores do injetor e os tipos de gas que
devem ser usados para 0os queimadores
séo indicados no fim da secgéo. Faga a
conexao do tipo de gas a ser convertido
conforme descrito na segdo de conexao
do gas.

Pegas para a conversao do gas

Imagens de pegas e ferramentas, que
podem ser necessarios para a conversao de
gas, séo fornecidos abaixo. Dependendo do
modelo, estas pegas podem nao ser
fornecidas com o produto.



Bocal de desvio

Injetor de
gueimador

Troca do injetor dos queimadores

1. Colocar todos os botbes de controlo nas
posigdes de desligado no painel de
controlo.

2.Fechar a alimentagao do gas.

3. Extraia as coroas e a estrutura do
gueimador.

4. Remover os injetores de gas rodando no

sentido anti-horério. (chave de aperto 7)

5. Se 0 seu produto tiver um queimador para
wok com um injetor de entrada lateral,
remover o injetor com uma chave de
aperto numero 7.

((Varia dependendo do modelo do
produto.))

Nalguns gueimadores da placa, o
injetor esta revestido por uma pecga
metalica. Este revestimento metalico
deve ser removido para substituigao
do injetor.

6. Instalar os novos injetores de gas. (Forga
de aperto 4 Nm)

7. Verificar todas as ligagdes de modo a
assegurar que estdo instaladas com
seguranga e com protegao.

Os novos injetores tém a respetiva
posigdo marcada na embalagem ou
pode ser referida na tabela de
injetores em Quadro dos injectores,
pagina 13.
8. Deve verificar se ha fugas nos injetores
apos a ligagao.
A nao ser gue exista uma condigéo
anormal, ndo remova as torneiras
dos queimadores de gas. Devera
chamar o agente do servigo de
assisténcia autorizado se for
necessario trocar as torneiras.

Definigao do caudal de gas reduzido

para as torneiras da placa

1. Acenda o queimador a ser ajustado e rode
0 bot&o para a posigédo de chama baixa.

2.Remova o botdo da torneira de gas.

3.Use uma chave de fendas de tamanho
apropriado para ajustar o parafuso de
ajuste do fluxo.

Para GPL (Butano - Propano) rode o

parafuso no sentido horério. Para gés

natural, devera rodar uma volta o parafuso
em sentido anti-horario.

» A extensao normal de uma chama directa

numa posigao reduzida devera ser de 6-7

mm.

4. Se a chama for maior do que a posi¢édo
desejada, rode o parafuso em sentido
horério. Se for menor, rode no sentido
anti-horario.

5.Para a Ultima verificagao, coloque 0
gueimador tanto na posigao maxima
como na minima e verifique se a chama
esta acesa ou apagada.

Dependendo do tipo de torneira de gas

utilizada no seu equipamento, a posigao do

parafuso de ajuste podera variar.
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1 Parafuso de ajuste da taxa de fluxo

1 Parafuso de ajuste da taxa de fluxo

Substituicao do injector para o

grelhador

1. Colocar todos os botdes de controlo nas
posigdes de desligado no painel de
controlo.

2.Fechar a alimentagao do gas.

3. Abra a porta da frente.

4. Desaperte o parafuso do queimador.

5. Retire o queimador.

6. Desaperte o injector rodando no sentido
anti-horario.

24/PT

Ajuste do fluxo reduzido para o forno a

gas

Para o funcionamento adequado do forno, a

verificagao passo a passo dos ajustes é

extremamente importante. A fim de

proporcionar a maxima seguranga ao
utilizador, estas operagdes deveréo ser
efectuadas com cuidado.

1. Acenda o queimador a ser ajustado e rode
0 bot&o para a posi¢do de chama alta.

2.Feche a porta de forno e aguarde 10 a
15 minutos, até que o forno esteja pronto
para o ajuste.

3. Retire 0 botdo

4. Apds 15 minutos, ajuste o forno para a
posigédo de chama mais baixa.

5. Ajuste a extensao da chamapara2a3
mm através do parafuso T no termdstato
do forno. Rodar o parafuso no sentido
horario reduzira a chama e roda-lo no
sentido anti-horario aumentara a chama.

Se a taxa de fluxo de gés de forno
nao pode ser definido com a
remogao de botao, por favor, retire as
pecas necessdrias forno (painel de
controle, gravador de placa etc.) e,
em seguida, definir a taxa de fluxo de
gas do forno.

Se a temperatura do forno aumentar
acidentalmente, desligue o forno e
chame a assisténcia técnica
autorizada para reparar o termdstato
do forno.

Substitui¢ao do injector para o forno

1. Colocar todos os botdes de controlo nas
posigdes de desligado no painel de
controlo.

2.Fechar a alimentagao do gas.
3. Desaperte o parafusos de fixagao da

parede do fundo.
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4. Desaparafuse os dois parafusos (2) do
suporte do jecth M.

1 Suporte do injector

2 Parafuso

5. Puxe o suporte do injector.

6. Desaperte o injector rodando no sentido
anti-horario.

7. Adapte o novo injector.

Ajuste a chama para a dimensao ideal,

como mostra a figura abaixo, através do

parafuso 1 na torneira do forno. Ao rodar no

sentido dos ponteiros do reldgio reduz a

chama, ao rodar no sentido contrario aos

ponteiros do reldgio aumenta a chama.

Se a chama for demasiado pequena,

* a temperatura do forno poderé ser
demasiado baixa, 0 que tera um impacto
negativo no desempenho da cozedura.

tamanho ideal da chama oferece o melhor
desempenho

Se a chama for demasiado grande,

* a temperatura do forno poderé ser
demasiado elevada, o que tera um impacto
negativo no desempenho da cozedura.

Apos ajustar as chamas de gas, abra
e feche a porta vérias vezes e
certifigue-se de que a chama do
forno néo se apaga.

Se o tipo de gés da unidade for
alterado, a placa de caracteristicas
gue mostra o tipo de gas da unidade
também o devera ser.
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Gas Natural para
butano/propano
(GPL)

Butano/propano
(GPL) para gas
natural (G20
20mbar/ G25 25
mbar / G25.3
25mbar)

Aperte o parafuso ao
rodar no sentido dos
ponteiros do relégio
até ao fim.

Gas Natural para
butano/propano
(GPL)

Desaperte o
parafuso

180°
(aproximadamente)

Butano/propano
(GPL) para gas
natural (G20
10mbar/ G20 13
mbar)

Aperte o parafuso ao
rodar no sentido dos
ponteiros do relégio
até ao fim.

Gas Natural para
butano/propano
(GPL)

Desaperte o
parafuso

270°

(aproximadamente)

{9700

Butano/propano
(GPL) para gas
natural (G2 350
13mbar gas local da
Poldnia)

Aperte o parafuso ao
rodar no sentido dos
ponteiros do relégio
até ao fim.
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Desaperte o
parafuso

360°
(aproximadamente)

L 3600

0 ajuste de fluxo reduzido pode
variar em fungao do produto,
gueimador e tipo de gas. Assegure
gue a dimensado da chama esta de
acordo com a figura acima.

Verificacao de fuga nos injetores
Antes de realizar a conversao no produto,
assegurar que todos os botdes de controlo
estéo na posicao de desligados. Apds a
conversao correta dos injetores, em cada
injetor deve ser verificado se existe fuga de
gas.

1. Assegurar que o fornecimento de gas ao
produto esta ligado, continuar a manter
todos os botbes de controlo na posi¢do
de desligados.

2. Cada orificio do injetor é blogueado
aplicando uma forga razoavel com um
dedo para parar a fuga de gas quando o
botdo de controlo correspondente é
colocado na posigao de ligado e mantido
nessa posigao para permitir que o gas
chegue ao injetor.

3. Aplicar uma solugao preparada com agua
e sabdo na ligagao do injetor com uma
escova pequena, se existir uma fuga de
gas na ligagéo do injetor a solugao de
agua com sabao comegara a fazer
espuma. Neste caso, aperte o injetor com
uma forga razodvel e repita o processo no
passo 3.

4. Se continuar a existir espuma tem de
desligar o fornecimento de géas de
imediato e chamar a assisténcia
autorizada ou um técnico com licenga.
Na&o usar o produto até que a assisténcia
autorizada tenha feito a intervengao no
produto.




Ellmlnaqao do produto velho
+ Guarde a caixa original do produto e
transporte nela o produto. Siga as
instrucdes expressas na caixa. Se ndao
tiver a caixa original, embrulhe o produto
em plastico de bolha ou cartdo grosso e
passe fita adsesiva para o prender
firmemente.

+ Paraimpedir que a grelha de arame e o
tabuleiro dentro do forno danifiqguem a
porta do forno, coloque uma tira de cartao
por dentro da porta do forno, nos locais
gue coincidem com a posigao dos
tabuleiros. Passe fita adesiva sobre a
porta do forno até as partes laterais.

+ Prenda os suportes das panelas e as
tampas com fita adesiva.

+ N&o utilize a porta ou 0 manipulo para
levantar ou mover o produto.

N&o pouse qualquer objecto sobre o
produto e deslogue-o na posigéo
vertical.

Verifique a aparéncia geral do seu
produto para verificar se existem
alguns danos que possam ter

ocorrido durante o transporte.
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Bl Preparagées

Conselhos para poupar energia

As informagdes seqguintes ajuda-lo(a)-ao a

utilizar o seu equipamento de uma forma

ecoldgica e a poupar energia:

+ Utilize utensilios revestidos a esmalte ou
de cor escura no forno, visto que a
transmisséao de calor sera melhor.

+ Ao cozinhar as suas refeigdes, realize
uma operagao de pré-aquecimento se for
aconselhavel no manual do utilizador ou
na descri¢cdo da cozedura.

+ Durante a cozedura, nao abra
frequentemente a porta do forno.

+ Sempre que possivel, tente cozinhar
mauis do que um prato no forno, ao
mesmo tempo. Pode cozinhar colocando
dois tachos de cozedura na grelha de
arame.

+ Cozinhe mais algum prato apds o outro. O
forno ainda estara quente.

+ Descongele os pratos congelados antes
de os cozinhar.

+ Utilize panelas/tachos com tampas para
cozinhar. Se estiver sem tampa, 0
consumo de energia pode aumentar até 4
vezes.

+ Seleccione o queimador que seja
apropriado ao tamanho do fundo do
tacho a ser usado. Escolha sempre o
tamanho correcto do tacho para os seus
cozinhados. Tachos maiores exigem mais
energia.

+ Asinformagdes sobre eficiéncia
energética de acordo com a UE 66/2014
podem ser encontradas na ficha do
produto fornecida com o produto.

Uso inicial

Primeira limpeza da unidade
A superficie pode ficar danificada por
alguns detergentes ou materiais de
limpeza.
Na&o use detergentes ou cremes/pos
de limpeza agressivos ou qualquer
objecto pontiagudo durante a
limpeza.

1.Remova todos os materiais de

embalagem.
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2. Limpe as superficies da unidade com um
pano huimido ou esponja e seque com um
pano.

Aquecimento inicial

Aqueca o produto por cerca de 30 minutos e

depois desligue-o. Desse modo, qualquer

residuo da produgao sera queimado e

removido.

As superficies quentes causam
gueimaduras!

O produto pode aguecer quando em
utilizagao. Nunca toque nos
gueimadores quentes, nas secgdes
internas do forno, nos aquecedores,
etc. Mantenha as criancas afastadas.
Use sempre luvas para forno
resistentes ao calor quando colocar
ou retirar os pratos no/do forno
quente.

Forno a gas

1. Retire todos os tabuleiros e a grelha de
arame do forno.

2. Feche a porta do forno.

3. Seleccione a chama mais alta do forno a
gas; consulte Como utilizar o forno a gas,
pagina 31.

4.Funcione o forno por cerca de 30 minutos.

5. Desligue o seu forno; consulte Como
utilizar o forno a gas, pagina 31

Forno com grelhador

1. Retire todos os tabuleiros e a grelha de
arame do forno.

2. Feche a porta do forno.

3. Selecione a churrasqueira; consulte
Operar o grelhador a gas, pagina 33.

4.Funcione o forno por cerca de 30 minutos.

Poderé ocorrer maus odores e
fumaca por um par de horas durante
o funcionamento inicial. Isto é
perfeitamente natural. Assegure que
o0 comodo esteja bem ventilado para
extrair o fumo e o cheiro. Evite inalar
directamente o fumo e os odores
emitidos.



B como utilizar a placa

Informaqﬁes gerais sobre a cozedura, levante-a e cologue-a na zona

de cozedura, ao invés de arrastar.

cozedura .
. Cozedura a gas
Nunca encha mais do que um tergo + O tamanho da panela deve corresponder
& da panela com dleo. Nao deixe a com o tamanho da chama. Ajuste as
placa sem supervisao quando chamas de gas, para que nao se
aquecer 6leo. Oleos ' estendam do fundo da panela e centre a
sobreaquecidos constituem risco panela no suporte para panela.

de incéndio. Nunca tente apagar Utili 30 d I
um possivel fogo com agua! Se o lizagao das placas

6leo se incendiar, cubra-a com um 1 4
cobertor para incéndio ou pano
humido. Desligue a placa se for
seguro fazé-lo e chame os
bombeiros.

+ Antes de fritar os alimentos, seque-os
bem e coloque-os delicadamente no dleo
guente. Verifique se estdo completamente
descongelados antes de fritar.

+ N&o cubra o tacho quando usar 6leo
quente.

+ Coloque os tachos e panelas de forma
que as suas pegas nao saiam da placa,
para prevenir o seu aguecimento. N&o use
tachos desnivelados ou que possam
escorregar com facilidade na placa.

+ N#o coloque tachos e panelas vazias nas | Queimador normal 18-20 cm
zonas de cozedura que estejam ligadas. 2 Queimador auxiliar 12-16 cm
Poderao ficar danificadas. 3 Queimador rapido 18-20 cm

+ Operar uma zona de cozedura sem um 4 Queimador normal 18-20 cm ¢é a lista de
tacho ou panela sobre a mesma causara didmetros aconselhaveis dos tachos a
danos ao produto. Desligue as zonas de serem utilizados nos respectivos
cozedura apds a mesma estar concluida. queimadores.

+ Ja que a superficie do produto pode ficar
guente, ndo coloque recipientes de
plastico ou aluminio sobre a mesma.
Tais recipientes ndo devem ser usados A Nao utilize panelas de cozedura que
nem para guardar os alimentos. excedam as dimensées

' %Snedf)opglnaenrge panelas ou tachos com o mencionadas a cima. Utilizar panelas

+ Coloque a quantidade apropriada de rennf/lgr:?g;u:nig rlosrcr?lg(re]éxido de
alimentos nas panelas ou tachos. Assim, porn
nao tera que fazer qualquer limpeza carbonlo., sobr.eaquec:|mento~de
desnecessdria pelos pratos terem superficies adjacentes e botoes de
derramado. controlo. Utilizar panelas pequenas
N&o pouse as tampas das panelas ou causa o risco de ser queimado pela
tachos nas zonas de cozedura. chama.

Cologue as panelas na zona de cozedura
de forma que fiquem centradas. Quando
quiser mover a panela para outra zona de
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AAS pegas ou componentes do seu
produto podem ser danificados
devido ao alto calor durante o
cozimento com acessorios
semelhantes usados para fazer
brasas e nao recomendados no
manual. Os danos causados por tal
uso sao de responsabilidade do
usuario.

0 simbolo de chama grande indica a
poténcia mais alta de cozedura e o simbolo
de chama pequena indica a poténcia mais
baixa de cozedura. Na posigao off (topo), o
gés nao é fornecido aos gueimadores.

Acender os queimadores a gas
O gueimador néo é equipado com ignigao
automatica. Use um isqueiro ou fésforos.

1. Mantenha premido o botao do queimador.

2.Rode-0 no sentido horario até ao simbolo
de chama grande.

3. Acenda a placa com o isqueiro.

4. Ajuste-o para a poténcia de cozedura
pretendida.

Desligar os queimadores a gas
Rode o botao da zona de manutengéo do
calor para a posigao off (superior).
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A No caso de as chamas do queimador
serem apagadas acidentalmente,
desligue o controle do queimador e
nao tente reacender o queimador por
pelo menos 1 min.

O sistema de seguranca de desliga-
mento do gas (em modelos com com-
ponente térmico)

1 Como prevengado contra
0 apagamento devido a
descarga de fluido nos
gueimadores, 0
mecanismo de
seguranga acciona-se e
desliga o gas.

1. Seguranga do
desligamento do
gas

+ Empurre o botéo para dentro e rode-o no
sentido horario para acender.

+ Apds acender o gas, mantenha o botdo
premido por mais 3-5 segundos para
accionar o sistema de seguranca.

+ Se 0 gas nao acender depois de premir e
soltar o botéo, repita 0 mesmo
procedimento mantendo o botdo premido
durante 15 segundos.

Solte o botdo se o queimador nao
acender dentro de 15 segundos.
Aguarde pelo menos 1 minuto antes
de tentar novamente. Ha risco de
acumulo de gas e exploséao!



[ Funcionar com o forno

Informagoes gerais sobre cozer,
assar e grelhar no forno

As superficies quentes causam
gueimaduras!

O produto pode aguecer quando em
utilizagao. Nunca toque nos
gueimadores quentes, nas secgdes
internas do forno, nos aquecedores,
etc. Mantenha as criancas afastadas.
Use sempre luvas para forno
resistentes ao calor quando colocar
ou retirar os pratos no/do forno
quente.

Tenha cuidado ao abrir a porta do
forno, visto que pode sair vapor.
O vapor exalado pode escaldar as
suas maos, rosto e/ou olhos.

chas para cozer no forno
Use placas demetal apropriadas com
revestimento nao aderente, vasilhas de
aluminio ou formas de silicone resistentes
ao calor.

+ Use da melhor maneira possivel o espago
na prateleira.

+ Coloque a forma de assar no forno no
centro da prateleira.

+ Seleccione a posigao correcta da
prateleira antes de ligar o forno ou o
grelhador. Nao altere a posi¢ado da
prateleira quando o forno estiver quente.

+ Mantenha a porta do forno fechada.

Conselhos para assar

+ Temperar o frango inteiro, o perd e
grandes pegas de carne com molhos tais
como sumo de limé&o e pimenta preta
antes da cozedura, melhorara os
resultados da mesma.

+ Demora mais 15 a 30 minutos para assar
a carne com 0sso se comparada com a
carne do mesmo tamanho sem 0Ssos.

+ Cada centimetro da espessura da carne
exige aproximadamente 4-5 minutos do
tempo de cozedura.

+ Deixe a carne repousarr no forno por
cerca de 10 minutos apds terminar o
tempo de cozedura. O suco é melhor

» Quando a placa de protecc¢ado do botao
estiver instalada, a porta do forno
permanecera aberta.

Como utilizar o forno a gas

distribuido por todo 0 assado e ndo
escorre quando a carne é cortada.

+ O peixe deve ser colocado na prateleira

média ou inferior, numa placa resistente
ao calor.

Instale a placa de proteccao do botao.
A placa de protecgao do botéo é usada para
grelhar com a porta do forno aberta.
Protege o painel de controlo e os botdes
contra o calor e a sujidade.

1. Abra a porta do forno e coloque a placa

de protecgéo do botdo nos pinos sob o
painel decontrolo.

O

O forno a gés é operado através do botao de
controlo do forno a gas. Na posigao off
(topo), o fornecimento do gas esta
desligado (Off).

Ligue o forno a gas

0O forno a gés é acendido com um isqueiro.

1. Abra a porta do forno.

2.Mantenha o botao de controlo do forno a

gas premido e rode-o no sentido anti-
horario.

3. Acenda o gas com o isqueiro, a partir do

orificio de controlo da ignig&o.
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4. Mantenha premido o controlo do
gueimador por 3 a 5 segundos.

» Certifigue-se de que ha ignigcdo e chama.

5. Mantenha premido o controlo do
gueimador por mais 3 a 5 segundos.

6. Seleccione a poténcia/escala do gas

did

1
1 Orificio de controlo da ignigao

Ha risco de compresséo de gas e
exploséao!

Né&o tente acender o gas por mais de
15 segundos. Se o gueimador nao se
acender em 15 segundos, desligue o
botdo e aguarde 1 minuto. Areje o
cémodo antes de voltar a tentar
acender o queimador. Ha risco de
compressao de gas e explosao!

Cozer no forno e assar

Desligar o forno a gas

1.Rode o bot&o de controlo do forno a gas
para a posigao off (topo).

Os niveis de gas significam:

Nivel 1 2 3

Tabela de tempos de cozedura

A 12 prateleira do forno é a prateleira
do fundo .

Capacidade maxima de carga para o
tabuleiro do forno: 4 kg (8.8 Ib).

Os tempos neste capitulo servem
como guia. Os tempos podem variar
devido a temperatura do alimento,
espessura, tipo e a sua preferéncia
de cozedura.

Posicione os pratos sobre o tabuleiro de

pastelaria para prevenir derrames dentro da
base do forno e manter o forno limpo.

ato metalico preto
redondo com 20 cm de
didmetro na grelha de
aramex*xx
Tarte de frutas | Prato metdlico preto 10 min. 4.5 1 25..35 min.
redondo com 20 cm de
didmetro na grelha de
aramex*xx
Tarte Prato metélico preto 10 min. 3.4 1 30...40 min.
redondo com 20 cm de
didmetro na grelha de
aramex*xx
Bolinhos Tabuleiro padraox* 10 min. 4.5 1 25..35 min.
Pastelaria Tabuleiro padraox* 10 min. 5 1 35...45 min.
Bolo Forma para bolos na 10 min. 3 1 30...40 min.
grelha de aramex+x
Biscoitos Tabuleiro padraox* 4.5 1 20...30 min.
Borrego Tabuleiro padraox* 10 min. 4.5 1 35...45 min.por
assado 450 g +
30 min.
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Rosbife Tabuleiro padrdox* 2 1 50...60 min.por
4509+
30 min.
Peru Tabuleiro padrdox* 10 min. 3.4 1 50...60 min.por
4509+
30 min.
Aves Tabuleiro padrdox* 10 min. 3.4 1 30...40 min.por
4509+
25 min.
Guisados Tabuleiro padraox* 4 1 90..120 min %
Peixe Tabuleiro padraox* 10 min. 3 1 35...45 min.
Macarréo Tabuleiro padraox* 10 min. 3.4 1 35...40 min.
Sanduiche Tabuleiro padraox* 10 min. 3 1 22..28 min.
Vitéria
* em posigao do botdo de controlo 2 / ¥ dependendo da quantidade / * dependendo do tamanho
++ Estes acessorios poderdo nao ser fornecidos com o produto.
+++ Estes acessorios nao sao fornecidos com o produto. Sao acessorios que estao disponiveis
comercialmente.

Operar o grelhador a gas

O

O grelhador é operado com o botdo de
controlo do grelhador. Na posigao desligado
(topo), 0 gas nao é fornecido.

A porta do forno deve permanecer aberta ao
grelhar.

As superficies gquentes podem
causar queimaduras! Mantenha as
criangas afastadas do produto.

A porta do forno permanece
ligeiramente inclinada quando
totalmente aberta e, por isso, pode
ser atingido por salpicos.

Ligar o grelhador

O grelhador a gas é acendido com um

isqueiro ou semelhante.

1. Abra a porta do forno.

2.Mantenha o botdo premido e rode-o no
sentido horario até o simbolo do
grelhador.

3. Ligue o gas directamente colocando um
isqueiro ou semelhante préximo do
gueimador do grelhador.

4. Mantenha o botao premido por mais 3 a
5 segundos.

1 Queimador do grelhador

Ha risco de compresséo de gas e
exploséao!

Né&o tente acender o gas por mais de
15 segundos. Se o gueimador nao se
acender em 15 segundos, desligue o
botdo e aguarde 1 minuto. Areje o
cémodo antes de voltar a tentar
acender o queimador. Ha risco de
compressao de gas e explosao!

Desligar o grelhador
1. Rode o botao de controlo do grelhador
para a posigao Off (superior).
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Os alimentos que ndo séo Tabela de tempos de cozedura
& apropriados para grelhar provocam
o risco de incéndio. Grelhe apenas
alimentos que sejam apropriados

Os tempos neste capitulo servem
como guia. Os tempos podem variar

para o calor intenso do grelhador. devido a temperatura do alimento,
N3o cologue os alimentos muito espessura, tipo e a sua preferéncia
longe no fundo da grelha. Esta area de cozedura.

é muito quente e os alimentos com

gordura podem incendiar-se.
A 12 prateleira do forno é a prateleira
do fundo .

Grelhar com grelhador a gas

Torrarprodutosdepdo | .. 3..10 min.
Pequenos pedagos de carne, | .. 15...20 min.
salsichas, bacon, etc.
Costeletas, fatias de presunto, Frango com a grelha de arame 20...25 min.
pedacos de frango, etc. virada para cima.
Peixes inteiros, filetes de peixe, Peixe inteiro e filetes de peixe 10...20 min.
douradinhos colocados na base do recipiente
do grelhador.
Peixepanado | 15...20 min.
Produtos de batata pré-cozidos | ... 15...20 min.
Pizza Colocado na base do recipiente do 12..15 min.
grelhador.
Grelhar/Alourar os alimentos Prato colocado directamente na 8..10 min.
base do compartimento do
grelhador.
* dependendo do tamanho e da espessura
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Manutencao e cuidados

Informagoes gerais

A vida ultil do produto sera estendida e os
problemas frequentes diminuirdo se o
produto for limpo em intervalos regulares.

Desligue o produto da corrente
eléctrica antes de iniciar as tarefas
de limpeza e manutencgéo.

Ha risco de choque eléctrico!

Deixe que o produto arrefega antes
de o limpar.

As superficies gquentes podem
causar queimaduras!

+ Limpe totalmente o produto a cada
utilizagao. Desta forma, seré possivel
remover mais facilmente os residuos da
cozedura, evitando assim que estes se
gueimem da préxima vez que o
equipamento for utilizado.

+ N&o é necessario qualquer agente
especial de limpeza para limpar o produto.
Para limpar o produto, use agua morna
com liquido de limpeza, um pano ou
esponja macia e seque-o com um pano
seco.

+ Apds a limpeza, verifique sempre se
qualquer excesso de liquido foi
completamente limpo e remova
imediatamente qualquer derrame.

+ N&o use agentes de limpeza que contém
acido ou cloro para limpar as superficies
de inox e a pega de ago inoxidavel. Use
um pano macio com liquido detergente
(nao abrasivo) para limpar estas partes e
procure passar o pano apenas numa
direcgéao.

+ (Esta funcionalidade é opcional. Podera
nao fazer parte do seu produto.)

N&o use raspadores de metal rigidos ou
materiais de limpeza abrasivos para
limpar a tampa de vidro. A superficie de
vidro pode ficar danificada.

A superficie pode ficar danificada por
alguns detergentes ou materiais de
limpeza.

Na&o use detergentes ou cremes/pos
de limpeza agressivos ou qualquer
objecto pontiagudo durante a
limpeza.

N&o use limpadores a vapor para
limpar o aparelho, ja que podem
provocar um choque eléctrico.

Limpeza da placa

Limpeza do queimador

1. Retire os suportes dos tachos da placa.

2. Retire todas as partes removiveis do
gueimador e limpe apenas a mao com
uma esponja, um pouco de detergente e
agua quente.

3.Limpe as partes nao removiveis do
gueimador com um pano molhado.

4. Limpe a vela e o elemento térmico (em
modelos com ignigdo e elemento térmico)
com um pano ligeiramente himido. Em
seguida, seque com um pano limpo.
Certifique-se de que os orificios da chama
e a vela estao totalmente secos.

Caso contrario, nao ocorre faisca no fim da

ignigao.

5. Ao instalar as grelhas superiores, preste
atengéo para colocar os suportes dos
tachos de forma que os queimadores
figuem centrados.

Montagem das partes do queimador
Apds limpar o queimador, coloque as pegas
conforme demonstrado em baixo.

1 Tampa do queimador
2 Cabega do queimador
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3 Camara do queimador

4 Isqueiro (em produtos com dispositivo de

igni¢ao)

1. Posicione a cabeca de queimador de
forma a garantir que ela passa através do
isqueiro do queimador (4). Rode a cabeca
do queimador para a direitae para a
esquerda para se certificar de que esta
encaixado na camara do queimador.

2.Coloque a tampa do queimador na
cabega do queimador.

Limpar o painel de controlo
Limpe o painel e os botdes de controlo com
um pano humido e seque-os.

Se 0 seu produto estiver equipado
com botbes/teclas, nao remova as
teclas de controlo para limpar o
painel de controlo.

O painel de controlo pode ficar
danificado!

Limpar o forno

Para limpar a parede lateral(Varia
dependendo do modelo do produto.)
(Esta funcionalidade é opcional. Podera
nao fazer parte do seu produto.)

1. Retire a parte frontal da prateleira lateral,
puxando-a na direcgao contraria a da
parede lateral.

2. Retire completamente a prateleira lateral,

do- .

Paredes cataliticas
(Esta funcionalidade é opcional. Podera
nao fazer parte do seu produto.)

As paredes laterais interiores (A) e/ou a
parede traseira (B) do seu produto poderao
estar revestidas de esmalte catalitico. As
paredes cataliticas apresentam uma cor
mate clara e uma superficie porosa. As
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paredes cataliticas do forno ndo devem ser
limpas. Gragas a sua estrutura perfurada, as
superficies cataliticas absorvem a gordura e,
guando a superficie atinge o ponto de
saturagao, comega a brilhar. Nesse caso,
recomenda-se a substituicdo das pegas

Limpar a porta do forno

Para limpar a porta do forno, use dgua
morna com liquido de limpeza, um pano ou
esponja macia e seque-o com um pano
seco.

Limpar o vidro com vinagre e depois
enxaguar o mesmo para remover residuos
de calcario que possam permanecer no
forno.

Na&o use limpadores asperos
abrasivos ou raspadores metalicos
pontiagudos para limpar a porta do
forno. Eles podem riscar a superficie
e destruir o vidro.

Limpar a porta do forno

Na&o usar produtos de limpeza
abrasivos, raspadores metalicos,
materiais de |a de ago ou lixivia para
limpar a porta do forno e o vidro.

Pode remover a porta do forno e os vidros
da porta para os limpar. Como remover as
portas e janelas é explicado nas secgbes
“Remover a porta do forno" e “Remover os
vidros interiores da porta”. Depois de
remover os vidros interiores, limpar os
mesmos usando um detergente para a loica,
4agua morna e uma pano macio ou esponja
e secar 0S Mesmos com Um pano Seco.
Limpar o vidro com vinagre e depois
enxaguar o mesmo para remover residuos
de calcario que possam permanecer no
forno.



Remover a porta do forno
1. Abra a porta frontal (1).
2. Abra os grampos do compartimento da

dobradiga (2) dos lados esquerdo e direito

da porta frontal, pressionando-os para

1 Porta

2 Blogueio da dobradiga (posigdo fechada)
3 Forno

4 Blogueio da dobradiga (posigao aberta)

4. Remova a porta frontal puxando-a para
cima para a soltar das dobradigas
esquerda e direita.

Os passos executados durante o
processo de remogao devem ser
realizados em ordem inversa para
instalar a porta. Nao se esquega de
fechar os grampos no
compartimento da dobradiga ao
reinstalar a porta.

Remover o vidro interno da porta
(Esta funcionalidade é opcional. Podera
nao fazer parte do seu produto.)

0 painel de vidro interno da porta do forno
pode ser removido para limpeza.

1. Abra a porta do forno.

12

Parafuso

Perfil

Painel de vidro interno

Ranhura plastica

2. Retire o parafuso (1) com uma chave de
fendas

3. Retire o perfil (2) e depois segure o vidro
interno (3).

4. Depois agrupe de novo a porta, cologue o

painel do vidro (3) mas ranhuras plésticas

(4) e agrupe o perfil.
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E Resolucao de problemas

[sso ndo é uma avaria.

+ Quando as partes metalicas sao aquecidas, podem se expandir e causar ruido. >>> Isso
nao é uma avaria.

nte. >>> Verifique os fusiveis na caixa de fusiveis.

+ Avalvula principal do gas esté fechada. >>> Abra a valvula do gas.
+ A mangueira do gas esta dobrada. >>> Instale correctamente a mangueira do gas.

+ Os gueimadores estao sujos. >>> Limpe 0s componentes do queimador.
+ Os gueimadores estdo molhados. >>> Seque os componentes do queimador.
+ A coroa do queimador néo esté instalada de forma segura. >>> Instale a coroa do
queimador correctamente.
+ Avdlvula do gas esté fechada. >>> Abra a valvula do gas.
+ Ocilindro de gés esté vazio (quando usa LPG). >>> Substitua o cilindro do gas.
Consulte o agente da assisténcia
técnica autorizada ou o revendedor
onde adquiriu o produto se ndo puder
resolver os problemas, embora tenha
sequido as instrugbes desta secgao.
Nunca tente reparar um produto
defeituoso por conta prépria.
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