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Vous venez d’acquérir ure {ane 3RANDT et nous vous en remercions.

Nos équipes de recherche ont concu pour vous une nouvelle génération d’appareils pour cuisiner chaque jour avec plaisir.
Avec des lignes pures et une esthétique moderne, votre nouvelle table BRANDT s’intégre harmonieusement dans votre cuisine

et allie parfaitement facilité d’utilisation et performances de cuisson.

Vous trouverez également dans la gamme des produits BRANDT, un vaste choix de fours, de hottes aspirantes, de lave-
vaisselle et de réfrigérateurs intégrables, que vous pourrez coordonner a votre nouvelles table BRANDT.

Bien entendu, dans un souci permanent de satisfaire au mieux vos exigences vis-a-vis de nos produits, notre service
consommateurs est a votre disposition et & votre écoute pour repondre a toutes vos questions ou suggestions (coordonnées a

la fin de ce livret).

A la pointe de I'innovation, BRANDT contribue ainsi a 'amélioration de la qualité de la vie quotidienne en vous apportant des
produits toujours plus performants, simples d’utilisation, respectueux de 'environnement, esthétiques et fiables.

La Marque BRANDT
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VOTRE TABLE DE CUISSON EST LIVREE

® ﬁ PREREGLEE POUR LE GAZ DE RESEAU ( GAZ NATUREL)

Les tables avec un ou plusieurs brileurs gaz doivent étre installées conformément aux régiementations en vigueur et utilisées
seulement dans un endroit bien aéré. Ces tables ont été congues pour étre utilisées par des particuliers dans un lieu

d’habitation.

Veuillez consulter cette notice avant d'installer et d’utiliser votre table de cuisson.
Dans le scuci d’une amélioration constante de nos produits, nous nous réservons le droit d’apporter toutes modifications de

leurs carasrzostiaves liges a I'évolution technique.

Ces tahizs e “uicusn sont destinées exclusivement a la cuisson des boissons et denrées alimentaires.

Ces pro-bins ne corhizrnent aucun composant a base d’amiante.
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Braleur Braleur
rapide auxiliaire

Brileur Brdleur
double couronne . semi-rapide




Partie 1 : Pour linstallataur

L’INSTALLATION EST NORMALEMENT RESERVEE AUX INSTALLATEURS ET TECHNICIENS QUALIFIES.

Hi

INIFORMIATIONS GIENERALES

= Avant installation, s’assurer que les condi-
tions de distribution locale {nature et pression du
gaz) et le réglage de Pappareil sont compatibles.

= (Ces tables ont été congues pour étre utilisees
par des particuliers dans un lieu d'habitation. Les
conditions de réglage sont inscrites sur une étiquette
située sur appareil, ainsi que sur I'emballage.

= N'étant pas raccordee a un dispositif d'évacua-
tion des produits de combustion, elle doit étre ins-
tallée conformément a la reglementation en vigueur et
utilisée dans un endroit bien aéré. Une attention parti-
culiére sera accordée aux dispositions en matiere de
ventilation.

ENCASTRIEMENT

= | atable de cuisson doit étre encastrée dans le
plateau d'un meuble support de 3 cm d'épaisseur mi-
nimum, fait en matiére qui résiste a la chaleur, ou bien
revétu d'une telle matiére.

= Pour ne pas géner la manoeuvre des ustensiles
de cuisson, il ne doit y avoir a droite, ou a gauche, ni
meuble ni paroi a moins de 30 cm de la table de cuis-
son.

= A ce sujet, la combustion n’etant possible que
grace al'oxygeéne de I'air, il est nécessaire que cet air
soit renouvelé en permanence et gue les produits de
la combustion soient évacues (un débit d’air minimum
de2 m3/h par KW de puissance gaz est nécessaire).

« (Ces tables sont conformes aux échauffe-
ments des meubles selon la norme EN60335-2-6
de classe 3 en ce qui concerne !'installation (selon
norme EN 30-1-1).

e  Siune cloison horizontale est positionnée sous
la table, celle-ci doit étre située entre 10 et 15 cm par
rapport au-dessus du plan de travail. Dans tous les
cas, ne rangez pas d’atomiseur ou de récipient sous
pression dans le compartiment qui pourrait exister
sous la table.
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Cette dimension doit étre
portée a 6,5 cm si vous
__avez lintention d’installer
™ un couvercle verre (vendu
en option, veuillez contac- ﬂ
ter votre revendeur).
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COMIMIENT INSTALLER LA TABLE DIE CUISSON ?

= Collez le joint fourni dans la pochette avant I'ins-
tallation de la table.

Avant d’encastrer la table :

1- Retournez la table et posez-la avec précaution au
dessus de I'ouverture du meuble pour ne pas endom-
mager les manettes, les bougies d’allumage et les
tiges métalliques de la sécurité gaz.

2- Collez le joint mousse, livré avec I'appareil, sur le
pourtour extérieur du carter. Ce joint assure I'étan-
chéité entre la table de cuisson et le plan de travail.
3- Placez la table de cuisson dans P'ouverture du
meuble en prenant soin de bien la centrer dans la dé-
coupe.

4- Placez les tétes de brileurs, les chapeaux de bri-
leurs et les grilles.

5- Raccordez le cable d'alimentation de la table a
I'installation électrigue de votre cuisine (voir «Com-
ment raccorder la table de cuisson a I'électricité» ).
6- Raccordez au gaz (voir <Comment raccorder la
table de cuisson au gaz de réseau» ou «Comment
raccorder la table de cuisson au gaz butane/pro-
pane”

COMMIENT IMMOBILISIER LA TABLE DE CUISSON ?

trous de
fixation

(carter)

| Plan de travail | | Patte de fixation |
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| Si vous bridez votre table, utilisez impérativement les 4 pattes de fixation fournies dans la pochette. |

COMMENT RACCORDIER LA TABLE DIE CUISSON A IVELECTRRICITIE 2

< |atable de cuisson doit étre raccordée sur le ré-
seau 220/240 V monophasé par 'intermédiaire d'une
prise de courant 2 phases + terre normalisée CEl
60083 ou d'un dispositif a coupure omnipolaire ayant
une distance d’ouverture des contacts d’au moins 3
mm.

Attention : le fil de protection (vert/jaune) est relié a la
borne de terre - de I'appareil et doit étre reli¢ ala

borne de terre — de 'installation.

SECTION DU CABLE UTILISE

Réseau 220/240V ™~ - 50/60 Hz

Cable HO5V2V2F - T90
Réf ass. : 77X9060

3 conducteurs dont
1 pour la terre

Section des conducteurs
en mm?

1

Fusible

10A




Partie 1 : Pour |'installatsur

® COMMENT RACCORDIER LA TABLE DIE CUISSON AU GAZ DIE RIESEAU ?

GAZ DE RESEAU (GAZ NATUREL)
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REMARQUES PRELIMINAIRES

= §jla table de cuisson est instaliée au-dessus
d'un four ou si la proximité d'autres éléments chauf-
fants risque de provoquer un échauffement du rac-
! cordement, il est imperatif de réaliser celui-ci en tube

Compteqr @

rigide
ﬁ =« Sjun tuyau flexible ou un tube souple (cas du

gaz butane) est utilisé, celui-ci doit étre installé de ma-
niere qu'il ne puisse pas entrer en contact avec une
partie mobile du meuble ou passer dans un endroit
susceptible d'étre encombre.

= | e tuyau de raccordement doit rester visitable
sur toute sa longueur et doit étre remplace avant sa
date limite d’utilisation (marquée sur le tuyau).

= Quel que soit le moyen de raccordement choisi,
assurez-vous de son étanchéité, apres installation,
avec de 'eau savonneuse.

RACCORDEMENTS POSSIBLES
GAZ DISTRIBUE PAR RESEAU {GAZ NATUREL)

Choisir exclusivement 'un des 3 raccordements
suivants :

1. le raccordement en tube rigide (appellation nor-
me gaz G1/2).

Réalisez le raccordement a I'extrémité du coude
monté sur appareil,

2. le raccordement par tuyau flexible métallique
onduleux a embouts mécaniques (fig.A).

3. Le raccordement par tuyau flexible & embouts
mécaniques (fig.B).

Ces tuyaux doivent avoir une longueur maximale de
2 metres et doivent étre visitables sur toute la lon-
gueur.

J
%J fig.A ~ fig.B

Tuyau flexible a
embouts mécanigues

Tuyau flexible
meétallique onduleux a
embouts mécaniques

COMMIENT RACCORDER LA TABLE DE CUISSON AU GAZ BUTANE/PROPANE ?

= . BUTANE/PROPANE
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bu‘tane propane

GAZ DISTRIBUE PAR BOUTEILLE OU RESERVOIR {GAZ

BUTANE/PROPANE).

Rappel : pour éviter de provoquer un échauffe-
ment du raccordement supérieur a 30°C, vérifiez

® A qu’il n'y ait pas d’éléments chauffants a proximité

Nota : vissez I'about avec un couple ne dépas-
sant pas 2,5 m/daN (m/kgF).

Pour la sécurité de I'utilisateur, nous conseillons le
raccordement soit en tube rigide si cela est possible,
soit avec un tuyau flexible métallique onduleux (lon-
gueur maximum 2 metres) {fig.A).

Dans le cas d’une installation existante ou le mon-
tage d’un tuyau flexible est impossible, il est toujours
possible d’effectuer le raccordement avec un tuyau
souple (longueur maximum 2 métres) muni des deux
colliers de serrage : I'un surI'about (fig.B), et I'autre
sur le détendeur, sans oublier de mettre en place une
rondelle d’étanchéité entre 'about et le coude de la
table.

Vous trouverez I'about et la rondelle d’étanchéite
dans le sachet d’adaptation butane/propane fourni
par votre Service Aprés-Vente.

-¢—Rondelle
d’étanchéité

&

D @ - About
it 1
L =
@ fig.A
Tuyau flexible - Collier de
métallique onduleux \_~=— serrage
a embouts
meécaniques
fig.B
Raccordement

en tuyau souple




Partie 1 : Pour l'installataur

COMIMIENT RIEALISER LIE CHANGEMIENT DIE GAZ DIE LA TABILE DIE CUISSON 2

Débranchez I’appareil avant toute intervention

GAZ DE RESEAU BUTANE/PROPANE
(GAZ NATUREL) — ’ Détendeur obligatoire
i
# "‘; ‘
g
propane
7 butane propane -
Compteur fig.1

REMARQUES PRELIMINAIRES

« Cette table de cuisson est livrée pré-réglée
pour le gaz de réseau (gaz naturel).

Le sachet d’adaptation au butane/propane est fourni
sur demande par votre Service Aprés-Vente.

Injecteur Cléa angle

Plaque d’atre

L=

Pot____ o

fig.2

Ligne fig.4 Cle

Vis de reglage
des ralentis g

fig. 5

PASSAGE DU GAZ DE RESEAU
(GAZ NATUREL)
EN GAZ BUTANE/PROPANE (FIG. 1)

Lors de cette opération, vous devrez successi-

‘ A vement :
P &P ADAPTER LE RACCORDEMENT GAZ
A € CHANGER LES INJECTEURS

€3> REGLER LES RALENTIS DES ROBINETS

&P AparTEZ LE RACCORDEMENT de la table au nouveau ré-

glage gaz. Reportez-vous au paragraphe “Comment
raccorder la table de cuisson au gaz butane/pro-
pane”.

CHANGEZ LES INJECTEURS en procédant comme  suit :
= Retirez les grilles, les chapeaux, et les tétes de tous
les brileurs.

= Devissez les injecteurs (a I'aide de la clef fournie
dans le sachet d’adaptation) situés dans le fond de
chaque pot et 6tez-les  (fig 2).

= Montez a la place les injecteurs fournis dans le
sachet d’adaptation, conformément au tableau des
caractéristiques gaz ; pour cela :

o Vissez-les d’abord manuellement.

= Engagez la clé sur 'injecteur.

= Vissez-les jusqu’au début du serrage (sans forcer).
= Tracez une ligne sur la plaque d’atre a l'aide d'un
crayon a 'endroit indiqué {fig. 3).

= Tournez la clé dans le sens des aiguilles d’une
montre jusqu’a ce que la ligne apparaisse de 'autre
coteé (fig. 4).

= Remontez les tétes, les chapeaux et les grilles de
tous les brlleurs.

REGLEZ LES RALENTIS DES ROBINETS Situés sous les ma-
nettes en procédant comme suiit :

= Enlevez les manettes en les tirant vers le haut.

= A 'aide du petit tournevis fourni dans le sachet
d'adaptation, vissez a fond la vis de réglage des ra-
lentis en laiton (jaune) (fig.5) dans le sens des ai-
quilles d’'une montre.

= Agir robinet par robinet.

= Remontez les manettes en veillant & leur sens
d’orientation.




Partie 1 : Pour l'installataur

® CONMMIENT REALISER LE CHANGEMIENT DIE GAZ DIE LA TABILE DIE CUISSON ?

Débranchez Pappareil avant toute intervention

PASSAGE DU GAZ BUTANE/PROPANE
AU GAZ DE RESEAU (GAZ NATUREL (FIG. 1).

GAZ DE RESEAU ‘ BUTANE/PROPANE
(GAZ NATUREL) Détendeur obligatoire

HES)
Lors de cette opération, vous devrez successi-
“; | ‘ A vement :
. | ® &P ADAPTER LE RACCORDEMENT GAZ
L A @3 CHANGER LES INJECTEURS

&> REGLER LES RALENTIS DES ROBINETS

@ ApapTEZ LE RAGCORDEMENT de |a table au nou-
veau réglage gaz. Reportez-vous au paragraphe
“Comment raccorder la table de cuisson au gaz
de réseau”.

A

Comptefzr

€D CHANGEZ LES INJECTEURS en procédant comme
suit :
) Clé a angle L Re’Eirez les grilles, les chapeaux, et les tétes de tous
Injecteur les brlleurs.
= Dévissez a 'aide de la clé fournie par le Service
Aprés-Vente, les injecteurs situés dans le fond de
chaque pot et otez-les {fig 2).

= Montez a la place les injecteurs gaz naturel,
conformément au tableau des caractéristiques
gaz ; pour cela

= Vissez-les d’abord manuellerment.

< Engagez la clé sur I'injecteur.

o Vissez-les jusqu’au début du serrage (sans forcer).
o Tracez une ligne sur la pLaque d’atre a 'aide d'un
crayon a I'endroit indigué (fig. 3).

= Tournez la clé dans le sens des aiguilles d’une
montre jusqu’a ce que la ligne apparaisse de l'autre
coté {fig. 4).

= Remontez les tétes, les chapeaux et les grilles de
tous les br{leurs.

€& ReGLEZ LES RALENTIS DES ROBINETS en procédant
A comme suit :

Clé : . . )

= Agissez brileur par brileur :

- allumez le brlleur, en position maximum,

- enlevez la manette du robinet correspondant,

- dévissez la vis de réglage des ralentis en laiton (jau-

Vis de réglage ne), (fig.5), a I'aide du tournevis fourni par le Service

des ralentis Aprés-Vente, de 2 tours dans le sens inverse des ai-

guilles d’'une montre.

- Remontez la manette, et passez en position

ralenti,

- enlevez de nouveau la manette, puis tournez la vis

de réglage dans le sens des aiguilles d’'une montre

jusqu’a la position la plus basse avant I'extinction des

flammes,

- remontez la manette, exécutez plusieurs ma-

noeuvres de passage de débit maximum a ralenti : il

ne faut pas que la flamme s’éteigne ; sinon modifiez

le réglage en agissant iégérement sur le vissage ou le

dévissage de la vis de réglage de maniére a obtenir la

bonne tenue de la flamme lors de ces manoeuvres.

fig.3 Ligne fig.4

fig. 5




Partie 1 : Caracteristiques gaz

LPG

Appareil desting a étre installé en : Butane Propane Gaz

COREE naturel

CHINE
Deébit horaire ci-dessous : 28 mbar 28 mbar 20 mbar
a 15°C sous 1013 mbar
Briileur double couronne
Repére marqué sur 'injecteur o5 95 147
Debit calorifigue nominal (kW) 3,65 3,21 420
Débit calorifique réduit (kW) 1,900 1,500
Brileur rapide
Repére marqué sur l'injecteur 78 78 121
Débit calorifigue nominal (kW) 2,30 2,02 2,40
Débit calorifique réduit (kW) 0,830 0,870

Brileur semi-rapide

Repére marqué sur l'injecteur 62 62 94

Débit calorifique nominal (kW) 1,50 1,32 161

Deébit calorifique réduit (kW) 0,620 0,615

Brileur auxiliaire

Repére marqué sur l'injecteur 50 50 63

Débit calorifique nominal (kW) 0,95 0,84 0,90

Débit calorifique réduit (kW) 0,300 0,350
Table 4 feux gaz

Débit calorifique total (kW) 8,40 7,39 9,11

Appareil destiné a étre installé en : Butane Propane Gaz Gaz
PT-GR.e Cat : lI2H3+ naturel naturel
FR e Cat : H2E+3+ G30 G31 G20 G25
Débit horaire ci-dessous : 28-30 mbar 37 mbar 20 mbar 25 mbar
a 15°C sous 1013 mbar

Briileur double couronne .

Repere marqué sur l'injecteur 8 95 147 147
Deébit calorifique nominal (kW) 3,65 3,65 4,00 4,00
Debit calorfique réduit (kW) 1,900 1,500

Débit horaire {g/h) 265 261

Débit horaire (i/h) 381 443
Braleur rapide :

Repere marqué sur Iinjecteur , 78 78 - 121 121
Débit calorifigue nominal kW) 2,30 2,30 2,30 2.30
Débit calorifique réduit kW) 0,830 0,700

Débit horaire (g/h) 167 164

Débit horaire {/h) 219 255
Braleur semi-rapide

Repére marqué sur l'injecteur 62 62 94 i
Débit calorifigue nominal kW) 1,50 1,50 1,50 1,50
Débit calorffique réduit kW) 0,430 0,525

Débit horaire (g/h) 109 107

Débit horaire (I/h) 143 166
Brileur auxiliaire

Repere marqué sur l'injecteur 50 50 63 63
Débit calorifiqgue nominal (kW) 0,95 0,95 0,85 0,85
Débit calorfique réduit (kW) 0,300 0,350

Débit horaire (a/h) 69 68

Débit horaire (i/h) 81 94
Debit calorifique total (kW) 8,40 8,40 8,65 8.65
Débit maximum (a/h) 610 600

{/h) 824 958




Partie 2 : Pour |'utilisaitaur

ALLUMAGE DE LA TABLE AVEC SECURITE GAZ

COMMIENT UTILISER LES BROLEURS GAZ ?

(SELON MODELE)

Choisissez le brileur désiré en vous repérant aux
symboles situés prés des manettes (ex. : %
pour le braleur avant droit).

= (Chaque brileur est contréle par un robinet
muni d’un systéme de sécurité qui, en cas d'ex-
tinction accidentelle de la flamme (débordement,
courant d'air...) coupe rapidement et automatique-
ment 'arrivée de gaz et empéche celui-ci de s’é-
chapper.

= Votre table est munie d’un allumage des bra-
leurs intégre aux manettes.

Bougie
d’allumage

Sécurité gaz

= Pour allumer un brlleur, appuyez a fond sur la
manette et tournez dans le sens inverse des ai-
guilles d’'une montre » jusqu’a la position

maximum h
[]

= |eréglage vers un débit plus réduit s'effectue
entre le symbole A et le symbole () .

= | e point (@) correspond a la fermeture du ro-
binet.

Maintenez la manette complétement
enfoncée quelques secondes aprés 'appa-
® rition de la flamme pour enclencher le systée-

) A me de sécurite.

@ En cas d’extinction accidentelie de la flamme, il suffit de rallumer normalement en suivant les instructions de lallu-

mage.

m Votre table est munie d'un allumage intégré (selon modéle} ; il est donc normal qu’une série d'étincelles se produise

sur tous les brileurs.

m Lorsqu’une manette devient difficile a tourner, NE FORCEZ Pas. Demandez I'intervention de P'installateur.
m En cas de panne de courant, I'allumage intégré ne fonctionne pas. Vous pouvez alors utiliser des allumettes.




Partie 2 : Pour |'utilisatsur

® QUELS RECIPIENTS UTILISER SUR LES BROLEURS GAZ ?

= Diametres de récipients conseillés

Petit brileur Petit braleur Brdleur moyen Grand bruleur
auxiliaire semi-rapide rapide double couronne
8at14cm 12a20cm 16a22cm 20a30cm

= Réglez la couronne de flammes afin que
celles-ci ne débordent pas du récipient.

CORRECT

} = N'utilisez pas de récipient a fond concave ou
ﬁ convexe.

= Ne laissez pas fonctionner un foyer gaz avec un

CONVEXE CQNCAVE récipient vide.

= N'utilisez pas des récipients qui recouvrent par-
tiellement les manettes.

« Seules les tables de cuisson avec le brileur
“double couronne” sont équipées d’une grille sup-
port spécifique type “wok”.

Cette grille permet d’utiliser les récipients a fond
concave. Associée au brlleur “double couronne”,
elle favorise la meilleure répartition des flammes
autour des grands récipients tels que les woks.

Grille wok

RECOMMANDATIONS :

W | 'utilisation d'un appareil de cuisson au gaz conduit a la production de chaleur et d'humidité dans le local ol il est installé.
Veillez & assurer une bonne aération de votre cuisine.

Maintenez ouverts les orifices d'aération naturelle, ou installez un dispositif d'aération mécanique (hotte de ventilation mécanique).

& Une utilisation intensive et prolongée de I'appareil peut nécessiter une aération supplémentaire, par exemple en ouvrant une fenétre,
ou une aération plus efficace, par exemple en augmentant la puissance de la ventilation mécanique si efle existe (un débit d'air mini-
mum de 2 m3/h par kW de puissance gaz est nécessaire).

m Par mesure de sécurité, aprés utilisation, n'oubliez pas de fermer le robinet de commande générale du gaz de réseau ou le robinet
de la bouteille de gaz butane/propane.
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Partia 2 @ Pour |'utilisataur
e COMMIENT NETTOYER VOTRIE TABILE DE CUISSON 2

L'entretien de votre table de cuisson sera plus facile si vous I'effectuez quand elle est encore tiede. Cependant,
ﬁ( ne nettoyez jamais votre table pendant son fonctionnement. Mettez & zéro toutes les commandes.
PRODUITS ET
COMMENT PROCEDER ? ACCESSOIRES A
UTILISER

icréme non abrasive, puis rincez a I'eau claire. Es-| | o
'suyez soigneusement chaque piéce du braleur] |* Créme arecurer douce.
lavant de réutiliser votre table de cuisson. En cas d’en-; |® Eponge sanitaire.
GRILLES ET icrassement des bougies d’allumage, nettoyez-les a
DES BRULEURS GAZ El’aide d’une petite brosse a poils durs {(non métallique).
1@ Linjecteur gaz se trouve au centre du brdleur en for-| |
ime de pot. Veillez a ne pas I'obstruer lors du nettoya-
ige, ce qui perturberait les performances de votre table.

___________________________________________________

ENTRETIEN DES

.............

4 @ LES DEFAUTS D’ASPECT QUI N'ENTRAINENT PAS UN NON FONCTIONNEMENT QU INAPTITUDE A L'USAGE N’ENTRENT PAS DANS LE
ﬁ CADRE DE LA GARANTIE.

‘ A PRECAUTIONS : ne rangez pas dans le meuble situé sous votre table de cuisson, vos produits d’entretien ou
- inflammables (atomiseur ou récipient sous pression, ainsi que papiers, livres de recettes...).




Partie 2 : Quelquses conseils

Vous cuisinerez avec plaisir en respectant quelques regles d’utilisation et
un minimum d’entretien.

|

Allumage avec sécurité gaz

Maintenez la manette complétement enfoncée
quelques secondes apres I'apparition de la flamme
pour enclencher le systeme de sécurité.

En cas de panne de courant, il est possible d’allumer le
braleur en approchant une allumette du brileur choisi
et maintenir en méme temps 'appui sur la manette
correspondante.

Utilisation des récipients

Utilisez toujours des récipients stables et a fond plat, a
P'exception du brileur “double couronne avec sa grille
wok (suivant modele). lls doivent étre résistants a la
chaleur.

Conseils de cuisson

Les légumes verts (épinards, laitues, oseille...) ou les lé-
gumes riches en composés sulfurés (choux, oignons...)
doivent cuire a découvert dans une grande quantité
d’eau bouillante : le temps de cuisson sera accélérs, la
couleur verte (pour certains légumes), la teneur en vita-
mines et sels minéraux préservees.

Les pétes, le riz, les céréales, etc... se réhydratent 4 Ia
cuisson et augmentent de volume : les cuire dans une
grande quantité d’eau bouillante salée pour bien diluer
l'amidon. Pensez a prendre un récipient suffisamment
grand pour éviter les débordements éventuels ; ne pas
couvrir (risque de formation d’écume, donc de débor-
dement).

Les champignons de couche seront pochés dans une
petite quantité d’eau bouillante salée, beurrée, et ci-
tronnée.

Astuces

Deés que I'eau bout, réduisez I'allure du brileur ; vous fi-
miterez les risques de débordements.

Chagque fois que possible, mettez un couvercle sur les
casseroles : c’est une économie d’énergie.

Entretien des récipients
= Recipients inox:
Apparition de taches blanches :
Cause : sel ajouté a l'eau froide.
Solution : ajoutez le sel lorsque 'eau bout.

Apparition de pelits points ;

Cause : eau calcaire.

Solution : faites bouillir dans le récipient de
l'eau vinaigree, rincez et essuyez.

Les produits abrasifs sont formellement déconseilliés
pour l'inox. Leur entretien doit se faire simplement a
I'éponge.
Aliments brulés et collés au fond de la
casserole :
Cause : température trop élevée.
Solution : laissez tremper la casserole ou
faites bouillir de I'eau additionnée de déter-
gent vaisselle (1d] de produit pour 1/. d’eau).

Les cocottes en fonte ne seront nettoyées qu’a I'ai-
de d’une éponge ou brosse nylon ou d’un produit
vaisselle non abrasif. Si des taches persistent au
fond, n’essayez pas de frotter mais faites bouillir un
litre d’eau additionnée d’un verre d’eau de javel.
Puis, pour redonner un aspect brillant, passez un
peu de vinaigre. Astuce valable pour les cocottes en
fonte émaillée “couleur”. Pour les articles “noir mat”,
n'utilisez pas d’eau de javel mais seulement du vi-
naigre, puis huilez soigneusement et essuyez ensuite
a l'aide d’un papier essuie-tout ménager.

Entretien général

Nettoyez régulierement vos brileurs : c’est essentiel
pour leur bon fonctionnement et garantir une flam-
me stable et reguliere.

N'oubliez pas les bougies d’allumage. Séchez cor-
rectement chaque piece de brdleurs avant leur remi-
se en place.




Partie 2 : Questions/réponsses

QUESTIONS

REPONSES

= |ors de l'installation de la table de cuisson, ot faut-il coller
le joint d’étanchéité livré dans la pochette de la notice ?

- Lejoint doit étre collé sous la table (voir- chapitre “Comment ins-
taller votre table de cuisson).

= | ors de l'installation, faut-il fixer la table de cuisson au plan
de travail avec les pattes fournies ?

- Si votre plan de travail est lisse, il est conseillé de fixer la table de
cuisson sur le plan de travail pour assurer un bon appui de la table
et ainsi faciliter le nettoyage. (Voir chapitre “Comment immobiliser
votre table de cuisson ?).

= Allumage des brileurs :

- il n’y a pas d’étincelles lors de 'appui sur les maneties ou
sur le bouton,

- lors de I'appui sur une manette, il y a des étincelles sur
tous les briileurs a la fois,

- il y a des étincelles, mais les brileurs ne s’allument pas.

- Vérifiez le branchement électrique de la table de cuisson.
- Vérifiez la propreté des bougies d’allumage.
- Vérifiez la propreté et le bon assemblage des brlleurs.

- C'est normal. La fonction allumage est centralisee et commande
tous les brlleurs simultanement.

- Vérifiez 'ouverture de 'arrivée de gaz.

- Si vous avez du gaz en bouteille ou en citerne, verifiez que celle-
ci ne soit pas vide.

- Si vous venez d’installer la table ou de changer la bouteille de
gaz, maintenez la manette enfoncee en position d’ouverture maxi-
mum pendant quelques secondes jusqu’a 'arrivée du gaz dans le
brdleur.

- Allumez votre brlileur en plagant la manette entre le débit maxi-
mum h et le débit minimum ) .

= Si la table est munie de la sécurité gaz : lors de 'allumage,
les flammes s’allument puis s’éteignent des que la manette
est relachée.

- Bien appuyer a fond sur les manettes et maintenez cette pres-
sion pendant 3 a 5 secondes aprés I'apparition des flammes.

- Allumez votre brlleur en plagant la manette entre le debit maxi-
mum n et le débit minimum ) .

= | e ralenti (débit réduit) sur les brileurs ne tient pas ou est
trop important.

- Vérifiez la correspondance entre le gaz utilisé et les injecteurs ins-
tallés (voir le repérage des injecteurs - chapitre “Caractéristiques
gaz” en fin de partie 1).

Rappel : les tables de cuisson sont livrées d’origine en gaz de ré-
seau (gaz naturel).

- Vérifiez le bon réglage des vis de ralenti (voir la notice - chapitre
“Comment réaliser le changement de gaz”).

= | e ralenti (débit réduit) est difficile a regler.

- La phase de réglage du robinet se situe au-dela de la position du
débit maximum.

- Les plus petites flammes sont obtenues lorsque la manette est
tournée a fond dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre.

= | es flammes ont un aspect irrégulier.

- Vérifiez la propreté des brileurs, surtout des fentes sur les pieces
en aluminium, et des injecteurs situes sous les brileurs.
- Vérifiez le bon assemblage des brlleurs.

= [ ors de la cuisson, les maneties deviennent trés chaudes.

- Utilisez de petites casseroles sur les brileurs & proximité des ma-
nettes. Les grands récipients sont a poser sur les plus grands bra-
leurs, les plus éloignés des manettes.

- Bien installer la casserole au centre du brileur. Elle ne doit pas
déborder sur les manettes.

= A quoi servent les deux caches plastiques a I'arriére de la
table ?

- HIs sont prévus pour installation d’un couvercle en verre vendu
en option (consultez votre Service Aprés-Vente).

= Avec quoi nettoie-t-on les brileurs ?

- Utilisez une créme & récurer douce et une éponge sanitaire. Pour
les taches persistances, employer une petite brosse a poils durs
(non meétallique).

S

2




Partie 2 : Guicde

de cuisson

SELLON MODELE

PREPARATIONS TEMPS DOUBLE RAPIDE SEMI- AUXILIAIRE
COURONNE RAPIDE
SOUPES Bountons 8-10 MINUTES X
PoTAGES EPAIS X
POISSONS COURT-BOUILLON 8-10 MINUTES X
GRILLES 8-10 MINUTES
SAUCES HOLLANDAISE, BEARNAISE X X
BECHAMEL, AURORE 10 MINUTES X X
LEGUMES ENDIVES, EPINARDS X
PETITS POIS CUISINES 25-30 MINUTES X
TOMATES PROVENCALES 15-20 MINUTES X
POMMES DE TERRE RISSOLEES X
PATES X
VIANDES Sreack X
BranQueTTE, Osso-8ucco 90 MINUTES
ESCALOPE A LA POELE 10-12 MINUTES
TOURNEDOS 10 MINUTES X
FRITURE Frites X
BEIGNETS X
DESSERTS Riz av Lamr 25 MINUTES X X
COMPOTES DE FRUITS X
CREPES 3-4 MINUTES X
CHocoLAaT 3-4 MINUTES X
CREME ANGLAISE 10 MINUTES X
CAFE (PETITE CAFETIERE) X




Dear Customer, G B

Thank you for purchasing a Brandt hob.

Our research teams have designed for you a new generation of appliances for pleasurable cooking every day.

With pure lines and a modern design, your new fits perfectly into your kitchen and is a perfect combination of easiness of use
and cooking performance.

You will also find in the Brandt range a wide selection of ovens, extractor hoods, dishwashers and refrigerators that you can
coordinate with your new Brandt hob.

Of course, constantly concerned with better satisfying your requirements, our consumer department can answer all your
questions and welcomes all your suggestions (details at the end of this booklet).

At the cutting edge of innovation, Brandt contributes to the quality of daily life by giving you constantly improving products that
are simple to use, respect the environment and are well-designed and reliable

BRANDT.
PRESENTATION
INTRODUCING YOUR HOB p.17
PART 1 FOR THE INSTALLER PART 2 FOR THE USER
GENERAL INFORMATION p.18 HOW TO USE THE GAS BURNERS? P. 24
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ADVICE p. 27
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TO THE ELECTRICAL SUPPLY? P.19 COOKING GUIDE P.29
How TO CONNECT THE HOB TO THE NETWORK GAS ? P. 20
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How TO MAKE THE CHANGE OF GAS TYPE
FOR THE COOKING HOB? p. 21-22
GAS CHARACTERISTICS p, 23

Look out for...
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tips warnings things to read contacts

4 YOUR COOKING HOB IS DELIVERED REGULATED

® Ji FOR MAINS GAS (NATURAL GAS).

Hobs with one or several gas burners must be installed in conformity with current regulations and used solely in an area that is
well aired. These hobs have been designed to be used by householders in domestic premises.

Please read these instructions before installing and using your cooking hob.

With a view to the constant improvement of our products, we reserve the right to make any changes in their technical,
functional or aesthetic characteristics as a resuit of technical evolution.

These hobs are designed exclusively for the cooking of drinks and foodstuffs.

These products do not contain any asbestos-based component parts.




Prasentation

® [WiRCbUCING YOUR HOB

Fast Auxiliary
burner burner

Double crown Semi-fast
burner burner




GIENERAL INFORMATION

THIS APPLIANCE SHOULD BE INSTALLED BY A QUALIFIED TECHNICIAN / INSTALLER.

ol

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

= These hobs are designed to be used by

private individuals in their homes. The adjustment
conditions are stated on a label in the wallet and also
on the packaging.

= Since this appliance is not connected to a
combustion products evacuation device, it must be
installed in accordance with current installation
regulations and used in a well-ventilated place.
Particular attention should be given to the relevant
requirements regarding ventilation.

BUILDING TIHIE [FIOB 1N

=« The hob must be built into the worktop of a
support cupboard. This worktop must be at least 3
cm thick and heat-resistant or else coated with a heat
resistant material.

= Aside-clearance of at least 30 cm should be left
to the right and left of the hob. A tall cupboard or
partition too close to the hob would hinder free
movement of kitchen utensils.

« On this subject, combustion can take place only
if oxygen from the air is present, so this air must be
constantly renewed and the combustion products
must be evacuated (a minimum air input of 2 m3/hour
per kw of gas energy is required)..

« These hobs in accordance with standard EN
60.335.2.6 against overheating of cupboards and
Class 3 for installation itself (in accordance with
standard EN 30.1.1).

= |f g horizontal partition is put under the hob, it
must be placed between 10 and 15 cm from the
bottom of the work top. In any case, do not keep any
sprays or pressurized containers in the compartment
which could be just under the hob.

€
&
&
(&)
(an]
I~

This dimension must be
takento 6.5 cm if you

_ intend to install a glass lid.

" This is sold as an option,
contact your reseller. ﬁ




= Glue the joint supplied in the wallet before
installing the hob.

Before inserting the hob:

1- Turn over the hob and pose it with precaution
above the opening of the support in order not to
damage the knobs, lighting stubs and the metal gas
security rods.

2- Glue the foam joint delivered with the apparatus to
the external rim of the carter. This joint ensures
sealing between the cooking hob and the work
surface.

3- Place the cooking hob in the opening of the support
unit taking care to centre it well in the cut-out.

4- Fit the burner heads, burner caps and the grids.

5- Connect the hob power supply cable to the

Under P RS U Sy electrical installation of the kitchen. See "How to
surface of : connect the cooking hob to the electrical

the hob supply"?.

(carter). 6- Connect the gas. See "How to connect the

cooking hob to mains gas" or "How to connect to
connect the cooking hob to LPG gas”?.

® [FOW TO [FASTEN TIHE [HOB?2

holes for fixing

Und/

surface of
the hob .
(carter). et

|
!
| Worktop | | Fastening bracket |
i
i

[ If you wish to clamp the hob, ensure that the four fixation plates supplied in the wallet are used. |

® [OW 0 CONNECT TlHE COOKING [HOB TO THE ELECTRIGAL SURPPLY?

e« The cooking hob must be connected to CROSS SECTION OF THE CABLE TO USE

220/240 V single phase mains supply by the interme-

diary of a two phase + earth homologated CEl 60083 Network 220/240 V " - 50/60 Hz
plug or a single pole cut-off device with a contact ope-

ning by at least 3mm. Cable HOSV2V2F - T90 3 conductors of which 1 is
Warning: The protection wire (green /yellow) is Ref. ASS : 77X9060 to be earthed
connected to the earth terminal — of the apparatus c , p 1

and must be connected to the ross section o

earth terminal - of the installation. conductors in mm2

Fusible 10A




Part 1: For tne Installar

@® [FOW TO CONNECT THIE [HI0B 0 THIE NIETWOIRK GAS 7
NETWORK GAS (NATURAL GAS)

POSSIBLE CONNECTIONS
GAS DISTRIBUTED BY THE NETWORK (NATURAL GAS)

=0

One of the 3 following connections must be used:
) 1. connection with a rigid pipe (gas standard G1/2).

The connection should be made at the end of the
elbow joint on the appliance,

L J S u Z 2. connection with a reinforced, braided, flexible
f —

N7

These hoses must not exceed 2 metres length and
PRELIMINARY REMARKS their entire length must be accessible.

gas hose with threaded connectors (fig.A)

- 3. connection with a flexible gas hose with threa-
- J ded connectors {fig.B).

« |fthe hob is to be installed above an oven or if

other nearby heating appliances risk heating and
damaging the gas hose then it is essential that a
rigid pipe be installed instead.

If a flexible hose is used (in the case of
ﬁ butane gas) then it must not be installed in a place o
where it may be in contact with a moving part of Lol .
the kitchen unit or a place likely to get cluttered. % fig.A fig.B
= Access to the whole length of the connection e . . .
hose must be possible and t?we gas hose must be Reinforced, braided, Flexible gas hose with
replaced before its use before date (indicated on flexible gas hose with threaded connectors
the hose). threaded connectors
-

Whatever type of connection is chosen,

check its air-tightness after installation using
soapy water.

® HOW TO CONNECT TIHIE HIOB TO LPG?

For the user's safety, we advise the connection to be

; =L | PG made with a rigid pipe if this is possible, or with arein-
M \p | forced, braided, flexible gas hose {(maximum length 2
J x,h \Pressure regu ator metres) (fig. A).
ﬁ‘:’ '*,/ '(,iomPUlSOW For an existing installation, where it is not possible
i }

to fit a reinforced, braided, flexible gas hose, the

connection can be made with a flexible gas hose
(maximum length 2 metres), with two jubilee clips:
~ I“ e T one on the connector (fig. B), and the other on the
- [ } e pressure regulator, and a gas proof washer should be
!—l (——1 o ) fitted between the connector and the elbow seal on
PG the hob.
The connector end and washer seal can be found in
BOTTLED OR TANKED GAS (LPG). the wallet.
~=— (Gas proof
‘ A Reminder : temperatures above 30°C would @ washer (supplied)
cause overheating of the gas hose. To avoid this, - Canel)
® check that there are no heat-producing devices U !L.Jf-‘ Conngctor
ﬁ nearby [ .:1 {supplied)
E‘g fig.A =
Reinforced, l
braided, flexible gas g@ Jubilee clip
Note: screw on the connector with a torque not hose with threaded - {not supplied)
exceeding 2.5 m/daN (m/kgF). connectors
fig.B
Flexible hose

connection




Part 1: For the Installer

@ [OW TO MAKE THIE CIHIANGIE OFF GAS TYIPE [FOIR TIHIE COOKING HOB?

Disconnect the apparatus before intervention

NETWORK GAS LPG

(NATURAL GAS) Pressure regulator
4=, COmpulsory

>\0
I
LA

/‘/’?X‘D—F\\

| (o te ) )

! Lo /

’ B e e
Meter fig.1

PRELIMINARY REMARKS

= Your cooking hob is delivered regulated for
network gas (natural gas).

The injectors necessary for adaptation to LPG can be
found in the wallet containing the
manual.

Injector Angle spanner

\ / Hearthplate

Adjustment
screw g

fig. 5

CHANGING FROM NETWORK GAS

(NATURAL GAS) TO LPG (FIG. 1)

&® ADAPT THE GAS CONNECTION
&> CHANGE THE INJECTORS
&> ADJUST THE RETARDER ON THE TAPS

When carrying out this operation, you should
‘ 3;% successively:
U

ADAPT THE HOB CONNECTION t0 the new gas adjustment.
Refer to the paragraph “How to connect the
cooking hob to LPG”.

CHANGE THE INJECTORS in the following way:

= Remove the supports, and all the burmer caps and
heads.

= Using the spanner supplied, unscrew the injectors
at the bottom of each dish and remove them (fig. 2).

= Replace them with the injectors supplied in the
wallet, in accordance with the gas characteristics
table; To do this:

v First, screw them by hand.

= Put the spanner well onto the injector.

= Screw them right in without forcing.

= With a pencil draw a line on the hearth plate as
indicated (fig. 3).

= Turn the spanner clockwise until the line appears on
the other side (fig. 4).

= Remount the heads, caps and grids of all the
burners.

ADJUST THE RETARDER ON THE TAPS located under the
knobs. Proceed as follows:

= Pull up the knobs and rubber seals and remove
them.

=« Using the small screwdriver, supplied in the wallet,
screw fully the brass, adjustment screw (yellow)
{fig.5) clockwise.

= \Work on one tap at a time.

= Put the knobs back in place making sure they are
turned in the right direction.




Part 1: For the Installer

® HOW TO MIAKE TIHIE CIHANGIE OF GAS TYIPE [FOR THIE COOKING FIOB?7

Disconnect the apparatus before intervention

NETWORK GAS LPG
(NATURAL GAS) «Pressure regulator
compulsory

HES]

y

\

4
[
y
A

Sy

Meter

Angle spanner
Hearth plate

Injector

fig.2

Dis

Adjustment
screw

fig. 5

CHANGING FROM LPG TO NETWORK GAS

(NATURAL GAS]) (FIG. 1)

€ CHANGE THE INJECTORS
€&> ADJUST THE RETARDER ON THE TAPS

When carrying out this operation, you should
‘ successively:
@» ADAPT THE GAS CONNECTION

@ ApAPT THE HOB CONNECTION 10 the new gas
adjustment. Refer to the paragraph“How to connect
the cooking hob to network gas”.

@D CHANGE THE INJECTORS in the following way:

= Remove the supports, and all the burner caps and
heads.

= Using the spanner supplied, unscrew the injectors
at the bottom of each dish and remove them (fig. 2).

= Replace them with the injectors supplied in the wallet,
in accordance with the gas characteristics table at the
end of this instruction manual. To do this:

= First, screw them by hand.

o First, screw on the injector tightly by hand.

> Screw them right in without forcing.

o With a pencil draw a line on the hearth plate as
indicated (fig. 3).

< Turn the spanner clockwise until the line appears on
the other side (fig. 4).

= Remount the heads, caps and grids of all the
burners.

@& ApJusT THE RETARDER ON THE TAPS located under
the knobs. Proceed as follows:

=« \\ork on one burner at a time:

- light the burner and turn the knob to maximum
position

- remove the knob and rubber seal of the correspon-
ding tap,

- using the screwdriver, supplied in the wallet, uns-
crew the yellow, brass, adjustment screw (fig.5) tur-
ning it round twice, anti-clockwise.

- put back the knob, and turn it to minimum
position,

- Remove the knob again then turn the adjustment
screw clockwise as low as possible without
extinguishing the flames,

- put back the knob then turn it several times from
maximum position to minimum position : the flame
must not be extinguished. Otherwise, re-adjust it by
slightly screwing or unscrewing the adjustment screw
so that a stable flame is obtained when the knob is
turned from maximum to minimum position.




Pari 1: Gas characieristics

LPG |

Appliance designed for instaliation : Butane Propane Natural
COREA. gas
CHINA

28 mbar 28 mbar 20 mbar
Double crown bumer
Indicator marked on injector 95 95 147
Nominal heat rating kW) 3,65 3,21 4,20
Low heat rating (kW) 1,900 1,500
Fast burner
Indicator marked on injector 78 78 121
Nominal heat rating kW) 2,30 2,02 2,40
Low heat rating (kW) 0,830 0,870
Semi-fast bumer :
indicator marked on injector 62 62 94
Nominal heat rating (kW) 1,50 1,32 1,61
Low heat rating kW) 0,620 0,615
Auxiliary bumer .
Indicator marked on injector 50 50 63
Nominal heat rating (kW) 0,95 0,84 0,90
Low heat rating kW) 0,300 0,350
Hob with 4 gas rings
Total nominal heat rating kW) 8,40 7,39 9,11

In case of gas change, please contact your after sales service.




Part 2: For the User

LIGHTING A HOB WITHOUT A SAFETY DEVICE

FOW TO USIE TIHIE GAS BURNERS?

(DEPENDING ON MODEL)

= [Each burner is supplied by a tap. To turn the tap
on, press the knob down and turn it anti-clockwise

v

The gas is turned off when the knob points to (@)

= Select the required burner using the symbols
near the control knobs (e.g. % for the front right
burner).

= To turn the gas down the knob should be

LIGHTING A HOB WITH A SAFETY DEVICE
(DEPENDING ON MODEL)

= The burners are fitted with a safety device in
the form of a metal rod placed close to the flame
on each burner.

= Select the required burner using the symbols
near the control knobs (e.g. <3 for the front right
burner).

= Each burner is fitted with a safety control tap
that cuts off the gas rapidly and automaticalily if

ever the flame goes out by accident (overflows,
draughts, etc.).

= To light up a burner, press down firmly on the
knob and turn it anti-clockwise » to the
maximum position 0

]

turned from h to .
]

= Your hob is fitted with gas-lighters that are
integrated into the control knobs.

« To turn the gas down the knob should be
turned from 0 to f).
]

= Your hob is fitted with gas-lighters that are
integrated into the control knobs.

When the flame appears keep the knob well

3 pressed down for 3 to 5 seconds to activate

® A the safety device.

Safety device
{depending on
model)

Ignition plug

NOTE :

m [f the flame is accidentally extinguished just re-light it normally following the ignition instructions.

m Your hob is equipped with an integrated ignition device ; it is, therefore, normal that a series of sparks is produ-
ced on all the burners.

m If it becomes difficult to turn a knob po NoT FORCE IT. The installer have to see it immediately.

m In case of a power cut, automatic lighting will not work. In these circumstances, matches may be used

!




Part 2: For the Ussr

® WHICKH SAUCERANS 70 USE ON TIHIE GA,

= Use saucepans with the following diameters

Auxiliary Semi-fast Fast Double crown
burner burner burner burner
8to14cm 12to 20 cm 16 t0 22 cm 20 to 30 cm

e

CONVEX CONCAVE

= Set the flame so that it does not lick up the
side of the saucepan.

= Do not use a saucepan with a convex or
concave base.

= Do not leave an empty saucepan on the gas.

= Do not use saucepans that partially cover the
knobs.

= The hob is equipped with a specific “Wok”
grid support.

This grid allows using receptacles with a concave
base. Associated with a “Double crown” burner, it
gives a better distribution of flames over large
receptacles such as Woks and paella dishes of
wide diameter.

RECOMMENDATIONS:

ventilated.

Example: 4 burner hob

Total power: 0.95 + 1.50 + 2.30 + 3.65 = 8.4 kW
8.4 kW x 2 = 16.8 m3/ hour minimum air-supply.

M Using a gas-cooking appliance produces heat and humidity in the room in which it is installed. Your kitchen should be well

Keep all natural vents open or install a mechanical ventilation device (mechanical cooker hood).

m Intensive and prolonged use of the appliance may necessitate extra ventilation - opening a window for example or produ-
cing more efficient ventilation by increasing the power of the existing mechanical ventilation (a minimum air input of 2 m3/hour
per kW of gas energy is required).

| As a safety measure, remember to turn off the network gas mains or the tap on the LPG cylinder after use.




Part 2: For the Usar

@ [FOW O CLEAN YOUR FOB?

g

it is easier to clean your hob before it has completely cooled. However, you should never clean your appliance whi-
AT le itis on. Tumn all the switches 1o the zero position.

~

PRODUCTS AND

2
HOW TG PROCEED? ACCESSORIES TO USE

:® For difficult stains use a non-abrasive paste, then' 2
rinse with clean water. Wipe the burner caps| ‘A id te ol ‘»
icarefully before using your hob again. If the gas| miia paste cleaner.

MAINTENANCE OF THE PAN iholes on the burner get clogged or the |gnmon‘ ® Kitchen sponge.

SUPPORTS AND GAS plugs get dirty clean them with a small hard-bristled;
ibrush (non-metallic).
BURNERS {® The gas injector is the pot-shaped part in the mlddleg

of the burner. Be careful not to obstruct it when clea-; ;' Small hard-bristled brush
ining, as this would interfere with the performance ofi |
your hob. . i

\‘ ® DEFECTS IN APPEARANCE THAT DO NOT LEAD TO THE NON-FUNCTIONING OF THE HOB OR THE IMPOSSIBILITY OF USING {T ARE
NOT COVERED BY THE GUARANTEE,

‘ ) PrecauTiOns: Keep away cleaning products or inflammable products (sprays or pressurized containers) from
o A the support furniture under the cooking hob. This also applies to paper and cook books...




Part 2: Advice

You will have pleasure in cooking by respecting some operating, cleaning
and maintenance rules.

|

Lighting with the cut-off safety system
(depending on model)

Keep the knob pressed down completely for 3 to 5
seconds after the burner has it up to start up the safety
system.
If there is an electricity cut, the burner required can be
lit by using a match and pressing down on the
corresponding control knob at the same time.

Use of saucepan

Always use saucepan that are stable and flat-botto-
med. Except when using the "Double crown" burner
with its Wok grid. Pans must be heat resistant.

Cooking tips

Green vegetables (spinach, lettuce and sorrel) or vege-
tables rich in sulphur components (cabbage and
onions)should be cooked uncovered with a large quan-
tity of boiling water. The cooking time will be accelera-
ted. The green colour (for certain vegetables) as well as
the vitamin and mineral salts contents will be preser-
ved.

Pasta and rice, cereals etc. absorb water during co-
oking and increase in volume. Cook them in a large
quantity of boiling, salted water to dilute the starch
well. Make sure you use a receptacle large enough to
avoid boiling over. Do not cover (risk of froth forming
and therefore boiling over).

Mushrooms can be poached in a small amount of sal-
ted boiling water, buttered and sprinkled with lemon
juice.

Tips

As soon as water boils reduce the flame, you will thus
limit the risks of overflowing.

Each time that it is possible put a cover on the pan :
this is energy saving.

Saucepan maintenance

e - Stainless steel saucepans: :
white stains appear :
Cause:  salt added to cold water.
Solution: add the salt when the water boils.

small spots appear :

Cause:  hard water.

Solution: put vinegar in water and boil in the
saucepan; rinse and wipe dry.

Abrasive products should never be used on
stainless steel saucepans. They should be simply
cleaned with a sponge.

The food bums and sticks to the bottom of
saucepan :

Cause:  temperature too high.

Solution: Soak the pan or boil it with water
dosed with washing up liquid (1 part of
product to 10 parts of water ).

Pressure cookers in cast iron are cleaned with a
sponge, nylon brush by or a non-abrasive washing
product. If the marks persist, do not scrub but boil
up a litre of water with a glass of bleach added.
Then, in order to give a shiny aspect, rinse with a litt-
le vinegar. This is a useful hint for pressure cookers
or coloured enamel pans. For black, mat articles, do
not use bleach but only vinegar and then carefully
oil, wiping off afterwards with kitchen roll tissue.

General maintenance

Clean your burners regularly : it is essential for
keeping them in good working order and guarantees
a stable and regular flame.

Do not forget the spark plugs. Dry each part of the
burners correctly before replacing them.




Part 2: Questions / answers

QUESTIONS

ANSWERS

= When installing the hob, where should the watertight seal,
supplied in the bag, be stuck?

- The seal should be stuck under the hob (see chapter "How to
install the hob"?).

= During installation, must the cooking hob be fixed to the
work surface with the supplied brackets?

- If your work surface is smooth, it is advised to fix the cooking hob
to the work surface to ensure stable operation and facilitate
cleaning. See chapter, "How to fix the hob in place"?).

=« [ ighting the burners:

- When the knob or button is pressed, there are no sparks,

- When one knob is pressed, the ignition plugs spark on all
the burners at once,

- There are sparks but the burners do not light.

- Check the electrical connection of the hob.
- Check that the ignition plugs are clean.
- Check that the burners are correctly assembled and clean.

- This is normal. The ignition function is centralised and controls all
the burners simultaneously.

- Check that the gas supply has been turned on.

- If your gas is supplied by a bottle or a tank, check that these are
not empty.

- If you have just installed the hob or changed the bottle of gas,
keep the knob pressed down and turned to the highest position for
3 to 5 seconds until the gas reaches the burners.

= |f the hob is fitted with a gas cut-off safely device; the
flame lights up and then dies when the knob is released.

- Press down on the knob firmly and hold it down for 3 to 5 se-
conds after the burner has lit up.

= [ ow flame (reduced flow) is hard to adjust.

- The smallest flames are obtained when the knob is turned anti
clockwise as far as possible.

= The flames are not regular.

- Check that the burners are clean, especially the slits on the
aluminium parts and the injectors located under the burners.

- Check the burners position.

= The knobs become very hot during cooking.

- Use small saucepans on the burners near the knobs. Large
saucepans should be placed on the large burners farthest away
from the knobs.

- Centre the saucepan correctly on the burner. It should not over-
lap onto the knobs

= What are the two plastic blanks at the back of the hob used
for?

- They are designed for installation of a glass lid sold as an
option (consuilt your after-sales service).

= What is used to clean the burners ?

- Use a smooth grinding cream and a cleaning sponge. For
stubborn stains, use a small, hard brush (non-metallic).




Part 2: Cooking quicde

DEPENDING ON MODEL

PREPARATIONS TIME DOUBLE FAST SENI- AUXILIARY
CROWN FAST
S0uUPSs BrorHs 8-10 MINUTES X
THICK SOUPS X
FISH COURT-BOUILLON 8-10 MINUTES X
GRILLED 8-10 MINUTES X
SAUCES HOLLANDAISE, BEARNAISE X X
BECHAMEL, AURORE 10 MINUTES X X
VEGETABLES ENDIVES, SPINACH X
PEAS IN SAUCE 25-30 minuTES X
PROVENCE TOMATOES 15-20 MINUTES X
FRIED POTATOES X
PAasTA X
MEAT SteACK X
BranoueTTE, Osso-8ucco 90 MINUTES X
FRIED ESCALOPE 10-12 MINUTES X
TOURNEDOS (CAST IRON GRILL) 10 MINUTES X
FRYING CHIPS X
FRITTERS X
DESERTS RICE PUDDING 25 MINUTES X X
STEWED FRUIT 15-20 MmINUTES X
PANCAKES 3-4 MINUTES X
CHOCOLATE 3-4 MINUTES X
CUSTARD 10 miNnUTES X
COFFEE (SMALL COFFEE-POT) X




Estimado(a) Cliente, ,
Acabou de adquirir uma placa BRANDT e agradecemos-the a sua confianga. PT
As nossas equipas de pesquisa conceberam, pensando em si, uma nova geragao de aparefhos para que o acto de cozinhar seja um

prazer no diaadia .

Dotado de linhas puras e de um design contempordneo, o seu novo placa Brandt, integra-se harmoniosamente na sua cozinha e alia

perfeitamente facilidade de utilizagdo e altos desempenhos.

Encontrara também na gama dos produtos BRANDT, uma vasta escolha de placas de cozedura, de fornos, de maquinas de lavar loica e

de frigorificos integraveis que podera coordenar ao seu novo placa BRANDT.

Evidenternente, com a preocupacio permanente de satisfazer da melhor maneira possivel as suas expectativas em relagdo aos nossos

produtos, o nosso servico de consumidores encontra-se a sua disposicdo e a sua escuta para responder a todas as suas perguntas ou

sugestdes (coordenadas no final do presente manual).

Na ponta da inovacdo, BRANDT contribui assim para o methoramento da qualidade da vida do dia a dia, proporcionando-the produtos

cada vez mais performantes, de utilizagdo simples, amigos do ambiente, corm um lindo design e fiaveis.

A Marca BRANDT.

APRESENTACAO

COMO SE APRESENTA A SUA PLACA
DE COZEDURA p. 31

PARTE 1 PARA O INSTALADOR PARTE 2 PARA O UTILIZADOR

INFORMACOES GERAIS p. 32 COMO UTILIZAR OS QUEIMADORES DE GAS? p. 38
ENCASTRAMENTO p. 32 QUE RECIPIENTES UTILIZAR SOBRE OS BICOS DE GAS? P, 39
COMO INSTALAR A PLACA DE COZEDURA? P, 33 COMO LIMPAR A PLACA DE COZEDURA? P. 40
COoMO IMOBILIZAR A PLACA DE COZEDURA? p. 33 ALGUNS CONSELHOS P. 41
COMO LIGAR A PLACA DE COZEDURA QUESTOES/REPOSTAS P. 42
A ELECTRICIDADE? p. 33 .

GUIA DE COZEDURA P. 43
COMO LIGAR A PLACA DE COZEDURA
AO GAS DA REDE? p. 34
COMO LIGAR A PLACA DE COZEDURA AO GAS
BUTANO/PROPANO? p. 34
COMO REALIZAR A MUDANCA DO GAS
NA PLACA DE COZEDURA? p. 35-36
CARACTERISTICAS DO _GAS p. 37

Siga o guia...
@ ‘ : “ ’
) "l I J

Astucia Atencao Aler Contactar

A SUA PLACA DE COZEDURA E FORNECIDA REGULADA

¢ A PREVIAMENTE PARA FUNCIONAR COM O GAS NATURAL.

As placas munidas de bicos de gas devem ser instaladas de acordo com as regulamentagées em vigor e utilizadas
unicamente em local bem arejado.

Estas placas de cozedura foram concebidas para serem utilizadas por particulares em local de habitagao.

Consulte este folheto antes de instalar e de utilizar a sua placa de cozedura.

Com a preocupagao de aperfeigoar constantemente 0s nossos produtos, reservamo-nos o direito de efectuar qualquer tipo
de modificagdo das respectivas caracteristicas ligadas a sua evolugao técnica.

Estas placas de cozedura destinam-se exclusivamente a cozedura de bebidas e de géneros alimenticios.

Estes produtos ndo contém nenhum componente a base de amianto.




Apresenitacéo

® COMO SE ARPRESENTA A SUA PLACA DIE COZEDUIRA

Queimador Queimador
rapido auxiliar

Queimador Queimador
coroa dupla semi-rapido




Parte 1: Para o instalacdor

INFORMAGCOES GERAIS

A INSTALAGAO E NORMALMENTE RESERVADA AOS INSTALADORES E TECNICOS QUALIFICADOS.

4l
!

= Antes da instalacao, assegure-se que as
condi¢oes de distribuicao local (natureza e
pressao do gas) e a regulacao do aparelho sejam
correspondentes.

Estas placas foram concebidas para serem utili-zadas
por particulares em edfficios de habitagdo.As

condictes de regulacaqo estao inscritas sobre uma eti-
queta situada no saquinho incluido na embala-gem, bem
como na propria embalagem.

= Nao estando ligada a um dispositivo de eva-
cuacao dos produtos de combustao, a placa deve ser
instalada em conformidade com a regulamen-tagao
em vigor e utilizada em local bem arejado. Deve- se

ENCASTRAMENTO

= A placa de cozedura deve ser encastrada no
tampo de um mével de suporte com no minimo 3 cm
de espessura, feito em matéria resistente ao calor, ou
entdo revestido de uma tal matéria.

= Para ndo perturbar a manipulacdo dos utensilios
de cozinha, evitar por a direita, ou a esquerda, um
mével ou uma parede a menos de 30 cm de distancia
da placa de cozedura.

observar em especial as diposi¢des relativas a
ventilagéo.

= [Em relagdo a este assunto, como a combustao
s0 € possivel gragas ao oxigénio do ar, é necessario
renova-lo em permanéncia e evacuar os produtos da
combustao (é necessario um débito minimo de 2m3/h
por kW de poténcia de gas).

= [Estas placas norma EN 60.335.2.6, no que
diz respeito ao aquecimento dos moveis, e de
classe 3, no que diz respeito a instalacdo (norma
EN.30.1.1).

= Se colocar por baixo da placa um tabique
horizontal, este deve situar-se entre 10 e 15 cm em
relagdo a parte superior do plano de trabalho. Em
todos os casos, ndo arrume atomizadores ou
recipientes sob pressdo no compartimento que
poderia existir sob a placa.

70 cm minj

Esta dimensdo passara a
ser de 6,5 cm se tiver a in-

. tencdo de instalar uma

"~ tampa de vidro, (vendido
em opcdo, por favor ﬁ
contacte o seu revende-
dor).

}




® COMO INS:

I A A D ) ERNED N AN F D A E
\LAR A PLACA DE COZEDURBA?
e Antes de instalar a placa, é necessario colar a
junta fornecida dentro do saquinho.

1- Volte a placa de cima pa-ra baixo e pouse-a com
cuidado por cima do movel para ndo danificar os
mani-pulos, os pares termoeléctricos e as velas de

acendimento.
2 - Cole a junta de espuma, fornecida juntamente
com o aparelho, sobre o rebordo externo do carter.
Esta junta assegura a estanquidade entre a placa de
cozedura e a superficie de trabalho.
3 - Insira a placa de cozedura na abertura do mé-
vel de suporte fazendo atencgdo para quefigue bem
centrada em relaga@o ao recorte.
4- Instale as cabecgas de queimadores, os chapéus e
as grelhas de suporte de cagarolas.
, 5 - Ligue o cabo de alimentacao da placa a instalagao

perior da P . ! = © oas

placa eléctrica da sua cozinha (ver "Ligacao eléctrica").

(carter) 6- Ligue ao gas (ver "Como ligar a placa de cozedu-
ra ao gas distribuido pela rede" ou "Como ligar a
placa de cozedura ao gas butano/propano”.

Parte su-

® COMO IMOBILIZAR A PLACA DE COZEDURA?

Orificios de fixaglo

| Superficie de trabalho | | Patilhas de fixagdo |

Parte superior
da placa
(carter)

[ Se fixar a sua placa, utilize imperativamente as 4 patilhas de fixacdo fornecidas na bolsinha. |

® COMO LIGAR A PLAGA DIE COZEDURA A ELECTRICIDADIE?

= A placa de cozedura deve estar ligada a rede SECGAO DO CABO A UTILIZAR

220/240 V monofasico por intermédio de uma toma-

da eléctrica 2 fases + terra normalizada CEl 60083 ou Rede 220/240 V " - 50/60 Hz
de um dispositivo de corte omnipolar com uma

distancia de abertura dos contactos de pelo menos Cablo HO5V2V2F - T90 3 conductores um dos
3mm. Ref ass. : 77X9060 quais de ligagao a terra

Atencao: o fio de protecgao (verde/amarelo) esta - d 1
ligado ao terminal de terra . do aparelho e deve || S€c¢@o dos dos

estar ligado ao terminal de condutores em mm2
terra ... dainstalag&o. Fusivel 10 A




Parta 1: Para o instalacor

o

COMIO LIGAR A PILACA DIE COZEDURA AC GAS DA REDIE?

GAS DA REDE (GAS NATURAL)

Contador

1

OBSERVAGOES PRELIMINARES

=« Se a placa de cozedura for instalada por cima
de um forno ou na proximidade de outros elemen-
tos aquecedore, o conjunto pode ocasionar o
aquecimento da ligagdo ao gas, por conseguinte,
este deve ser realizado imperativamente através
de um tubo rigido.

= Se se utilizar um tubo mole (caso do gas
butano), este deve ser instalado de forma a que ndo
possa entrar em contacto com uma parte movel do
mobiliario ou passar em sitio susceptivel de ser
obstruido.

= O tubo de ligagdo deve permanecer acessivel
sobre todo o0 seu comprimento e deve ser substituido
antes da data limite de utilizacgo (indicada no tubo).
=  Seja qual for o meio de ligagao escolhido, assegure-
se da impermeabilidaade, apos instalacao, passando
sobre as juntas agua com sabao dissolvidoa.

LIGACOES POSSIVEIS
GAS DISTRIBUIDO PELA REDE (GAS NATURAL).

Escolher exclusivamente uma das trés ligacoes

seguintes:

1. a ligacdo em tubo rigido (apelagéo norma gas

G1/2).

Realize a ligacéo a extremidade do cotovelo montado

no aparelho,

2. a ligacao por tubo flexivel metalico onduloso

com extremidades mecanicas (fig.A).

3. a ligacao por tubo flexivel as extremidades

mecanicas (fig.B).

O comprimento maximo destes tubos deve ser de 2
metros e eles devem ficar acessiveis sobre todo o

seu comprimento

N -

S

|

%T fig.A

Tubo flexivel metalico
onduloso com extremi-
dade mecanica

fig.B

midade
Mecéanica

COMO LIGAR A PLACA DIE COZEDURA AD GAS BUTANOIPRORPANO?

] BUTANO/PROPANO

'Regulador de
pressao obrigatério

NHZ L

| |

i

3 y: /’T"D'—%\\]
o, { propano
[ ﬁ \\waﬁ)//

14
}

butano propano

GAS DISTRIBUIDO POR BOTLIA OU RESERVATORIO {GAS
BUTANO/PROPANO).

Nota: Para evitar que a ligagdo aqueca para além
de 30°C verifique se ndo existem elementos
aquecedores nas proximidades.

Nota: Aperte a extremidade do tubo com uma
pressdo ndo superior a 2,5 m/daN (m/kgF).

Para a segurang¢a do utilizador aconsethamos uma li-
gacdo quer por tubo rigido, se for possivel, quer por
um tubo flexivel metalico onduloso (comprimento

maximo 2 metros) (fig. A).

Em caso de instalacao ja existente, em que seja im-
possivel utilizar um tubo flexivel, pode-se sempre efectuar
aligagdo com um tubo mole (comprimento maximo de 2
metros) munido de duas bracadeiras de aperto: uma
sobre a extremidade (fig.B), e a outra sobre o regulador
de pressao, sem esquecer de colocar um anel de estan-

quidade entre a extremidade e o cotovelo da placa.

O saquinho de adaptagao ao gas butano/propano €
fornecido pelo seu Servigo Pés-Venda, mediante

solicitag&o.

- Anel de estanqui-

dade (incluido)

&

Extremidade

— (I

Tubo flexivel metalico
onduloso com extre-
midades mecanicas

&S] Bracadeira
2= e aperto
fig.B

Ligacéo por tubo
mole do tipo

Tubo flexivel com extre-




Parte 1: Para o instalaclor

. @ku /’\‘// (J/ &)

RIEALIZAR A MUDANGA DO GAS NA PLACA DIE COZEDURA?

Desligue o aparelho antes de qualquer intervencao

GAS DA REDE BUTANO/PROPANO

(GAS NATURAL) , Regulador de

i=1__pressao obrigatorio
\\

propano

butano propano -
Contador fig.1
CONSELHOS PRELIMINARES

« Esta placa de cozedura é fornecida previa-
mente regulada para o (gas natural).

O saquinho de adaptacao ao gas butano/propano
e fornecido pelo seu Servigco Pds-Venda, median-
ﬁ te solicitacao.

Injector

pOtL-..»\

Chave angular
/ Placa do forno

7

fig.2

fig.3

Parafuso de regulacao
dos redutores de ¢ amag

fig. 5

PASSAGEM DO GAS DA REDE (GAS NATU-
RAL) A GAS BUTANO/PROPANO (FIG. 1)

Quando efectuar esta operacao devera suces-
sivamente:

&P ADAPTAR A LIGAGAO DO GAS
&> MUDAR 0S INJECTORES
€3> REGULAR OS DISPOSITIVOS DE RALENTI DAS TORNEIRAS

ADAPTE A LIGAGAO da placa a nova regulagdo de gas.

Reporte-se ao paragrafo “Como ligar a placa de co-
zedura ao gas butano/propano?”.

Mube 0s INJECTORES procedendo da seguinte maneira:
=« Retire as grelhas, os chapéus, os cabecdes e as
cabegas de todos os bicos.

=« Desenrosque coma chave incluida na embalagem
os injectores situados no fundo de cada vaso e
retire-os (fig 2).

= Monte os injectores fornecidos no saquinho se-
parado, seguindo as instrucdes do quadro de
caracteristicas do gas que se encontra no fim
deste folheto; para o efeito:

< Enrosque-os primeiro manualimente.

= Engate bem a chave no injector.

> Aparafuse-os até comecar a apertar (sem forgar).
= Trace uma linha sobre a placa do forno com um
lapis no sitio indicado {fig. 3).

> Gire a chave no sentido dos ponteiros de um
relogio até que a linha aparega do outro lado (fig. 4).
= Tome a montar as cabegas dos bicos, os chapéus
e as grades de suporte dos tachos.

REGULE 0S RALENTIS DAS TORNEIRAS situados sob os
manipulos procedendo como se descreve abaixo:

=« Retire as manetes e os aneéis de vedacao, puxando
ambos para cima.

= Com uma chave de fendas de ponta chata en-
rosque bem o parafuso de latdo de redugéo do fluxo
de saida de gas (amarelos) (fig. 5), no sentido dos
ponteiros de um relégio.

= Em seguida, para cada torneira.

= \/olte a montar os manipulos estando atento ao
seu sentido de orientacdo.
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@ COMO REALIZAR A MUDANGCA DO GAS MA PLAGA DE COZEDURA?

Desligue o aparelho antes de qualquer intervencao

OASDEREDE g |/ PHORANO PASSAGEM DO GAS BUTANO/PROPANO AO

(GASNATURAL) Reguladorde GAS DE REDE (GAS NATURAL) (FIG. 1)
pressao obrigatorio

‘a,\ Quando efectuar esta operagéo deverd suces-
y sivamente:
&P ADAPTAR A LIGAGAO DO GAS

€3 MUDAR 0S INJECTORES
€3> ReGULAR 0S DISPOSITIVOS DE RALENTI DAS TORNERAS

B [_ : ' T, &P ApsPTE ALIGAGAC da placa a nova regulacio de gas.
}propmo ) . w .
ﬁ ﬁ L % Reporte-se ao paragrafo “Como ligar a placa de co-
Contador putano _propano zedura ao gas de rede? °

fig.1
9 @ MubE 0s INJECTORES procedendo da seguinte
maneira:

= Retire as grades, os chapeus e as cabegas de to-
dos os bicos de gas.

« Com ajuda da chave fomecida, desatarraxe os injec-
tores situados no fundo da cada pote e retire-os (fig 2).

= No lugar dos precedentes instale os injectores for-
necidos no estojo, em conformidade com o quadro
das caracteristicas do gas apresentado no final
deste capitulo; para tal:

= Primeiro enrosque os difusores manualmente.

= Engate bem a chave no injector.

o Aparafuse-os até comecar a apertar (sem forgar).
> Trace uma linha sobre a placa do forno com um
lapis no sitio indicado (fig. 3).

> Faca girar a chave no sentido dos ponteiros do reld-
gio até a linha voltar a aparecer do outro lado (fig. 4).

= Torne a montar as cabegas dos bicos, os chapeus
e as grades de suporte dos tachos.

Injector Chave angular

Placa do forno

€D ReGULE 0S RALENTIS DAS TORNEIRAS Situados sob
os manipulos procedendo como se descreve abaixo:
= Efectue esta operacao para todas as torneiras:

- acenda o bico em posigado maxima,

- retire 0 manipulo da torneira correspondente,

- desaperte o parafuso de lat@o de regulacdo dos ra-
lentis , (amarelos) (fig.5) com a chave de fendas inclui-
da no saquinho dé 2 voltas no sentido inverso dos
ponteiros de um relégio.

Parafuso de regulagéo - torne a montar o manipulo e passe em posi¢ao ra-
dos redutores de chama lenti

- Retire novamente a manete, em seguida gire o para-
fuso de regulacéo no sentido dos ponteiros de um
relégio até a posigcdo minima antes da extingao da
chama,

- torne a montar o manipulo, execute varias
manobras de passagem do débito maximo ao ralenti:
a chama néao deve apagar-se; sendo modifique a
regulacdo apertando ou desapertando o parafuso de
regulagado de maneira a obter o porte correcto da
chama durante estas manobras.

fig. 5




Parte 1: Caracteristicas do gés

LPG

Aparelho destinado a ser instalado em : Butano Propano Gas

COREE natural

CHINE
Débito horario infra : 28 mbar 28 mbar 20 mbar
a 15°C sob 1013 mbar
Bico de coroa dupla
Marca gravada sobre o injector 95 95 147
Débito calorifico nominal kW) 3,65 3.21 4,20
Deébito calorifico reduzido kW) 1,900 1,500

Bico rapido

Marca gravada sobre o injector 78 78 121

Débito calorifico nominal kW) 2,30 2,02 2,40

Débito calorifico reduzido (kW) 0,830 0,870

Bico semi-rapido

Marca gravada sobre o injector 62 62 94

Débito calorifico nominal (kW) 1,50 1,32 1,61

Débito calorifico reduzido (kW) 0,620 0,615

Bico auxiliar

Marca gravada sobre o injector 50 50 63

Deébito calorifico nominal kW) 0,95 0,84 0,90

Deébito calorifico reduzido kw) 0,300 0,350

Placa 4 bicos de gas

Débito calorifico total (kW) 8,40 7,39 9,11

Apareltho destinado a ser instalado em : Butano Propano Gés Gas
PT-GR.ccoiciiieec Cat : 1I2H3+ natural natural
FR e Cat : {I2E+3+ G30 G31 G20 G25
Debito horario infra : 28-30 mbar 37 mbar 20 mbar 25 mbar
a 15°C sob 1013 mbar

Bico de coroa dupla ,

Marca gravada sobre o injector 05 ; g5 147 147
Débito calorifico nominal (kW) 3,65 3,65 4,00 4,00
Débito calorffico reduzido (kW) 1,900 1,500

Debito horéario (g/h) 265 261

Débito horério ()] 381 443
Bico rapido

Marca gravada sobre o injector 78 78 121 121
Deébito calorifico nominal (kW) 2,30 2,30 2,30 2.30
Débito calorffico reduzido (kW) 0,830 0,700

Débito horario (g/h) 167 164

Débito horario (i) 219 255
Bico semi-rapido

Marca gravada sobre o injector 62 62 94 94
Débito calorifico nominal (kW) 1,50 1,50 1,50 1,50
Débito calorffico reduzido (kW) 0,430 0,525

Débito horario (g/h) 109 107

Débito horario {/h) 143 166
Bico auxiliar :

Marca gravada sobre o injector 50 50 63 63
Débito calorifico nominal (kW) 0,95 0,95 0,85 0,85
Débito calorifico reduzido (kW) 0,300 0,350

Débito horario (g/h) 69 68

Débito horario (I/h) 81 94
Débito calorifico total (kW) 8,40 8,40 8,65 8,65
Débito maximo (g/h) 610 600

(i) 824 958




Parte 2: Para o utilizador

@ COMO UTILIZAR OS BICOS DIE GAS?

ACENDIMENTO DA PLACA COM SISTEMA DE
SEGURANCA GAS (CONSOANTE O MODELO)

Escolha o bico que quer acender orientando-se « Para acender, carregue na manete e gire-a no

pelo simbolos situados junto das manetes (ex. : sentido inverso ao dos ponteiros de um
o para o gueimador anterior direito). relogio jaté atingir a posi¢do maxima h
8

« (Cada bico é controlado por uma valvula mu-
nida de um sistema de seguranca que, em caso
de extingdo acidental da chama (trasbordamento,
corrente de ar, etc.) corta rapida e automaticamen- A
te a entrada de gas e impede o escape deste ulti-
mo.

= A posicdo de fluxo reduzido situa-se entre o
simbolo A e o simbolo f}.

« (O ponto (@) corresponde ao fecho da torneira.

= A sua placa esta apetrechada com um
sistema de acendimento dos bicos integrado nas

manetes.
Mantenha o manipulo completamente pre-
3 mido durante alguns segundos apds o apa-
® recimento da chama para engatar o sistema
ﬁ de seguranga.
Vela de

acendimento

Dispositivo de
seguranca gas

NOTA :
@ Fm caso de extingdo acidental da chama, basta tornar a acender normalmente, seguindo as instrugbes de
acendimento.
m A sua placa esta apetrechada com um sistema de acendimento integrado (consoante o modelo): é portanto normal
} que uma série de faiscas se produza sobre todos os queimadores.

m Quando se torna dificil de mover um manipulo, NAO FORCE. Pega ao seu instalador para intervir com urgéncia.

ﬁ m Em caso de corte de corrente, o sistema de acendimento integrado ou o sistema de acendimento por botao
deixa de funcionar. Utilize entao fosforos.




Parte 2: Para o utilizaclor

® QUE RECIPIENTIES UTZAR SOBRIE OS BICOS DIE GAS?

= Diametros aconselhados para os recipientes

Bico pequeno Bico pequeno Bico médio Bico
auxiliar semi-rapido rapido grande coroa dupla
8aid4cm 12a20cm 16a22cm 20a30cm

=« Regule a coroa de chamas de modo a nao
ultrapassar o contorno do recipiente.

} =« N3o utilize recipientes com fundo céncavo cu

ﬁ CONnvexo.
—— \ — = Nao deixe funcionar um bico de gas com um
CONVEXO CONCAVO recipiente vazio.

= NZgo utilize recipientes que cubram parcial-
mente os botdes.

= Apenas as placas de cozedura com o quei-
mador "coroa dupla" estdo equipadas com uma
grade de suporte especifica tipo "wok".

Esta grade de tipo "WOK" permite utilizar os reci-
pientes com fundo concavo. Associado ao quei-
mador "Coroa dupla”, ela permite uma melhor dis-
tribuicdo das chamas em redor dos grandes reci-
pientes tais como os wok.

RECOMENDACOES:

A A utilizagao de um aparelho de cozedura a gas conduz a produgdo de calor e de humidade no local em que ele esta instalado.

- Tome precaugdes de modo a arejar correctamente a sua cozinha.

Mantenha abertos os orificios de ventilagéo natural, ou instale um dispositivo de ventilacdo mecanica (ventilador mecanico).

B A utilizag@o intensa e prolongada do aparelho pode exigir ventilagdo suplementar, por exemplo, a abertura de uma janela ou,
quando existe um ventilador mecénico, 0 aumento da respectiva poténcia para obter uma ventilacdo mais eficaz (€ necessario um
debito de entrada de ar de pelo menos 2 m3/h por kW de poténcia de gas).

B Por medida de seguranga, apos utilizacdo, ndo se esquega de fechar a torneira de comando geral do gas de rede ou a torneira da
botija de gas butano/propano.




Parte 2: Para o utilizacdor

® COMO LIMPAR

@

8 A SUA PLACA DE COZEDURA?

A limpeza da sua placa de cozedura toma-se mais facil se for feita antes do arrefecimento completo da mesma. Nao
AY obstante, ndo limpe nunca o seu aparelho durante o funcionamento. Retomar a zero todos os comandos eléctricos e gas.
PRODUTOS
COMO PROCEDER ACESSORIOS A
UTILIZAR

i® Caso as manchas resistam 2 limpeza utilize uma
pasta ndo abrasiva e enxague em seguida com|
iagua limpa. Limpe cuidadosamente cada pecga do|
ibico antes de voltar a utilizar a sua placa de coze-| |
LIMPEZA DAS GRADESE idura. Em caso de engorduramento das velas dei
. tacendimento, limpe-as com uma escovinha de pé-i

DOS BICOS DE GAS flo duro (ndo metalica).

§' O injector de gas esta situado no centro do bico§
ietem a forma de uma tigela. Faca atencao para néo;
iobstruir o injector enquanto o limpa, pois isto per— ‘ Escovinha de pélo duro.;
iturbaria o funcionamento da sua placa.. i 1 :

" Pasta de limpeza suave
i® Esponja sanitaria.

H
h
1
<
!

4 ® NAC ESTA INCLUIDO NO AMBITO DA GARANTIA, QUALQUER DEFEITO DE ASPECTO QUE NAO IMPLIQUE O NAO FUNCIONAMENTO
ﬁ OU A IMPOSSIBILIDADE DE UTILIZAGAC DO APARELHO.

PReCAUGOES: ndo deve arrumar no movel situado sob a sua placa de cozedura os produtos de limpeza ou o0s
3 produtos inflamaveis (nebulizador ou recipiente sob pressao, assim como papéis, livros de receitas...).
"l




Parte 2: Alguns conselnos

Cozinhara com prazer se respeitar algumas regras de utilizacdo e um
minimo de limpeza.

|

Acendimento com sisterma de seguranca gas

Mantenha o manipulo completamente premido duran-
te alguns segundos apds o aparecimento da chama
para engatar o sistema de seguranca.

Em caso de avaria eléctrica, é possivel acender o quei-
mador aproximando um fosforo do queimador deseja-
do e mantendo ao mesmo tempo a pressédo sobre o
manipulo correspondente.

Utilizacao dos recipientes

Utilize sempre recipientes estaveis e com fundo plano,
excepto no caso do queimador de "coroa dupla® com
a sua grade de wok (consoante o modelo). Os reci-
pientes devern ser resistentes ao calor.

Conselhos de cozedura

Os legumes verdes (espinafres, alfaces, azedas..) ou 0s
legumes constituidos por sulfuretos (couves, cebo-
las...) devem cozer num tacho sem tampa com uma
grande quantidade de dgua fervente: o termpo de co-
zedura serd acelerado, a cor verde (para certos le-
gumes), o teor de vitaminas e sais minerais sera assim
preservado.

As massas, o arroz, os cereais, etc... hidratam-se du-
rante a cozedura e aumentam de volume: deve cozé-
los numa grande quantidade de dgua fervente salgada
para diluir correctamente o arnido. Nao se esqueca de
utilizar um recipfente suficienternente grande para evi-
tar eventuais derrames: ndo tapar (perigo de formacao
de espuma e portanto de derrame).

Os cogumelos de estufa serdo escalfados numa pe-

quena quantidade de agua fervente salgada, com
manteiga e limé&o.

Astucias
Assim que a agua estiver a ferver, reduza o deébito do bico
de gas; deste modo, limitara os riscos de derrame.

Sempre que possivel, coloque uma tampa nos tachos:
realizara economias de energia.

Manutencéao dos recipientes

= Recipientes de aco inoxidave! :
aparecimento de manchas brancas :
Causa: sal posto em dgua fria.
Solucao : junte o sal quando a agua ferver.

aparecimento de pintinhas :

Causa: agua calcéria.

Solucéo : ferva agua com vinagre no recipien-
te, passe por agua limpa e enxugue.

Os produtos abrasivos sdo forrmalmente desacon-
selhados para o inox. A sua manutencao devera ser
realizada simplesmente utilizando urna esponja.

Alimentos queimados e colados ao fundo
do tacho :

Causa: temperatura demasiado alta.
Solugdo : deixe o tacho embebido em agua
ou deixe ferver agua com um liquido deter-
gente para loica (1 dl de produto para 1/ de
agua).

Os tachos de ferro fundido serdo apenas limpos
com a ajuda de uma esponja ou escova de nylon ou
de um detergente para a loica que ndo seja abrasi-
vo. Se as manchas no fundo persistirem, ndo tente
esfregar mas faca ferver um litro de agua adicionada
com um copo de lixivia.

Em seguida, para restituir um aspecto brilhante,
passe um pouco de vinagre. Esta Astucia funciona
para os tachos de ferro fundido esmaltado "colori-
dos". Para os artigos "preto mate", ndo utilize agua
com lixivia mas unicamente vinagre, em seguida un-
te cuidadosamente com dleo e limpe depois servin-
do-se para tal de papel multiusos.

Limpeza geral

Limpe regularmente 0s seus bicos de gas: é essen-
cial para o seu bom funcionamento e garante uma
chama estavel e regular.

Néo esqueca as velas de ignicdo. Seque correcta-
mente cada uma das pecas dos bicos de gas antes
de a voltar a colocar.




Parts 2: Questdes/reposias

QUESTOES

ResposTAS

= Quando se instala a placa de cozedura, onde se deve colar a junia
de impermeabilidade incluida na bolsinha que vern com este manual?

- A junta deve ser colada por debaixo da placa (ver capitulo " Co-
mo instalar a placa de cozedura").

=« Por ocasido da instalacao, € necessario fixar a placa de co-
zedura na superficie de trabalho com as patilhas incluidas?

- Se a sua superficie de trabalho for lisa, aconselha-se que fixe a
placa de cozedura a superficie de trabalho para assegurar um
apoio correcto da placa e assim facilitar a limpeza. (Ver capitulo
"Como imobilizar a sua placa de cozedura?).

= Acendimento dos bicos :

- A faisca ndo aparece quando se carrega nos manipulos
ou no botao.

- Quando se carrega no manipulo, aparecem faiscas si-
multaneamente em todos os bicos.,

- aparecem faiscas, mas os bicos nao acendem.

- Verifigue se a placa de cozedura esta ligada a electricidade.
- Verifique se as velas de acendimento estdo limpas.
- Verifique se os bicos estao limpos e correctamente montados.

- E normal. A funcéc de acendimento é centralizada e comanda
todos 0s bicos ao mesmo tempo.

- Verifigue se a chegada do gés esta aberta.
- Se tiver gas em botija ou em deposito, verifique se os conten-
tores nao estdo vazios.
- -Se acabou de instalar a placa ou de mudar a botija de gas,
mantenha o manipulo pressionado em posicao de abertura
maxima durante alguns segundos até a chegada do gas ao
queimador.
- Acenda o seu gueimador colocando o manipulo entre o débito
maximo 0 e o débito minimo )

[

= Se a placa estiver munida de um sistema de seguranca
gas: por ocasido do acendimento, as chamas acendem-se e
em seguida apagam-se mal deixe de pressionar o manipulo.

- Pressionar até ao fundo os manipulos e manter esta pressao
durante 3 a 5 segundos apos o aparecimento das chamas.
- Acenda o seu queimador colocando o manipulo entre o débito
maximo h e o débito minimo f)

A

= O redutor de chama (débito minimo) dos bicos néo se
mantém aceso ou esta muito forte.

- Verifique se o gas utilizado corresponde aos injectores instala-
dos (ver a marcagéo dos injectores - capitulo "Caracteristicas do
gas’. parte 1).

Observagédo: as placas de cozedura sao fornecidas reguladas de
origem para o gas da rede (gas natural).

- Verifique se os parafusos do redutor estdo bem regulados (ver no
manual - capitulo "Como realizar a mudanga do gas").

= QO ralenti (débito reduzido) é dificil de regular.

- Afase de regulagéo da tormneira situa-se para alem da posigao do
débito maximo.

- As chamas mais pequenas sdo obtidas quando a manete tiver
rodado até ao fundo no sentido inverso dos ponteiros de um relogio.

= As chamas tém um aspecto irregular

- Verifique alimpeza dos bicos, sobretudo das fendas sobre as pegas de
aluminio, berm como a dos injectores situados por debaixo dos bicos
- Verifique se 0s bicos estédo correctamente montados.

= Durante a cozedura, os manipulos aquecem.

- Utilize tachos pequenos sobre 0s bicos que se encontram perto
dos manipulos. Os recipientes grandes devem ser postos sobre
0s bicos maiores, mais afastados dos manipulos.

- Instalar convenientemente o tacho no centro do bico. O tacho
ndo deve invadir o espago dos manipulos.

= Para que servem as duas tampas de plastico nas traseiras
da placa?

- Estao previstos para a instalacao de uma tampa de vidro, vendi-
da em opcao (consulte o seu Servigo Pos-Venda).

= Que produtos utilizar para limpar os queimadores?

- Utilize um creme de limpeza macio e uma esponja sanitaria. Pa-
ra as manchas persistentes, utilize uma escovinha com pélos du-
ros (nao metalica).




Parte 2: Guia de cozedura

CONSOANTE O MODELO

PREPARACOES TEMPO DUPLA RAPIDO SEMI- AUXILIAR
COROA RAPIDO
SOPAS CALDOS 8-10 minuros X
CREMES ESPESSOS X
PEIXES Cozipos 8-10 minuTOS X
GRELHADOS 8-10 MINUTOS
MOLHOS BEARNES, HOLANDES X X
BECHAMEL, AURORA 10 minuTOS X X
LEGUMES ENDIVIAS, ESPINAFRES X
ERVILHAS COZINHADAS 25-30 minuros X
TOMATES A PROVENCAL 15-20 minuros X
BATATAS CORADAS X
MASSAS X
CARNES BIFES X
GUISADO DE VITELA, OSSO-BUCO 90 MINUTOS
ESCALOPE NA FRIGIDEIRA 10-12 minuTOS
TORNEDOS 10 miNUTOS X
FRITOS FriTos X
PASTEIS FRITOS X
SOBREMESAS ARROZ Doce 25 minuTOS X X
COMPOTAS DE FRUTA X
CREPES 3-4 miNuTOS X
CHOCOLATE 3-4 MINUTOS
CREME INGLESA 10 minuTOS X
CAFE (CAFETEIRA PEQUENA) X
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TMEMA 1 [TA TON TEXNIKO ETKATASTASH,

KANONIKA H ETKATAXTAXH ITPEITEI NA 'INETAI AITOKAEIZTIKA AIIO EZEOYXIOAOTHMENOYY

TENIKES TTAHPODOPIEZ

TEXNIKOYY EI'KATALITAYHL.

Hi

= JIpwy tpv eykatactact PeBarmbsite o0t 0L
cuvOnkeg tonmikic dravoung (ovon Kot tigon
aeplov) kot 1 pOduron g 6VoKELHS Elvat
ocopPatis.

AUTEg 0L KOULIVES GYESUGTNKOY Y10 VU YPTICLHOTOLOUVTOL
70 SLITES OF £vUL 1WPO KUTOK g,

Ot ouvBnkeg pOBHLoTG £1VUL YPUUUEVES OE [T
ket ov Pploketat ot Ok, kubug KoL o
GUOKEVUGLU.

® Ayt 1 cvokevn dev ouvdéetal ue uio ddtadn
£KKEVOONG Twv Tpoldvimy xatong. Ga divetur
1Suultepn Tpocoyy oTig SuTdELg Tov oY vOVY OGOV
apopd v e&ueptond.

ENTOIXIZMOZ

= H xovliva npérel vo eviotyiletal oy
enLdGvEL £VOG EMITAOL 0TNPLENG UE eAdYLOTO
TOYOG 3 cm, ¢TLOYUEVOL KOTE TETOLO TPOTO IOV Vi
avIE el ot Bepuotnta, 1§ eRevIESUUEVO LLE TETOLO
VALK,

e [ va uny egnodiletol o geiplonog tov
oxevoy koulivag, dev TPETEL VO UTAPYEL OVTE
defid, 0VTE UpLoTEPG, KOVEVD EMLTAO OVTE XOPLOU
Tovidiotov 30 cm ard my Kouliva.

@ [lepl ovtoU tou Bénatog. Kabwg 1 kavon elvat
duvaT LOVo xapn otov 0EuYovo Tou a€pa, e1voL
UTOPUITITO OUTOS O UEPUS VU UVUVEMVETUL CUVELES
KOt T¢ TPOoTOVIU KGOS VO UTORUKPUVOVTUL (ULe
erhayiotn onodoon uépa 2 m3/h avd kW royvog
yrollov elvot onapuitm).

®  Avutég ot kouliveg eival ovuPoteg pe 1o {Eotopa
v eninthov ovudmve pe 1o tpoturno EN 60335-2-6
e katyoplog 3 0cov 09opd Ty £YKATACTUON
(oVpowva ue 1o tpoturo EN 30-1-1).

=  Av k@t and 10 ponedl eival Tonofemuevo
£vo 0pL{OVTIO YWPLoUO, OUTO TPENEL VO Elvat
torofeuévo ueta&h 10 cm ko 15 ¢cm o oyéon pe
10 KA uépog tou tpaneliov epyociug. Xe kabe
RepinTwoT, uny tornobeteite yexoompa 1 doyelo
VIO TLEST) OT0 Y OPLOLLO TOU UNOPEL VO VIAPYEL
KOTw ond Ty xoulive.

70 cm mini

Ot SLuGTUCELS OVTEG TPEREL

B0, Hetwbouv ota 6.5 cm ov }

OKOMEVETE v TONoBe MoETE
YUOAMVO KamdKL. (Tmheiton ﬁ
TpoalpETLK .,
ERLKOLVOVAGTE WUE  TOV

OVILTPOSHING GUG).




TMHMA 1 TIA TON TEXNIKO ETKRATASTASHS

® [IOYNA ETKATASTHIETE THN KOYZINA A%

= Koinote 1o nupeyduevo om Oikn topeufuouo.
TPLV TNV EYKOTOOTOON TG Koulivae,

[pwv eviovyicete my kovlivo:

1- Avanoéoynpmta my Kot rono@ammg mv
TPOGEK TUKA TV G0 TO GVOTYLLEL TOL ETUTAO (OTE VO
U YOAGOETE TOUS SLOKOTTES KAt TOUG CTILVEMPLoTeg

2 - KoAlnote 10 a(bp(i)Ssg ropéufucua. otny
cEOTEPLKI napiparpo 10V £EOTEPLKOD
Kakuppm:og To nopg uBucmoz avto e5acduiiler m
Gtayavomw UETAED TG KOVEIVOS KOL TOV TAYKO
£pYOsLUC,

3- Tonoésmmz ™Y KOULELVE GTO GVOLYHLO TOU ETHTAOU
TPOGEXOVIAS VUL TNV KEVIPUPETE KUAC OTO GVOLYUCL

4- Torco@smme TS KEGOALC EGTLOV, U KOMOKLY TOV
ECTUOV KOt TLE OYOPES,

Kétm ond P TNt 5 - ZuVBECTE T0 KUAMILO TPohodosiog g koulivug

mykovive / OV AEKTPLKN EYKATAGTOOT T KO ivog 6og (BAéne
Tl vo ovvdEseTe TV Kovliva e 1o peopa’).
6- Zuvdgote pe 1o ykalt (BAfne "Tlog va ouvdéoets
v kouliva pe 1o YKdlt tov Sikrvov” 1§ "log va
ouvdtoete v Kovliva pE 10 afpro
Bovraviov/nporaviov”.

apéupuoua

(e&wtEptko
KGA LRI

® X NAAKINHTOIIOIHSETE THN KOYZINA ZA%

Oneg otepewang

Kaww (gto my Vw”'/wm"-":/ TponelL gpy(xci(xgl [ Ayxiotpo orgpéoxsng[
kouliva
(€& gwrapmo :
KOAVHILO) e

l Av GTEPEWCETE TNy KOL{IVO GG, YPNCILOTOINGTE UNOKAEISTIKG 10 4 TEAMLET0 oTHPIENG KOV KOPEYovVTOL oTr O1jKT. l

@ J2E NA ZTYNAEZIETE THN KOYZINA ZAE ZTO JHAEKITIPIEO AIKTYO

® [ KOUZ; vao T[péTCEl va ocuvdeBel 1o AIATOMH TOY KAAQAIOY 110Y ©A XPHEIMOIIOIEITAL

povodootkd Siktuo 220/240 V péow nhektpicng

npilague 2 daoeis +yn cuudmwn ue 1o tpotuno CEI AtkTuo 220/240 V " - 50/60 Hz

60083 1 dtdtugng kaBoAtKNG SIEKOTAG e EAGYLOT

OmOGTOoN EXAGOY 3 mm. Koiodio HO5V2V2F - T90 3 gywyol £k TV onoiwy
Kwd. ass.: 77X9060 1 yio m yelwon

Hpocoxn ! To xuhddLo Tpoctusiog (Tpaovo / Kitpivo) Atotopty oywyoy oe mm2 1

glvot ouvdedepévo pe tov tého yelwong - g

GUOKELNG KUL TPETEL VI GUVIEETUL IE TOV TOAO -

yelowong .+ TG EYKUTUCTUGT, Acodarera 10A




TMEMA 1 [TA TON TEXNIKO ETKATASTASHS

® Y NA ZTYNAEZIETIE TIHIN KOWYZIINA ZAZ ZT0O AIKTY O AJEFIOY

AEPIO AIKTYOY ( ®YZIKO AEPIO)

R :E=3)

Nz R

Metpnig | ‘(_,\ IL‘j

IpoKaTUPKTIKES TUPUTPNTELS

KivduveDeL v TPOKUAESEL urepBEpiavon g cUVIEOTC,
£1VUL UROYPEWTLKO QLT VUL YIVETUL HIE £VO GTEPEO (WO,
® Ay ¥pPNOLHOTOELTAL £VOG EVAVYLIOTOS aywYOg
ﬂ (repintwon veplov Boutovion), dev TPEREL v EpYETUL OE

EMUON HE TO KLVITIO PEPOS, TOV ERLTAOU OUTE VO REPVAEL PECT
OnO WL WEPLOYN OMOU UTAPYEL KIvEuvog vo 1o
TUPUHOPTWCOLV.

® O colivog GOVIEOTE TPENEL VU TUPUNEVEL
npooPaoilpog og O0A0 TOU TO UNKOG KOl VO
aviikoBiotdtol Tply v npepounvia Anéng g
XPNOTIG TOU (OVEYPAOETUL GTO CWANVU ).

‘Onoro xt av €lvol 10 EMAEYREVO HECO GUVIEOTG,
Bepfurwbeite yio tn 61EYOVOTNTE TOU, HETA TNV
£YKOTOOTOON, ILE VEPO UE GUTOUVL.

Av 1 koulive £1vOL EYKOTESTIUEVT TV 0RO £vay
9oUPVO 1 v 1 YELIVIGGT GAAQV BEPUUVTLKOV GUGKEVMV

AYNATOTHTEL LYNAEXHY

AEPIO 11OY AIANEMETAI MELQ AIKTYOY (PYEIKO

AEPIO

Ermiiéite anokhetonika pra ono t1g akéhovbeg 3
CLVOLTELS:

1. ovvdeon pue axaunTo cOLVE {(OVOLOCIU TPOTURO
aeptou G1/2).

[Mpayratononote tm oUVEEST GTO (KPO TOU KEKOUUEVOD
CWATIVO. TOV £1VUL EYKOTESTIUEVOS OTT) GLOKEUT),

2. GVVOEOT] HE HETUAALKO KUHATOELON EVKQAUTTTO
COANVA UE MY OVIKODS OVVOEoHOVS (0. A).

3. oVVOEo1 HE EVKAURTO COANVA LE U X AVIKODS
oVVogoovs (oy. B).

O1 seAnveg 0LTOL TPEREL VO £X0UV UEYLOTO UNKOS 2
RETPA KUL VO ELVOL TIPOSPAGIOT OE OO TOUG TO KOG,

&
©

j Ewk. A Fwk. B

MeTtoAM KOG Kupotoedng
£VKOUTTOG CWANVOG
HE UNYOVIKOUG
GUVOEGHOVG

Edxopntog cwinvog
HE WY UVIKOVS
ouvdEououg

@ 25 NA ZYNAEZIETIE TIHN KOYZINA ZAZ ZT0O AEFIO BOYTANIOY | TIPOITANIOY

w= BOYTANIO/IIPOITANIO
\ Yroypeotikn
} avakovdLotikn foriBida

NTZ AN e
1 an | )

Boveaao | Hporavia

AEPIO TOY AIANEMETAI ME ®IAAH 'HNTENIOZITO (AEPIO
BOYTANIOY/TIPOTIANIOY).
{4

YrevBouion: Tia va anodyete tnv TpoxAnon
A vrepBepuavong avem tov 30°C, BePutwbeite 6Tt
dev vrdpyovv Kovia fepuovtikd ototyela.

Erusioorn : fiéoote oy omoinin ge wia pown otpewng
wov dev Semepva o 2.5 midaN (mifkgF).

Mo _tnv 06OGAELD TOV XPROTN, OUS CUVICTOUUE NI
GUVOEDT] {LE CTEPED CYWYO GV (UTO ELVUIL SUVOITOV. ELTE HE
5srthKogcwarosmn EVKOUTTO COAV (LEYLOTO UNKOG
uétpa) (K. A).

Ze meplrtmon VIIPXOVCUS EYKUTAGTUSTIS N OTIOU T CUVOEST)
£v0G CTEPEOU CymwYOL eivat odOVOTN, £1VHL TOVTOTE SUVOITOV V.
REOYHOTOTOLNBOEL 1 COVBEST ME EVOIV EVAUTIOTO arywyo (ENIOTO
HIKOG 2 LETPO) EG0SLAOTEEVO HE D0 KOMAPU CWAVEL TOEVU
o omoANEn (Etk. B) kot 1o 6o oty ovaovdrotir BuABido,
XOpic vo CexGoETE Vo TomOBeTCETE (it pOSEAD, GTEYOVOTTOG
HETOEU TG CItOANENG KOL TOU KEKOUUEVOU GwArvol g koulivag,
H 81 mpooappoyic 610 Boutdvio/mpondvio tupeyetot
KOTOmLY althoedg oug and my Yrnpeola Teyvikng
ESummpemong.

P()B&t?»u,
? STEYOVOTITUG

=
Vil
=

J AmoAngn
Metodiikég () KOAAGPO
KULOTOELONS —p oo)}\ﬁv‘()x

£VKOUTTOG GWANVAG
HE UHYUVIKOUG .
cuvdEGHOG fig.B
COHOVG |
Tovdeon e
£VAUYLOTO GYOYO




TMHEMA 1 TIA TON TEXNIKO EFKATASTASHS

® 2 JIIPATT MIA T

OITOITEITTTAN TH ALAALTTTH AJEIEIOYY THE IKOWZIINAE

Hprv arno onotaonrote enEUPact) AroovVvOEGTE TI) CVGKEVI]

AEPIO AIKTYOY (

) ' BOYTANIO/TIPOITANIO
GYZLIKO AEPIO) i

Yrozpeotiki

'r b
i |

e A gy ROVOLGTLRY PakPide

. 1

§ [IpokatapkTikeg napatnpnoeLg
= H xovliva ovti napedidstat npo-pubpiondvn
VLA AEPLO NKTVOV (0VO1LKO afpLo).
i H Qm\n npocuppoym oTO Bom(va/nponovto TUPEYETUL
KUTOMLY aLTRoEmng oog arnd vy Yanpeoio Teyvikng
ﬁ EGurmpémong.

Eyypvmipag Kiedt ) )
[lave pepog
/ )7\‘01)3;&\!(1@
Ew. 2

Eix. 3

Ew. 4

Kzt

Bida piuiong @
TOV pEAAVTL

Alovag oTpoPLyrag
TapoxNg

Fik. 5

HEPAXZMA AIIO TO AEPIO AIKTYOY
(PYLIKO AEPIO) XTO AEPIO BOYTANIOY /

HPOIIANIOY (XX, 1)
e ke addrm aeplov, Bu rpénet Sadoyika:

‘ A @ Nu npocupuocETE T GUVOECT] HEPLOY
@ @ No GEETE TA KPOOLoLA £V L VGG
@ No pobuiote To pelavl ToV oTpodlyymy
TapoynS

€P 1POTAPMOITE TH IYNAEIH g Kov(ivog o véu
puOuLon agplov. Avarp&é’;ts oty
Tapoypedo ' ZOvosoT aeplov’.

AAAAETE TA AKPO®YIIA EFXYIHE TPOYWMPOVING G
edng:

- AduipéoTe TIC OXAPES, TU KUNAKLY KOl TLg
KEDUAEG OAWV TV EGTLHV.

- ZePudwote pe ) Ponbera tov KAe1diov tov
TOpEYETOL T0 okKpodLOLO EYYUONG NOU
Bpiokovtat oo Babog kabe KiPwtiov axpodéktn
Kl oNK®oTE 10 (81K, 2).

- ToroBetnote Ta aKPOOVOLA £YYLVOTC TOV
RAPEYOVIOL 6T BAKT, CULOWVU LE TOV TIVUKG
LOPOAKINPLOTIKOV aePiov 610 TEAOG TOU
KEHUAQLOV, YU quT0 10 AGYO!

o Bidwote toug KATapyny LE 10 XEPL HEXPILC
OTOL HOHUALGTEL TO OKPOGUGLO EYYUOTIG.
 Baite 610 BdBog 10 KAELSL OTO GKPOGVGLO
£y von.

o Xapdfte Hio ypouun otny tAdKa g £6Tlog
UE £va LOAUPL 01O VIOSEIKVOOUEVO HEPOS (E1K.
3).

© Tuplote 10 kAeldL Tpog My Katevbuven Twv
SEIKTOV TOV POAOYLOU HEYPLG OTOV T} YPOUUN va
eldOVIoTEL OTIV GALT TAELPG (£1K. 4).

= Zovatonobe rnota T1G Kecpakag gotiag, 1o
KOTAKL0 KOL TLG OYApES 0TNPENS KATOUPOAUS,

&3  PYOMITTE TA PEAANTI TQN ETPOGITON APOXHE
Tov Bpim(ovron K&tm and tove SlakonTEg
TpoywpdvIag wg eENC.
= ch(um& 7OV S1oKONTN KUl Tov duKTUALO
OTEYAVOTNTAG, TPUPOVIUG TOUE TPOS T TEV®..
® Me m Bonbeia evig ikpol ennedou Katouidron,
Bdwote kaid m Pida pubuLong Twv pelavii anod
unpotvtlo (Kitpvo) (ewk. 5) xota myv katevufuvo
TOV SELKTAOV TOV POADYLOV.
 d Evepyﬁms o€ x0be GTpoOdLYYO iexmpmtd
= Torobemote Eavd UG SaxtuAioug GteyavoT g,
T0Vg dLuKOnTEG MPOCEYOVTAS TNV Kotevhuvon
TPOGOVATOALGHOY TOoVg KOt PePurwbeite dTL ot
Staxonteg gival KoAG TonobeTnuevot.




® I IIPAITMIA TOIOIETTTAL JEL AAAAITTE AJEIPTOY TIHE KO W ZINAZ

Hpiv ard orortadnrote ENEUPACT) ATOGVVOECTE TI] CVOKEVI]

AEPIO AIKTYOY BOYTANIO/MPOTIANIO ITEPAZMA AIIO TO AEPIO BOYTANIOY |
. : , [IPOTIANIOY XTO AEPIO AIKTYOY (®YEIKO
( BYEIKO AEPIO) : .
YroxpeoTky AEPIO ) (2X. 1)

R 1 Barpio , ; , )
Rompmnkn Boipion Ze xkdBe oArioyn aepilov. Bo mpemer

| ‘ Sradoykor:
"’a\ A 3 &P Nu rpocuprocETE T oUVIEST] 0EPLOY
A & No AOEETE T UKPOGUSIHL EYYUOTG

L ! H l &> Nou pubuiots w peAavl Ty STPOOLYY®V TUPOYIS
—
i DN - y
K 1Lli S [ : f,.f\—‘l-'-"m\\ &P 11POTAPMOITE TH IYNAEZH g xov{ivug otn
; o o || () teemece | véo puBuion aepiov. Avatpelte oy
@ T f—] o 1 TOPGYPUOO "HOI NA SYNAEZETE THN KOYZINA ZAS £TO
7 AIKTYO AEPIOY".
Metprie B o KTY
€D AAAAZTE TA AKPODYEIA EFXYIHE APOYWOPOVIOG
g egng:
® AQUIPECTE TIG OYAPES, TO KOMAKLY KUl TLG
KEQOAEG OAWMV TV ECTLOV.
Eyyvtipe Khewi @ ZeBiddote pe m Bonbeia 1ov kAeldlol tov
NS Have pépog ROPEYETUL T, GKPOOUCLY £YYLOTG TOL Pplokoviot
T KOU(L,vou 14 3 ; ; ,
IS KOVLIvag o10 Pébog kdBe KIPWTIOL KKPOSEK T KOL CTIKWGTE 0
y £LK. 2).
Ewk. 2 ( 2)
® Tonofemote 10 AKPOYUCLO EYYUOTIG TOU
Kparro . , . g )
arpostrn TapE€XovIaL 6T ONKT, CUUGWVO LE TOV TLVOKO

YOPOKINPLOTIKOV Aeplov 0T0 €O TV
Kedoialov, yU' avtd 10 AOYO:
o Biddote toug katapynv Le 10 xE€pt UE€YpLg O0Tov
UOOOAOTEL TO AKPOHUGLO EYYUCTS.
2 Bahte 610 fdog 1o KAES1 610 axpodicto £YuoTc.
o XapG&te nia ypopun oty nAdKa me e0Tiog LE
£vor LLOAOBL 610 Vrtodetkvuouevo LEpog (ELk. 3).
o [upilote 1o kAe1dl tpog v KatetBvvon tev
Se1KTMY TOU POAOYLOV HEYPLS OTOV 1) YpOUUT VO
ELOOVIOTEL OTNV GAAN TAE VPG (E1K. 4).
® ZovoTonoBeTnoTe T1¢ KEQUAES £0TLOG, TU
KORAKLO KOl TG OXOPEG oTPIENG KOToupOAac.
&3 PYOMIZTE TA PEAANTI TON ZTPO®IITON IIAPOXHE
Kielsi ROV PploKovial KGTw and T0ug SLoKORTES

Eiwk. 3 I'popun Euw. 4
TPOYOPWVILC G £ENG.
= Metopeyte oG Kovotpeg £vay £vay:
- Avayte Tov Kouotpo, atn u€yotn BEon.
- Bydiite 10 S1axomtn tou aviieTorou Kpouvou.
Biso pobpione @ - ZePdwote  Bido pvOuLoNg Twv perOVTL aRd

pmpo{)v;%o (Kig)wo). (£1K. 4), ue eva uKpo erinedo
KUTouPLOL. HE 2 BTPOYES Katd THY avTideT) dopa
a0 EKELVY) TOV SELKTOV TOV POAOYLOD.
- ZovatopBeTHOTE 10 SLUKOTT, CVONSTE Ty ECTLCL OT1
LEYLoT BEOT) KUL TEPOGTE OE BECT pEAOVTL.
- Inkoote Eovd tov dlokonm, £netta yupiote m Pido
pUOULONC KOTG THY KOTEVHLYON TV SEIKTOV TOU
POAOYLOU HEXPL TNV TTLO YOUTAR Béom Ly va oBricouv
oL drdYEC.
- ZovatonofeOTE Tov SaKTUALO GTEYOVOTITOG KOt
ov Stoxon. EKTeA£0TE SLAdopous YEPLOLOUS Y10, TO
MEPOOUO, MO TN HEYLOTH OrOB00T) GT0 PEAGVTL: JEV
m TpENEL vor ofnaet 1} GAGYCL. 81(1(1)09&1}(01 TPOTOROINGTE
i m pYBLLo Prowvoviog eluopd N Eefidudvovtag m Pida
p{)Om%ng KUTh TETOL0 TPORO (OOTE VO UNOK THCETE
) owoT dompnon g GPAOYUG KUTd T StEPKELN UtV
fig. 5 % v Xﬁlpl(ﬂ.l(g\/. !

TV pELOVTL

)

Alovag otpoduyyag
nAPOYAG




LPG

Zuokeun Y g okOA0VBES YpES Bovtivio Hporavio Duotkd
COREE
CHINE
Qpraia pon oe: 28 mbar 28 mbar 20 mbar
15 ¢ Cue 1013 mbar
Eatio Suming oteoavng
Inuadt oTov unek 95 95 147
Ovoucetikn Bepuoydvog Slvaun (kW) 3.65 3.21 4.20
Mewmpévn Beproydvog dtvon (kW) 1.900 1.500
Eotiu taysiog avaoredng
Inuadt otov uReK 78 78 121
Ovopaotikn Oepproyovog duvapn (kW) 2.30 2.02 240
Meiougvn Bepproydvog Suvapn (kW) 0.830 0.870
Eotio peocaiag toydTiptog
ZnuddL otov uRek 62 62 94
Ovopaotikt Bepuoydvog dtvoun (kW) 1.50 1.32 1.61
Metmuévn Bepuoydvog duvaun kW) 0.620 0.615
Bonthoxn sotia
Tnuddt otov unex 30 50 63
Ovopaotikn Ogpuoydvog dtvaun (kW) 0.95 0.84 0.90
Meumugvn Bepuoydvog Svvaun (kW) 0.300 0.350
Kovuliva 4 eotieg agpiov
Zuvorikn Beppoydvog Suvaun (kW) 8,40 7.39 9.11
Appareil destint § ktre installt en Boutavio poravio Duotkd Duotkd
PT-GR Cat: JI2H3+

.Cat: I2E+3+ G30 G31 G20 G235
Qpaia pon og: 28-30 mbar 37 mbar 20 mbar 25 mbar
15 ° Cue 1013 mbar
Eotiv uniig otedavng
Inpadt otov unek 95 95 147 147
Ovouaatikn Oeppoyovog dOvoun (kW) 3.65 3.65 4,00 4,00
Mewwuévn Bepuoyovog Sovoyn (kW) 1,900 1,500
Qpraia poy (g/Mh) 265 261
Qpraia poy (1/h) 381 443
Eotia taysiog avaorelng . .
Snuddt otov urex B 8 121 121
Ovopunotiky Bepoyovog SUvapn (kW) 2,30 2,30 2,30 2.30
Meteugvn Beppioyovog dhvour (kW) 0.830 0,700
Qptaio pon (g/Mh) 167 164
Qpuala pon (I/h) 219 255
Eotio peoatag taydrrag -
Tnuadt otov prex 62 62 L %
Ovopaotikn Bepuoydvog Suvaun (kW) 1,50 1,50 1,50 1,50
Meeiévn Beproyovog Sovoun (kW) 0,430 0.525
Opaica pon (g/h) 109 107
Qpraia poy (i/h) 143 166
Bonbntix gotia .
Inuddt otov urek 50 50 63 63
Ovouaotikn Oeppoyovog Suvaun (kW) 0.95 0.95 0.85 0.85
Merupévn Bepuoyovog Shvaun (kW) 0.300 0.350
Qptata pon (¢/h) o9 68
Qprala pon (I/h) 81 94
Zuvoitk Bepployovog Shvaun (kW) 8.40 8,40 8.65 8.65
Méyiam dUvaun (e/h) 610 600

(/) 824 95%




TMHEMA 2 A TO XPHSTH

® 2 XPEEIMOIIONOTYNTAL QI KA Y ZTIEIPES AJEPIOY

ANAMMA THE KOYZINAE [IE O0QUAELAL

{ ®  [lg Vo OVOWETE, TOOTE ToV SLUKOTT KUt YUPLoTE TOV
OCSQL oV (X Va)yO’)/(I ToU OVT&S'/LO) KOTE TV ovTioTpodn 0opd ord eXelvy Ty SEIKTOV Tov
Eniéste oy embuunm eotia eviorilovieg o ovuforu POAOYLOU s HEXPL T pEYLO™ BEC m
Tov Bpiokoviotl Kovid otoug dtaxdntes (Ioupddeiype: i
<y deguag eotiug). ) ' ‘
* St N ® H puBuion Tpog Ko TLo LELMUEVT 0TOS00T
, L , , RPOYHUTOROLELTOL UETAED TOU ouUBOAO nAa.
® K@be e0Tio EAEYYETUL UTO ULK GTPOGLY YO TOV PUTH ' s upox 0 i 0
]
€€ £vo CVOTNUE COOUAELOG ROV, OE TEPINTHOT
VXG0V SBNCHETOS TG QAOTOS (EKXVOT VEPOL, PEVHU ® gnuelo (@) covilotoyel 610 KALIGLHO NG
GEPD. ..) SLOKOTTEL YPHYOPU KL UTOLOTY TV TUPOXH CTPOOLYYOL,
yraliov kot gprodilet my Stappon Tov.
® [ xovlivo cug €xer Gvople Tov £0TLOV
EVOOUUTOUEVO GTOUG JLUKOTTTES A Kpartiote 10 dStakéntn natnuévo neype téppa

YL HEPLKG SEVTEPOAETTU BETA TNV EpPAVIOT
® THS GAOYUG, VLG VO EVEPYONOLNGETE TO
oVOTNUG AOGULELUC.

Zmvinpietic |

Acpdieia
aeplov

ZHMELQYH :
r m Ie nepintwon tuyaiov oPnoipatog mg ROYeS. aprel vo Eavayete Kovovikd okoA0VBOVTUS TIg 0dNYIES OVOUHLOTOS.

m H xovlive oog eivot eEomALGUEVR LE EVOOUUTOUEVO GVOURO (CVOAOYO TO LOVTERO). elvot AOUTOV QUGLOAOYLKO VoL
Snuovpyeiton pio sepd untd omvBnpes oe GAOUS TOVE KOUGTIPES,
) m Oty xdmolog Suukdnmg Sev neptotpeoetot mo evkora. MH TON ZOPIZETE. KoAgste tov teyviko eyKaticToons.
B S nepintoon SLukonhg pEVLETOS. TO EVOWHIUTOUEVD GVUMILY 1) TO dvopud ge Stakonty de ieitoupyel. Mropeite
ﬂ OU®G VUL XPTCLLOTONGETE ORIpTO.




Tt axebn va gpneilomolelte Be ToVE KOVETTPEs GEPLov

®  AGUETPOL TOV TUVICTAUEVOV GKEVWV:

Bonfntiky cotia Eotia peoaiog tayvtnrag

Eotia taysiag avaoieing

Eotiua Sunkiig oteddvrg

8 £og 14 cm 12 o3¢ 20 cm

16 £0g 22 cm

20 £wg 30 cm

2QXTO

KOIAO Kyp]‘()

Lyapa 7ovoK

= Pubuicte ™y oteddvn dAOYOV KOt TET010
TPOTO TOV ver 1N TPOEEELOVY ard TNV TEPLUETPO
T0U GKEVOUC.

® M ypnolonoleite Grevn Le Kotho 1 Kupto
nATo.

® Mnv adnvete va AELTOUPYEL Ha ECTLO
yraf10V ue £vo 4de10 oKevoC.

® M xpNoonoteite okeln Tou KOAUTTOUY
HEPLKMG TOUG SLOKONTEC,

= Movov o1 kov{iveg ne xavotpo "ding
o1e0aVNG” elvatl eSOMAOUEVEG HE UL ELDIKT
oyapo Tonov "wok".

H oyxdpa ovty ocog enuipenel  va
LPMOLLOTOINGETE OKEVT UE KO1AO TaTO. ZE
GUVEVACUO UE ToV Kauompa "SmAng otedavng.
£VVOODV TNV KUAVTEPT] KATOVOUR TG dWTLAG
KGT® ano 10 UEYOAN oKEVT ONteg 10 Wok.

LYZTAZEILX:

B H yprion GUGKEUNG HAYEIPEURTOS e aépro 0dnyel oe mupoywyn Beppomtug kot vypuciug oto xopo eykutdotrong me. Ppoviicte va

clacooiicets tov KaAd £5agplopd e kouGivug oag.

Kpamiote avoLKTeg TIg OEG QUGLKOD UEPIOUOY, ] EYKATUCTIOTE £V LTI UNZOVIKOD GEPIGHOU (UMY UVIKOS AROPPOOTITNPUS).

B Miu £vTovn KoL TOPUTETUUE VY XPTOT] TG CLOKELAG UIOPEL VO ORULTHOEL GURTANPOROTIKG oeptond, Yo nupadetyno
avoiyovtag £vo tupdBupo i £vay T UROTEAECHOTIKG 0EPIoUd. Y1 TUPGdelypo auEGvovTog Ty oyl ToU HIYUVIKOD
4eEPLOUOD, 0V VRGPYEL (elvar arnapalmt pia eAd ot nopayoyn cépa 2 m3/h ova kW oy vog yraliov).

B "o AGyous achuieiog. HeTd T piion. uny Sexvate vu kielvete m Puifida yevikon eA£yyou tou agplov Siktoov i ™ PuABida mg owing

agpiov Pouvtaviou / tporaviov.




® Q¥ NA KAGAPISETE THN KOYZINA A%

v

@

(H ouvmpnon Mg KoULivag 6og SEVKOAUVETOL 0 TY TIPOYMATONOLELTE TIpLY KPLOOEL Teheing. Qotooo, iy kabopilete note

A ™ GUOKELT 60C VK AetToupyel. Bahte 610 undév O 1o AEK TPLKG KOUTLY, KO 10, Kougmdt YKadiov.
-

TPOIONTA EEAPTHMATA 1TOY
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QL NA HPOXQPHIETE TNIPETIEI NA XPHIIMOTIOIHEZETE

:
1® Yy mepInTmoT eXTLOVOY AEKESOV. YPNCHOTOCTE! |
L U OTUAB@TIKY KPEUD, ERELTY CERAVVETE lig KuBUpo! | )
{ygpo. ZKOUKKS‘Q? TCpO(SSK'TU\'V(Z KOs £0TLU TPOTOV f. Anu}m Kp(ﬁpu K‘u(‘)(lpl(w()\f
iCovaypnoonomeste v kouliva oug. Le teplntmon: | ,
) i , . iTov AcpmBouy ol orvOnplotes, xabdpicte to ue ) | ® Loovyyopt
Zuvntipnon 6xapug kot gotiay | Ponbela wag wikpng Bouptoog ue orAnpn Tpixe (OxL

] HETOAALKT). :
YRalLov ‘e - ; . . . . :
1® To axpoduoLo £y uoTi; BploKETon GTO KEVIPO TG ECTLUG HE

m popdy ayyeiov. Mpoogte vo uny Tov epOLeTe KuTd ’ Mtkpn Bovptoo e oxkAnph

duapKeLe 1ou K(x@qpmpou Yot guto Bu Stutapole TS ipiya.
omodOoets Mg Kouiivag oug.
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y ® TA CAATTOMATA EMOANIZHETIOY AEN ETHOEPOYN MH AEITOYPI'TA H AKATAAAHAOTHTA ZTH XPHXH AEN
ﬁ KAAYTITONTAL AIIO THN EITYHZH.

‘ 3 MMPOPYAAZELL: unv toxtonoteite 610 émmrio mov Bploketol KG1o ond my xoulive 6og, KaBopLoTika 1| EVOAEKTH
o A npotovita (orpél 1y Soxelu und nieor). kabmg Kot xuptio. Piic cuviaymy ...).
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TMHMA 2 MIEPIKRES S YMBOYAES

Oa ayelpEYeTe EVYUPLETA TIPAOVTOS OPLOUEVOVS KUVOVES XPTGTIS KOL
Hia EAdyLo T GUVTIPIG].

A

Avouug ue ao00Ast aspiov

Kparriote 1o Stakortn ramnuévo Ugypt tEpua yia UepLKa
SEVTEPOAENTO UETT TNV EUGVLOT) THE PAOYAS, V1T VX
EVEPYOROLNCETE TO CUCTIUG QOPUAELQS.

L& nmepintwon SLaxonng pevuaTtos, UTOPELTE VO QVOWETE
OV KQUOTHPQ TANCLGLOVICS EVQ OTIPTO OTOV ERLAEYUEVO
KQuompe KoL SLATNpOVICS TRUTO)POVY TNV TLECT] GTOV
QvTLoTOLrO SLoKOnT).

Xpnon tov oxsvady

Xpnowornoteite navie okevn oOepd LE EXITESO TATO,
ue eéaipeon toug kavorpeg "STAig otegaviic” ue oyapo
vl wok (avadoya 1o uoviéio). lpéret va eivar
avBextikd o Bepudtna.

20UPOVALC nayEIpENOTOC

To mpdotva Aayavikda (ornavakt, popovit, Evnbpa. .. ) n
10 TAOUOLO OF BELOUYa CUCTUTLKG Aoyavikd (Adyava,
KPELUUVOLL, . . .) IPETEL Vi O YELPEVOVTOL EECKETQOTY OF
UEYUAN TOCOTNTO Bpactov VEPOU: KAt GuTo 10 Tp0ro Ba
emraywlel 0 ypovog uayelpguatog kot Ba dtatnpnbel o
TPATIVO ¥poUa (Y1O OPLOUEVD ACYaVIKd), KOl 1]
TEPLEKTLKOTNTO. o€ PLiouiveg kot avopyove dlata. To
Suuapiid, 10 pULL, T OSNUNTPLOKT, KAT
EMOVEVVOOTIHVOVTQL KOTH TO UOYEIPELUQ KAl KEPSILOUY
OYKO. HOYEIPEVOVIQL OF LUEYOAN TOCOTNTA CAATIOUEVOU
Bpactov vepou yia va StaAvBel Kadd 10 auUAo.
LKEPTELTE VO YPIICILOTOINCETE QPKETU UEYOAAO OKEVOS
710 va arogUyeTe tuyov unepyeldioeis, Mn oxenalete
(KIVOUVOS Y UATLOUOU QgPOU, [ooV VIEPYELALON).

To kaidigpynuéva uavitdapia oryofpaiovy o€ Litkpn
TOCOTNT CAOTIOUEVOU SPaoToU VEPOU UE PoUTUPO Kat
Aguove.

Teyvaouara
Moli¢ Bpdoet o vepo, younioote w udn, o teplopioete
0V KIVOUVO UTEPYELALOTIC.

Ornote eivar Svvatdv tormobeteite Kamdkl oOTIg
Katoepoles, Bo eEotkovounoete evépyeta.

ZovTipnon eV gKEDOY

= AvolelSwra oxevn:
Euoovion Acvkov Ackédwy:

Attia: POCOLTETE QAUTL OTO KPUO VEPD.
Avorny: TPOCOETTE 10 QAUTL QPOV SPaTer T0
VEPO.

Eugavion tedeiwy.

Atia: VEPO UE dAara.

Avon: PBpaote pgoa oto oKEVOS VEPO LE
ElSt, EemAvvete Kot oKOURIGTE.

To AstavTiKa mpoiovia anayopeuovion QuoTipas Yo
avoleidwra okevn. H  ovviipnon  toug
TPAYUQTOTOLELTHL ATAG UE CHOVYYUPL.
KOAANUEVEC TROPES OTOV TATO TNE KATOQPOAQL.
Artia: oAU vymAn Bepurokpaocia.
Avon: CONOTE TNV KQTOOPOAR VO LIOVALGOEL
11 fpaote vepo ue vypo yia w mate (1dl mpoidv
yia L. vepo).

Ot kaToupOoAES and yutooidnpo kabopiloviat uovo ue
TYOVYYapL 11 vatAoy BovpTod 1j un ASLaviKo vypo
TLGTOV. AV TOPOUEIVOUY AEKEDES CTOV TATO, [NV
JIPOCTABNOTE va LYETE, AAld paoeTe Eva AlTpo vepPO
ue évo wotnpt yAwpivy. Exctte, yio va enaveAler n
yvadiotepr oy, nepoote Alyo $idr. To wyvaoua avto
LOYUEL Y1 TIE KQTOAPOAES OO yLTOGIONPO UE
EMKAAVYT QIO ypouatioro suayié, 1o to pavpa uat
OKEVN, 1N YPHOWUOROLELTE Y Awpivn mapa ovo E1ot, kai
AQSWOOTE TPOCEKTIKG, OTI] CUVEYELL OKOUTTIOTE J1E
QATOPPOPTTIKO YapTi.

Leviki ovvmipnon

Kabopilete taxtika T0US KOVOTHPES 00E: £(vat Baotko
yLa v KeAN Aettoupyla tous kKot v eEacgaALon UG
OTOOepnc KOt OUaATC GAOYOS.

Mn Eeyaoete tovg omvOnpioTeS. Zteyvoote Kadd kabe
UG TOV KQUCTIPV TPV TOUG ENQVATOTOPE TIOETE.




I3EL | AITAN

TH2ELS,

EPQTHIEIY

ATIANTHIEIZ

= Kaw tijv £yKauaotaot] TS KOUGL VOGS OV TPETTEL VA KOAAGOUUE TO
REPEUBLOULA CTEYAVOTIITAS 710V RApadLOETL aT1] ONKI] TOV 0TIV,

- To nopéufuoua npenet vo kKoAndel xdtw ond my koulive (Bréne
Keoarato "Tlog va eykatoomoete my kovlivo oog”).

= Kata v £7Kataotaot)], IpEneEl Vo 6TEPEDGOVIE TV KOvSiva
OTOV TAYKO EPYACLUS IE TA TAPEXOUEVL TELU AT

- Av 0 TaYKOG £pyooiog ivot Ae10g, GUVICTOTUL VO CTEPEWMCETE TV
KOVLive £TGVD GTOV TEYKO £pYaciog Yo vo eE0COUALCETE LKL KUAT)
ompién g koulivog kat v Stevkoilvete to kobdpiopnd me. (Biéne
Keoahoro "Tlog va oxtvitonotioete v koulivo oog’).

= Avaya tov £otiov:
-Aev vrapxouy onLvBIPES KOTd TO AT TOV SLAKOTTOV 1
TOV KOVUTLOD,
- Kata vo natnua ndve o€ Evav SLAKORTY, VTAPLOLY

OTUVENPES TRVTOXPOVA OF OAES TIS EOTLES,

- Yrapyovv omvOnpes, alid ij/ot sotiales Sev avafouv.
Yy =

- EAéy&te my nhextpikn ovvdeot] g xouliveg.
- EdéyEre myv koboupiome tov orivEnplotoy.
- EXéyére my xa8uplomte KoL Ty KUAT CUVOPLOAGYTIOT TV ECTLOV.

- Eivat pvoikd. H dettoupylo ovOppatog elvol KEVIPLKT KUl dlvet
EVIOALS GE GAES TIG EGTIES THVTOYPOVIL

- ExéyEre 10 avorype mg mopoynis ceplov.
- Av ypnoulonoteite aé€plo oe grain 1 oe Sefapevn, Peformbeite mwg
Sev €xovv oderdoet.
- Av €gete nog eykatootioet Ty kouliva oug 1y wAAGEEL T GLaAn
g£plov, SLaTPROTE T0 SLuKOTT TUTEVO VLU LEPLKO SevTepOAETTY
ot BEon LEYLOTOU OVOLYHOTOG LEYPL VO OTHOEL TO UEPLO OTOVG
KOUOTPES,
- Avéyte Tov Kouotipa oug tonodetdviog to Stakontn uetadd mg
UEYLOTIG A KOL g eAGLoTg 0 PORG.

]

= Sila table est munie de la stcuritt gaz : lors de Uallumage, les
Slammes s’allument puis s’wteignent dOs que la manette est relfichue.

- [héote koAl Toug SLoKONTTES UEXPL TEPUO KOL SLOMPNOTE Y Tieom
ovm i 3 £mg S Sevtepdrenta adov EROaVIOTEL 1} ROYCL.
- AVawTE ToV KouoTpa oo ToToBeTHvVToS 10 Stakortn Hetody mg
UEVIOTNS h KOU g £AGyLoTG 0 ponc.

4

= To pelavti (Herwuéviy porj) TV KAUVETHPOV O£V KPATAEL 1}
ELvat T0AD vYnLo0.

- EAéy&te myv aviistoiyio petodh tou xpnolonomiévoy aepton Kot
v onobetuévev eyyvmpav (BAéne evdeifelg twv eyyvmpoy -
KeoAoo "Xapaxmprotikd oeplov” o1o A0g Tou oo 1).
YrevBopion: ot kovliveg tupodidovior puluiopéveg yio aépio
SLKTUOV (YUALKO UEPLO).

- ExéyEte m cwot pUBuion twv Pidmv tou peiovei (BAéne odnyleg -
keodiono "Tlog mpoyuotoroteiton i oAloyn aepiov”).

= To pelavti (uerwuéviy pory) pvluiletar ueta Svoxoiiag.

- H BaABido givor puBuiopévn népu ond tn Béomn péytotng pore.

- Ot pikpotepeg OAOYEG EXLTUYYGVOVTOL OTOV 0 Slaxorg elvat
YUPLOUEVOS TEPLLY UPLOTEPT.

= H ¢Loya Exet akavoviari) oyn

- ExeyEte my xoBopldtnto Tmv E0TLOV KUl TOV GKPOPUCLOV TOV
Bplokovion kGtw ond TG £0TIES, T CUVEPHOAIYTION TWV ECTLMV. KAT
- EAéyEte Ot undpyet apxeto yealt ot gLain coc.

= Kara 1o paysipsua, ot Stakonres {sotaivovral.

- XproHonotnote iKpEg KUTCUPOAES TUVK OTIg E0TLES TOV ElvaL
Kovid otovg Stakontes. To peydio oxevn mpénet vo 1onofeTtovviot
OTLG TTLO HEYOAES EGTIES, CUTES IOV £1VUL TTLO HOKPLYL 06 TOUG SLUKOTTES,
- ToroBemote KA TV KOTOUPOR. 6T0 KEVTIPO TG £0TLOG. ALV TPETEL
va tpoelExet TPOg TOUg SLUKORTEC.

= A quoi servent les deux caches plastiques U Uarrifre de la table ?

- TpoBA£movion yio Ty £YKOToTooT £VOg YURALVOU KOADUUGTOS TO OTTOLO
TAsTTo TIpoapETKd (omeuBuvBe i oty Yrmpeoio Texvias Esumpémong).

- Mz 11 Keopilovrat ot KavoTipes;

- Xprnowononote ook kpero kabupiouot kot ohovyyopt.l o toug
£TUOVOUG AEKESES, YPNCLUOTONCTE [ UKpH BovpTo Le oKATpT
iy (Oxt petodhikn).




TMHMA 2 Oonyodc wnoluatoc

OVOAOYO TO LOVTIEAO

HAPASKEYASMATA XPONOE SurAns MEIAAH [TAXYTHTA | MEXAIA BOHOHTIKIH
OTEPUAVIIS TAXYTHTA TAXYTHTA
YOYIIEX Zayprol 8-10 Aerra X X
Haxvpprvores covnes X
WAPIA Zapog §-10 Aerror X X
MAEIPEMENA 8-10 Lemrar X
TAATIEXD OAAeavTds, preapvel, X X
HAEOQUER, pop 10 Aenrra X X
AAXANIKA Avrifl, omavast X X
APORKGS BAYELPEPEVOS 25-30 Aerra X X
Nropares npopevaal 15-20 iemra X X
Hatates oty aptopsves X X
Zopss X X
KPEATA Mrprioia X X
Mriavketr, Qoo-Hmrovko, 90 Lerra X
Faxaion oro tipyoave, 10-12 Aerwra X
Touvpvevro 10 Azrra X X
THEIANIXMA Herarss X X
Thyyavireg X X
ETHAOPITIA Puloyaio 25 Aerrar X X
Koprootes ppoivray X X
Kpsneg 3o Aerrer X X
Toxoddra 3-4 Aerra X
Kpsp avyxd el 10 Aerra X
Kadd (piaprj KaooTidpa) X
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Réf. appareils : TE274*/*
Appliance ref.: TE274*/*

Ref. aparelho: TE274%/*
Kwd. cuoxevev: TE274*/*

Attention ! conservez soigneusement cette notice avec I'étiquette signaiétique collée
ci-dessous.

Note! Look after these instructions carefully with the information label affixed below.
Cuidado! Conserve cuidadosamente este folheto com a etiqueta de caracteristicas
colada em baixo.

Hpocoxij ! ®uAGETE TLS 0017IES GUTES KAL TV ETIKETA IPOSLAYPUPBY TOV ELvaL
KOAATIUEVT] KUTOTEPO.

Modus Media International - tel 02 38 49 42 00

9962-5721 - 10/02

Y
M{—w;’
4,
-
fu\?x
i
. ‘n:::)




