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Cheére cliente, cher client, FR
Vous venez d’acquérir une table BRANDT et nous vous en remercions.

Nos équipes de recherche ont congu 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 a votre écoute pour répondre a toutes vos questions ou suggestions.

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

¢ A PREREGLEE POUR LE GAZ DE RESEAU (GAZ NATUREL).

Les tables avec un ou plusieurs brileurs gaz doivent étre installées conformément aux réglementations 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 souci d’'une amélioration constante de nos produits, nous nous réservons le droit d’apporter toutes modifications de
leurs caractéristiques liées a I’évolution technique.

Ces tables de cuisson sont destinées exclusivement a la cuisson des boissons et denrées alimentaires.

Ces produits ne contiennent aucun composant a base d’amiante.




Prasenitation

° COMMIENT SE PRESENTE VOTIRE TABLE DE CUISSON & [FOVERS ?
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grand-rapide
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Partie 1 : Pour I'installateur

° INFORMATIONS GENERALES

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

‘ ﬁ « Avant l'installation, s’assurer que les condi-
o tions de distribution locale (nature et pression du
Ji gaz) et le réglage de I'appareil sont compatibles.

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

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

° ENCASTREMENT

70 cm mini

e A ce sujet, la combustion n’étant possible que
grace a I'oxygéne de l'air, il est nécessaire que cet air
soit renouvelé en permanence et que les produits de
la combustion soient évacués (un débit d’air minimum
de 2 m°/h par kW de puissance gaz est nécessaire).
Exemple : table 5 feux gaz
Puissance totale :
085+1,5+23+33+4=11,95kW.
11,95 KW x 2 = 23,90 m3/h de débit d’air
minimum.
@ (Ces tables sont conformes aux échauffe-
ments des meubles selon la norme EN 60335-2-6
et de classe 3 en ce qui concerne I'installation (se-
lon norme EN 30-1-1).

Cette dimension doit étre
- portée a 6,5 cm si vous )
avez l'intention d’installer
un couvercle verre. ﬁ

« Latable de cuisson doit étre encastrée dans le pla-
teau d'un meuble support de 3 cm d'épaisseur mini-
mum, fait en matiere qui résiste a la chaleur, ou bien
revétu d'une telle matiere.

« 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 cuisson.
« Si une cloison horizontale est positionnée sous la
table, celle-ci doit étre située entre 10 et 15 cm par rap-
port 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.




Partie 1 : Pour l'installataur

° COMMENT INSTALLER LA TABLE DE CUISSON ?

e (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 et les bougies d’allumage.
2 - Collez le joint mousse, livré avec I'appareil, sur le
pourtour extérieur du carter. Ce joint assure |'étan-
chéité entre la table de cuisson et le plan de travail.
3 - Placez la table de cuisson dans I'ouverture du
N meuble en prenant soin de bien la centrer dans la dé-
R coupe.
= 4- Placez les tétes de brileurs, les chapeaux de br(-
leurs et les grilles.
5 - Raccordez le céble d’alimentation de la table a
I'installation électrique 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”.

Dessous
de la table
(carter)

° COMMENT IMMOBILISER LA TABLE DE CUISSON ?

Trous de
fixation

| Plan de travail | | Patte de fixation

Dessous
de la table
(carter)

° COMMIENT RACCORDER LA TABLE DE CUISSON A L'ELECTRIGITE 2

SECTION DU CABLE UTILISE

e | atable de cuisson doit étre raccordée sur le ré-

seau 220-240 V-~ monophaseé par I'intermédiaire Réseau 290-240 V- - 50 Hz
d’une prise de courant 2 phases + terre normalisée

CEI 60083 ou d’un dispositif & coupure omnipolaire Cable HO5V2V2F - T90 3 conducteurs dont 1
ayant une distance d’ouverture des contacts d’au Ref. SAV : 77X9060 pour la terre

moins 3,5 mm.
Section des conducteurs 1
Attention : le fil de protection (vert/jaune) est relié a la en mm2
borne de terre @ de I'appareil et doit étre reli¢ a la Fusible 10A

borne de terre @ de l'installation.

-4-




Partie 2 : Pour l'installatsur

COMMENT RACCORDER LA TABLE DE CUISSON AU GAZ ?

REMARQUES PRELIMINAIRES

Si la table de cuisson est installée au-dessus
d’un four ou si la proximité d’autres éléments
chauffants risque de provoquer un échauffe-
ment du raccordement, il est impératif de réali-
ser celui-ci en tube rigide.

Si un tuyau flexible ou un tube souple (cas du
gaz butane) est utilisé, il ne doit pas entrer en
contact avec une partie mobile du meuble ni
passer dans un endroit susceptible d’étre en-
combré.

RACCORDEMENTS POSSIBLES

Le raccordement gaz doit étre effectué
conformément aux reglements en vigueur dans
le pays d'installation.

GAZ DISTRIBUE PAR CANALISATION
GAZ NATUREL, AIR PROPANE OU
AIR BUTANE

Pour la sécurité de |'utilisateur, vous devez choi-
sir exclusivement |'un des 3 raccordements sui-
vants :

- Le raccordement avec un tube rigide en
cuivre a embouts mécaniques vissables (appel-
lation norme gaz G1/2).

Réalisez le raccordement directement a I'extré-
mité du coude monté sur I'appareil.

- Le raccordement avec un tuyau flexible mé-
tallique (inox) onduleux a embouts méca-
niques vissables (conforme a la norme NF D 36-
121) dont la durée de vie est illimitée (fig. A).

- Le raccordement avec un tuyau flexible
caoutchouc renforcé a embouts mécaniques
vissables (conforme a la norme NF D 36-103)
dont la durée de vie est de 10 ans (fig. B).

GAZ DISTRIBUE PAR BOUTEILLE OU
RESERVOIR (GAZ BUTANE/PROPANE)

A\

Pour la sécurité de I'utilisateur, vous devez choisir ex-
clusivement I'un des 3 raccordements suivants :

- Le raccordement avec un tube rigide en cuivre a
embouts mécaniques vissables (appellation norme
gaz G1/2).

Réalisez le raccordement directement a I'extrémité du
coude monté sur |'appareil.

- Le raccordement avec un tuyau flexible métal-
lique (inox) onduleux a embouts mécaniques vis-
sables (conforme a la norme NF D 36-125) dont la
durée de vie est illimitée (fig. A).

- Le raccordement avec un tuyau flexible caout-
chouc renforcé a embouts mécaniques vissables
(conforme a la norme XP D 36-112) dont la durée de
vie est de 10 ans (fig. B).

Dans une installation existante, un tube souple équipé
de ses colliers de serrage (conforme a la norme XP D
36-110) dont la durée de vie est de 5 ans peut étre uti-
lisé. Il est nécessaire dans ce cas d'utiliser un about
sans oublier de mettre en place une rondelle d'étan-
chéité entre I'about et le coude de la table (fig. C).
Vissez |'about avec un couple ne dépassant pas
25 N.m.

Vous trouverez I'about et la rondelle d'étanchéité au-
prés de votre Service Apres-Vente.

Tous les tubes souples et tuyaux flexibles dont la durée de vie est limitée doivent avoir une longueur maximum de 2 metres et étre visitables sur toute

GAZ DISRIBUE PAR CANALISATION
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la longueur. lls doivent étre remplacés avant leur date limite d’utilisation (marquée sur le tuyau).
Quel que soit le moyen de raccordement choisi, assurez-vous de son étanchéité, aprés installation, avec de I’eau savonneuse.

En France, vous devez utiliser un tube ou un tuyau portant I'estampille NF Gaz G@ﬂ .

Lors du raccordement gaz de votre table, si vous étes amené a

changer I’orientation du coude monté sur ’appareil :
O Changez la rondelle d’étanchéité

O Vissez I'écrou du coude en ne dépassant pas un couple de vissage de 17 N.m.




Partie 1 : Pour l'installataur

o COMMENT REALISER LE CHRHANGEMENT DE GAZ DE LA TABLE DE CUISSON 2

Débranchez 'appareil avant toute intervention

GAZ DE RESEAU BUTANE/PROPANE

(GAZ NATUREL) OU # Détendeur obligatoire

AIR PROPANE/AIR

BUTANE
\"HA ) N
r propane
i) u
Co-rinjr butane propane fi g1

REMARQUES PRELIMINAIRES
e (Cette table de cuisson est livrée pré-réglée
pour le gaz de réseau (gaz naturel).
!} Les injecteurs nécessaires a I’adaptation au
ﬁ butane/propane sont dans la pochette contenant la

notice.
Injecteur Cléa angle
Plaque d’atre
Pot fig.2

Vis de réglage
h des ralentis
]

*

Axe du robinet

)

%

fig. 5

PASSAGE DU GAZ DE RESEAU (GAZ NA-
TUREL) OU AIR PROPANE/AIR BUTANE EN

GAZ BUTANE/PROPANE (FIG. 1)

Lors de cette opération, vous devrez successi-
vement :

[1 ADAPTER LE RACCORDEMENT GAZ

[1 CHANGER LES INJECTEURS

[] REGLER LES RALENTIS DES ROBINETS

{4

U
[]  AbaPTEZ 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.
= Dévissez a I'aide de la clé fournie les injecteurs si-
tués dans le fond de chaque pot et 6tez-les (fig 2).

« Montez a la place les injecteurs fournis dans la po-
chette, conformément au tableau des caractéris-
tiques gaz ; pour cela :

[ Vissez-les d’abord manuellement.

O Engagez la clé sur 'injecteur.

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

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

=« Remontez les tétes, les chapeaux et les grilles de
tous les brileurs.

[] REGLEZ LES RALENTIS DES ROBINETS Situés sous les ma-
nettes en procédant comme suit :
@ Enlevez les manettes en les tirant vers le haut.
« A 'aide d’un petit tournevis, vissez a fond la vis de
réglage des ralentis en laiton (jaune) (fig.5) dans le
sens des aiguilles d’'une montre.
= Agir robinet par robinet.
® Remontez les manettes en veillant a leur sens
d’orientation.

= A chague changement de gaz, cochez la case cor-
respondant au nouveau gaz sur I'étiquette située dans
la pochette.




Partiel : Pour l'installaiaur

o COMMENT REALISER LE CHANGEMENT DE GAZ DE LA TABLE DE CUISSON 2

Débranchez ’appareil avant toute intervention

BUTANE/PROPANE

~E— e our obligatoire
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ol

adl (=D
Comptelujr

butane propane .
fig.1

Injecteur Clé a angle

Plaque d’atre

Pot W

REMARQUES PRELIMINAIRES

« En France, cette table est également adaptable a
I’air propané/air butané. Le sachet d’adaptation est
fourni sur demande par votre Service Aprés-Vente.

fig.4
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]
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fig. 5

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

Lors de cette opération, vous devrez succes-

‘ sivement :
[] ADAPTER LE RACCORDEMENT GAZ
[1 CHANGER LES INJECTEURS

[1 REGLER LES RALENTIS DES ROBINETS

[ 1 ApaPTEZ LE RACCORDEMENT de la table au nou-
veau réglage gaz. Reportez-vous au paragraphe
“Comment raccorder la table de cuisson au gaz
butane/propane”.

[] CHANGEZ LES INJECTEURS en procédant comme
suit :

= Retirez les grilles, les chapeaux, et les tétes de tous
les brileurs.

= Dévissez a I'aide de la clé fournie les injecteurs si-
tués dans le fond de chaque pot et 6tez-les (fig 2).

« Montez a la place les injecteurs fournis dans la po-
chette, conformément au tableau des caractéris-
tiques gaz ; pour cela :

[ Vissez-les d’abord manuellement.

O Engagez la clé sur 'injecteur.

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

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

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

[ ] REGLEZ LES RALENTIS DES ROBINETS €n procédant
comme suit :

= Agissez braleur par brileur :

- allumez le brdleur, en position maximum,

- enlevez la manette du robinet correspondant,

- dévissez la vis de réglage des ralentis en laiton (jau-
ne), (fig.5), a I'aide d’un tournevis, de 2 tours dans le
sens inverse des aiguilles 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 légérement 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.

= A chaque changement de gaz, cochez la case cor-
respondant au nouveau gaz sur I'étiquette située dans
la pochette.




Partiel : Pour l'installaiaur

o CARACTERISTIQUES GAZ

FR-GR-GB-PT FR
Appareil destiné a étre installé en : Butane Propane Gaz Gaz Air Butané
GB-PT-GR...ccoteirrririiireens Cat : 12H3+ naturel naturel Air Propané
FRu et Cat : INC2E+3+ G30 G31 G20 G25 G130
Débit horaire ci-dessous : 28-30 mbar 37 mbar 20 mbar 25 mbar 8 mbar
a 15°C sous 1013 mbar
Braleur grand rapide
Repére marqué sur l'injecteur 88 88 137 137 298
Débit calorifique nominal (kW) 3,10 3,10 3,30 3,30 3,20
Débit calorifique réduit (kW) 0,830 0,700 0,780
Débit horaire (a/h) 225 221
Débit horaire (/h)
314 365 448

Braleur rapide
Repére marqué sur l'injecteur 78 78 121 121 210
Débit calorifique nominal (kW) 2,30 2,30 2,30 2.30 2,30
Débit calorifique réduit (kW) 0,830 0,700 0,650
Débit horaire (a/h) 167 164
Débit horaire (/h) 219 255 322
Braleur semi-rapide
Repére marqué sur I'injecteur 62 62 94 94 165
Débit calorifique nominal (kW) 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50
Débit calorifique réduit (kW) 0,430 0,525 0,400
Débit horaire (a/h) 109 107
Débit horaire (/h) 143 166 210
Braleur auxiliaire
Repére marqué sur l'injecteur 50 50 63 63 C12
Débit calorifique nominal (kW) 0,95 0,95 0,85 0,85 1,00
Débit calorifique réduit (kW) 0,300 0,350 0,350
Débit horaire (g/h) 69 68
Débit horaire (/h) 81 94 140
Braleur double couronne
Repére marqué sur l'injecteur 95 95 147 147 360
Débit calorifique nominal (kW) 3,65 3,65 4,00 4,00 3,70
Débit calorifique réduit (kW) 1,900 1,500 1,300
Débit horaire (a/h) 265 261
Débit horaire (/n) 381 443 517
Débit calorifique total (kW) 11,50 11,50 11,95 11,95 11,7
Débit maximum (a/h) 835 821

(/h) 1138 1323 1637




Partie 2 : Pour 'utilisateur

o COMMENT UTILISER LES BRULEURS GAZ ?

ALLUMAGE DE LA TABLE
Choisissez le brileur désiré en vous repérant aux « Pour allumer un brileur, appuyez a fond sur la
symboles situés pres des manettes (ex. : <% manette et tournez dans le sens inverse des ai-
pour le brileur avant droit). guilles d’une montre ¥ ' jusqu’a la position
@ (Chaque braleur est contrélé par un robinet maximum A )
muni d’un systéme de sécurité qui, en cas d’ex- ]

tinction accidentelle de la flamme (débordement,

courant d’air...) coupe rapidement et automatique- = Lereéglage vers un débit plus réduit s'effectue

ment I'arrivée de gaz et empéche celui-ci de s’é- entre le symbole [\ et le symbole f).

chapper. ]

= \otre table est munie d’un allumage des br(-

leurs intégré aux manettes. ® | e point (e) correspond a la fermeture du ro-
binet.

‘ Maintenez la manette complétement
enfoncée quelques secondes aprés I'ap-
® A parition de la flamme pour enclencher le

systéme de sécurité.

Bougie
d’allumage

Sécurité gaz

2
9
>

m En cas d’extinction accidentelle de la flamme, il suffit de rallumer normalement en suivant les instructions de I'allu-
mage.
= Votre table est munie d’un allumage intégré (selon modeéle) ; il est donc normal qu’une série d’étincelles se produise
) sur tous les brdleurs.
= Lorsqu’une manette devient difficile a tourner, NE FORCEZ PAs. Demandez I'intervention de I'installateur.
ﬁ m En cas de panne de courant, I'allumage intégré ou I’'allumage par bouton ne fonctionne pas. Vous pouvez

alors utiliser des allumettes.



Partie 2 : Pour l'utilisateur

° QUELS RECIPIENTS UTILISER SUR LES BRULEURS GAZ ?

e Diameétre de récipients conseillés

Braleur Braleur Brileur Brileur Brileur
auxiliaire semi-rapide rapide grand rapide double couronne
8ai4cm 12a20cm 16a22cm 18a28 cm 2024330 cm
e Réglez la couronne de flammes afin que
celles-ci ne débordent pas du récipient.
CORRECT INCORRECT
} = N'utilisez pas de récipient a fond concave ou
ﬁ convexe.
« Ne laissez pas fonctionner un foyer gaz avec
CONVEXE CONCAVE un récipient vide.

e« N'utilisez pas des récipients qui recouvrent
partiellement les manettes.

« Seules les tables de cuisson avec le brdleur
“double couronne” sont équipées d’une grille sup-
port spécifique type “wok”.
Cette grille permet d’utiliser les récipients a fond
concave. Associée au brileur “double couronne”,
Grille Wok elle favorise la meilleure répartition des flammes
autour des grands récipients tels que les woks et
plats a paella de grands diamétres.

RECOMMANDATIONS :

m | 'utilisation d'un appareil de cuisson au gaz conduit a la production de chaleur et d'humidité dans le local ou il est installé.
Veillez a 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).

m Une utilisation intensive et prolongée de |'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 elle existe (un débit d'air mini-
mum de 2 m3/h par kW de puissance gaz est nécessaire).

Exemple : table 5 feux gaz
Puissance totale: 0,85+1,5+2,3+33+4=11,95kW.

11,95 kW x 2 = 23,90 m3/h de débit d’air minimum.
= Par mesure de sécurité, apres 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.




Partie 2 : Pour 'utilisateur

° COMMENT NETTOYER VOTRE TABLE DE CUISSON ?

L’entretien de votre table de cuisson sera plus facile si vous I'effectuez quand elle est encore tiede. Cependant, ne net-

A toyez jamais votre table pendant son fonctionnement. Mettez a zéro toutes les commandes.

PRODUITS ET
COMMENT PROCEDER ? ACCESSOIRES A
UTILISER

® Dans le cas de taches persistantes, utilisez une
créme non abrasive, puis rincez a I'’eau claire. Es-
suyez soigneusement chaque piéce du braleur
avant de réutiliser votre table de cuisson. En cas
Entretien des grilles, braleurs, | {d’encrassement des bougies d’allumage, nettoyez-
. les a I’'aide d’une petite brosse a poils durs (non mé-
et surface inox tallique).

® | ’injecteur gaz se trouve au centre du brdleur en
forme de pot. Veillez a ne pas I'obstruer lors du net-
toyage, ce qui perturberait les performances de |® Petite brosse a poils durs.
votre table.

® Creme a récurer douce.
® Eponge sanitaire.

o LES DEFAUTS D’ASPECT QUI N'ENTRAINENT PAS UN NON FONCTIONNEMENT OU INAPTITUDE A L’'USAGE N’ENTRENT PAS DANS LE
y CADRE DE LA GARANTIE.

3 - Ne rangez pas dans le meuble situé sous votre table de cuisson, vos produits d’entretien ou
A inflammables (atomiseur ou récipient sous pression, ainsi que papiers, livres de recettes...).
- N'utilisez pas de nettoyeur vapeur.

‘ PRECAUTIONS :
[ 4

- N'utilisez pas d’éponge grattante pour nettoyer votre table.

@ - Préférez un nettoyage des éléments de la table a la main plutét qu’au lave-vaisselle.
ﬁﬂ% - N'utilisez pas de nettoyeur vapeur.

Partie 2 : Guicde de cuisson

PREPARATIONS TEMPS DOUBLE GRAND RAPIDE SEMI- AUXILIAIRE
COURONNE RAPIDE RAPIDE
SOUPES BouiLLoNs 8-10 MINUTES X X
POTAGES EPAIS X
POISSONS COURT-BOUILLON 8-10 MINUTES X X
GRILLES 8-10 MINUTES X
SAUCES HOLLANDAISE, BEARNAISE X X
BECHAMEL, AURORE 10 MINUTES X X
LEGUMES ENDIVES, EPINARDS X X
PETITS POIS CUISINES 25-30 MINUTES X X
TOMATES PROVENCALES 15-20 MINUTES X X
POMMES DE TERRE RISSOLEES X X
PATES X X
VIANDES STEAK X X
BLANQUETTE, Osso-BUccO 90 MINUTES X
ESCALOPE A LA POELE 10-12 MINUTES X
TouRNEDOS 10 MINUTES X X
FRITURE FrITES X X
BEIGNETS X X
DESSERTS Riz Au LAIT 25 MINUTES X X
COMPOTES DE FRUITS X X
CREPES 3-4 MINUTES X X
CHOCOLAT 3-4 MINUTES
CREME ANGLAISE 10 MINUTES X
CAFE (PETITE CAFETIERE)




1

Partie 2 : Qualques conseils

Vous cuisinerez avec plaisir en respectant quelques régles d’utilisa-
tion et un minimum d’entretien.

|

Allumage avec sécurité gaz

Maintenez la manette completement 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
brileur en approchant une allumette du brileur choisi
et maintenir en méme temps I'appui sur la manette
correspondante.

Utilisation des récipients

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

Conseils de cuisson

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

Les pétes, le riz, les céréales, etc... se réhydratent & la
cuisson et augmentent de volume : les cuire dans une
grande quantité d’eau bouillante salée pour bien diluer
I'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 brdleur ; vous li-
miterez les risques de débordements.

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

Entretien des récipients

= Récipients inox :
Apparition de taches blanches :
Cause : sel gjouté a l'eau froide.
Solution : ajoutez le sel lorsque I'eau bout.

Appatition de petits points :
Cause: eau calcaire.

Solution : faites bouillir dans le récipient de
I'eau vinaigrée, rincez et essuyez.

Les produits abrasifs sont formellement déconseillés
pour I'inox. Leur entretien doit se faire simplement a
I’éponge.
Aliments brilés et collés au fond de la
casserole :
Cause: température trop élevée.
Solution : laissez tremper la casserole ou
faites bouillir de 'eau additionnée de déter-
gent vaisselle (1dl de produit pour 11. 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 menager.

Entretien général

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

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




Part 2 : Questions/Reponses

QUESTIONS

REPONSES

@ | ors de Plinstallation de Ia table de cuisson, ou faut-il coller
le joint d’étanchéité livré dans la pochette de la notice ?

- Le joint doit &tre collé sous la table (voir- chapitre “Comment ins-
taller votre table de cuisson).

@ | ors de Pinstallation, 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 briileurs :
- il n’y a pas d’étincelles lors de I'appui sur les manettes ou
sur le bouton.

- Lors de I'appui sur une manette, il y a des étincelles sur
tous les brileurs a la fois.

- Iy 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 brileurs.

- C’est normal. La fonction allumage est centralisée et comman-
de tous les brlleurs simultanément.

- Vérifiez I'ouverture de 'arrivée de gaz.
- Si vous avez du gaz en bouteille ou en citerne, vérifiez que celle-
ci ne soit pas vide.

@ | ors de I'allumage, les flammes s’allument puis s’éteignent
dés que la manette est relachée.

- Allumez votre brlleur en plagant la manette entre le débit
maximum h et le débit minimum ) .
\

- Bien appuyer a fond sur les manettes et maintenez cette
pression pendant quelques secondes apres I'apparition des
flammes.

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

- Vérifiez la correspondance entre le gaz utilisé et les injecteurs
installés (voir le repérage des injecteurs - chapitre “Caractéris-
tiques 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 régler.

- 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 brdleurs, surtout des fentes sur les
piéces en aluminium, et des injecteurs situés sous les brileurs.
- Vérifiez le bon assemblage des brlleurs.

@ | ors de la cuisson, les manettes deviennent trés chaudes.

- Utilisez de petites casseroles sur les brlleurs a proximité des
manettes. Les grands récipients sont a poser sur les plus grands
brlleurs, les plus éloignés des manettes.

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

= Avec quoi nettoie-t-on les brileurs ?

- Utilisez une creme a récurer douce et une éponge sanitaire.
Pour les taches persistantes, employez une petite brosse a poils
durs (non métallique).




Dear Customer,

Thank you for purchasing a Brandt hob. G B
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 hob 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 customer service can answer all your questions
and welcomes all your suggestions.

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
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YOUR HOB COMES PRE-ADJUSTED FOR NETWORK GAS

e | (NATURAL GAS).

The hobs with gas burners must be installed in accordance with current regulations and must only be used in a well-ventilated
place.These hobs are domestic cooking appliances designed for use by individual people in their homes
Read the instructions before installing or using the hob

With a view to the constant improvement of our products, we reserve the right to make any changes in their
characteristics as a result 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.




Praseniaition

° WIHAT YOUR 8-BURNER [FOB LOOKS LIKE

/ Braleur

rapide

Brileur \

grand-rapide auxiliaire

Brileur

semi-rapide /

Part 1 : For tne installer

° GENERAL INFORMATION

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

@ Prior to installation, ensure that the
A local distribution conditions (nature of the gas
o and gas pressure) and the adjustment condi-
Ji tions 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 bag and al-
so 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 INTO A UNIT

70 cm mini

= 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).
Example : hob 5 gas burners :
Total power :
085+1,5+23+33+4=1195kW.
11,95 kKW x 2 = 23,90 m3/hour minimum air
input.
= 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).

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

« A side-clearance of at least 30 cm should be left
to the right and left of the hob. A tall cupboard or par-
tition too close to the hob would hinder free move-
ment of kitchen ustensils.

e |[f a horizontal partition is put under the hob, it
must be placed between 10 and 15 cm from the bot-
tom of the worktop. In any case, do not keep any
sprays or pressurized containers in the compartment
which could be just under the hob.




Part 1 : For tnhe installer

° HOW TO INSTALL THE HOB

e Stick on the seal provided in the wallet before
installing the hob.

Before fitting the hob into a unit :

1- Turn the hob over and position it carefully above the
opening in the unit so that the knobs, ignition plugs
and metal rods for the gas security are not damaged.
2 - Stick the foam seal delivered with the appliance,
onto the outer perimeter of the casing. This
provides the seal between the hob and the worktop
3 - Fit the hob into the opening in the unit, taking care
to position it centrally.

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

5 - Connect the flex from the hob to the electricity
supply in your kitchen (see "How to connect the hob
to the electricity supply").

6- Connect to the gas supply (see "How to connect
the hob to the gas supply" or "How to connect the
hob for butane/propane gas").

undernea-
th of hob
(casing)

° HOW TO IMMOBILISE THE HOB

holes

| Worktop

| | Fastening bracket |

undernea-
th of hob
(casing)

° HOW 70 CONNECT TIHIE [HOB TO THIE ELECTRIGITY SUPRLY

@ The hob must be connected to the 220-240 V CROSS SECTION OF THE CABLE TO USE

monophase electricity supply by means of a standard

CEI 60083, 2-phase + earth plug or an omnipolar cut-
out device with a contacts gap of at least 3,5 mm.

Attention : the earth wire (green/yellow) is connected
to the earth terminal @ of the appliance and must be

connected to the earth terminal &) of the installation.

Network

220-240 V-~ - 50 Hz

Cable HO5V2V2F - T90
Ref. SAV : 77X9060

3 conductors of which 1 is
to be earthed

Cross section of
conductors in mm?2

1

Fuse

10A




Part 2 : For tne installer

° HOW TO CONNECT THE HOB TO THE GAS SUPPLY ?

PRELIMINARY REMARKS

If the hob is installed above an oven or if the proxi-
mity of other heat generating elements threatens to
cause the connection to heat up, it is vital that the
connection be made using a rigid pipe. If a hose or
soft pipe (case of butane gas) is used, it must not
come into contact with any of the unit's moving
parts or enter an area that is likely to be obstructed.

POSSIBLE CONNECTIONS

The gas supply must be connected in line with cur- i > fig.A
rent regulations in the country of installation.

The connection should be made at the end of the
elbow on the appliance or with the aid of the tape-
red reducer (fig. A). The tapered reducer and the
gas proof washer are available at After Sales Ser-
vices.

- == -a— Gas proof washer

|_. < Tapered reducer

All soft pipes and hoses whose lifetime is limited must have a maximum length of 2 metres and be accessible
A along their entire length. They must be replaced before the end of their lifetime (marked on the pipe). Whatever
the means of connection chosen, check that the connection is leaktight, after installation, with soapy water.

When connecting your hob's gas supply, if you have to change the direction of the elbow fitted on
the appliance:

O Change the gasket.

O Screw on the elbow's nut while not exceeding a torque of 17 N.m.




Part 1 : For tne insialler

o [HOW TO CHANGIE THIE TYPE OF GAS USED BY THIE HOB

Disconnect the appliance first!

GAS SUPPLY BUTANE/PROPANE TRANSFER FROM GAS SUPPLY (NATURAL

(NATURAL GAS) —» Pressure regulator GAS) OU AIR-PROPANE/ AIR-BUTANE TO
OU AIR-PROPANE = _compulsory BUTANE/PROPANE GAS (FIG.1)

/ AIR-BUTANE When carrying out this operation, you should
‘ ﬁ successively :

\ [1 ADAPT THE GAS CONNECTION
: [C] CHANGE THE INJECTORS
[]1 ADJUST THE RETARDER ON THE TAPS

Y Z “:\ S— |rz ADAPT THE HOB CONNECTION to the new gas adjustment.

Refer to the paragraph“how to connect the hob for
A ﬁ propane butane/propane gas”.
—F butane propane fi 9.1
Meter [C1 CHANGE THE INJECTORS in the following way::
BEFORE YOU START « Remove the supports, and all the burmer caps and
« This hob is delivered pre-adjusted for mains heads.
gas (natural gas). = Using the spanner supplied, unscrew the injectors
' The injectors needed for adaptation to butane/propa- at the bottom of each dish and remove them (fig. 2).
ne can be found in the plastic bag containing the ins- e Replace these with the injectors supplied in the
ﬁ tructions. bag, in accordance with the gas characteristics
. table. To do this :
Injector Angle Spanner O Screw them first manually
Hearthplate 0 Put the spanner well onto the injector.
O Scew them up to tightening (not forced).
/ 0 With a pencil draw a line on the hearth plate as
indicated (fig. 3).
: . O Turn the spanner clockwise until the line appears on
Dish_—»- fig.2 the other side (fig. 4).
@ Replace the heads, caps and grids of all the bur-
ners

(]  AbuusT THE RETARDER ON THE TAPS located under the
knobs. Proceed as follows :
@ Pull up the knobs and remove them
« Using a small screwdriver, screw in the brass re-
tarder adjustment screw (yellow) (Fig. 5) fully, clckwi-
se.
= \Work on one tap at a time.
= Put the knobs back in place making sure they are

fig.4 Spanner turned in the right direction.
PS @ Each time the gas is changed, mark the box cor-
responding to the new type of gas on the label in the
Retarder wallet
h screw )
]
*
Tap axis
A
)
>

fig. 5




Part 1 : For the installer

e [HOW TO CHANGIE THIE TYIPE OF GAS USED BY THE HOB

Disconnect the appliance first!

NETWORK GAS BUTANE/PROPANE
(NATURAL GAS) o e regulator
compulsory
'I="11

NHAC M -
3] 281 =D

T
Meter butane propane

fig.1

BEFORE YOU START

« |n France, this hob can also be adapted to
propane/air and butane/air. The adaptation pack is
supplied upon request by your After Sales Service
ﬁ Deptartment.

Angle spanner
Hearth plate

Injector

fig.2

Dish

fig.4

Retarder
h screw
[

Tap axis

s

fig. 5

CHANGING FROM BUTANE / PROPANE GAS
TO NATURAL GAS OR AIR-PROPANE/ AIR-

BUTANE (FIG. 1)

1 CHANGE THE INJECTORS
[] ADJUST THE RETARDER ON THE TAPS

When carrying out this operation, you should
‘ A successively :
p A 1 ADAPT THE GAS CONNECTION

[1 ApaPT THE HOB CONNECTION to the new gas ad-
justment. Refer to the paragraph“how to connect the
hob to the gas supply (natural gas)”.

[_1 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 these with the injectors supplied in the
bag, in accordance with the gas characteristics
table ; To do this :

O Screw them first manually.

0 Put the spanner well onto the injector.

O Scew them up to tightening (not forced).

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

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

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

[] AbJusT THE RETARDER ON THE TAPS located
under the knobs. Proceed as follows :

= \Nork on one burner at a time :

- light the burner and turn the knob to maximum
position,

- remove the knob of the corresponding tap,

- using a screwdriver, unscrew the brass retarder ad-
justment screw (yellow) (fig. 5) by two anticlockwise
rotations.

- 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.




Part 1: For tnhe installer

GAS CHARAGTERISTICS

FR-GR-GB-PT FR
Appliance designed to be installed in : Butane Propane Natural Natural Air-
GB-PT-GR..coeeereeee Cat : lI2H3+ gas gas propane
Cat : INC2E+3+ G30 G31 G20 G25 Air-
butane
Hourly input -see below : G130
at 15°C at 1013 mbar 28-30 mbar 37 mbar 20 mbar 25 mbar 8 mbar
Extra fast burner
Injector size 88 88 137 137 298
Nominal heat rating (kw) 3,10 3,10 3,30 3,30 3,20
Low heat rating (kW) 0,830 0,700 0,780
Flow rate (9/h) 225 221
Flow rate (I/h) 314 365 448
Fast burner
Injector size 78 78 121 121 210
Nominal heat rating (kw) 2,30 2,30 2,30 2,30 2,30
Low heat rating (kW) 0,830 0,700 0,650
Flow rate (9/h) 167 164
Flow rate (I/h) 219 255 322
Semi-fast burner
Injector size 62 62 94 94 165
Nominal heat rating (kw) 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50
Low heat rating (kW) 0,430 0,525 0,400
Flow rate (a/h) 109 107
Flow rate (/h) 143 1,66 210
Auxiliary burner
Injector size 50 50 63 63 Cc12
Nominal heat rating (kw) 0,95 0,95 0,85 0,85 1,00
Low heat rating (kW) 0,300 0,350 0,350
Flow rate (a/h) 69 68
Flow rate (lp] 81 94 140
Double-crown burner
Injector size 95 95 147 147 360
Nominal heat rating (kw) 3,65 3,65 4,00 4,00 3,70
Low heat ratingt (kW) 1,900 1,500 1,300
Flow rate (a/h) 265 261
Flow rate (p] 381 443 517
5-burner gas hob
Total heat flow (kW) (kW) 11,50 11,50 11,95 11,95 11,7
Maximum flow (9/h) 835 821
(I/h) 1138 1323 1637




Part 2 : For the user

e [HOW TO USE THE GAS BURNERS

LIGHTING THE HOB WITH A SAFETY DEVICE

- The burners are fitted with a safety device in the « To light up a burner, press down firmly on the
form of a metal rod placed close to the flame on knob and turn it anti-clockwise § to the
each burner. maximum position
® Select the required burner using the symbols m

near the control knobs (e.g. <% for the front right

burner). « To turn the gas down the knob should be
= Each burner is fitted with a safety control tap turned from to h )

that cuts off the gas rapidly and automatically if h '

ever the flame goes out by accident (overflows, !

draughts, etc.). e Your hob is fitted with gas-lighters that are

integrated into the control knobs.

‘ When the flame appears keep the knob
well pressed down for 3 to 5 seconds to
® A activate the safety device.

Ignition
plug

Gas security
device

NOTA
n If the flame is accidentally extinguished just re-light it normally following the ignition instructions.
= Your hob is equipped with an ignition device integrated into the knobs ; it is, therefore, normal that a series of sparks
| is produced while the knobs are being pressed down.
= If it becomes difficult to turn a knob po NoT FORCE IT. Have the installer see to it immediately.
ﬁ = In case of electrical failure, when lighting the gas is not possible . You can then use matches.




Part 2 : For the user

° CHOOSING THE RIGHT SAUCEPAN FOR THE GAS BURNERS

e Use saucepans with the following diameters

Auxiliary Semi-fast Fast Extra fast Double-crown
burner burner burner burner burner
8to14cm 12t0o 20 cm 16 to 22 cm 18 to 28 cm 18 to 28 cm
e Adjust the flames so that they do not lick up
the side of the saucepan.
RIGHT WRONG
} @ Do not use a saucepan with a convex or
% ﬁ concave base.
« Do not leave an empty saucepan on the gas.
CONVEX CONCAVE

« Do not use saucepans that partially cover the
knobs.

« Only hobs with a "double crown" burner are
fitted with a special grid to take a wok.

This grid makes it possible to use pans with a
concave base. In conjunction with the "double-
crown" burner, the flames are better distributed
around large pans such as large-diameter woks

Wok grid and paella pans.
RECOMMENDATIONS :
m Using a gas-cooking appliance produces heat and humidity in the room in which it is installed. Your kitchen should be well
ventilated.

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

m [ntensive 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).

Example : hob 4 gas burners
Total power : 085+15+23+33+4=11,95kW.
11,95 kW x 2 = 23,90 m3/hour minimum air input

m As a safety measure, remember to turn off the gas mains or the tap on the butane/propane

cylinder after use.



Part 2 : For the user

° HOW TO CLEAN YOUR HOB.

- @' It is easier to clean your hob before it has completely cooled. However, you should never clean your appliance while
’ it is on. Turn all the switches to the zero position.
HOW TO PROCEED PRODUCTS AND
A ACCESSORIES TO USE

CLEANING THE GAS e . .
® For difficult stains use a non-abrasive paste, then
BURNERS AND ENAMELLED rinse with clean water. Wipe the burner caps
carefully before using your hob again. If the gasi e A mild paste cleaner.
SURFACES holes on the burner get clogged or the ignition
plugs get dirty clean them with a small
hard-bristled brush. (but not metallic).

® The gas injector is the pot-shaped part in the

middle of the burner. Be careful not to obstruct it
when cleaning, as this would interfere with the
performance of your hob. ® Small hard-bristled brush.

® Use a sponge and soapy water or stainless steel
STAINLESS STEEL SURFACES | icleaner. Do not use abrasive cleaners or scourers.

® Kitchen sponge.

THE GUARANTEE.

) o DEFECTS IN APPEARANCE THAT DO NOT LEAD TO THE NON-FUNCTIONING OF THE HOB OR THE IMPOSSIBILITY OF USING IT ARE NOT COVERED BY
ﬁ o DO NOT PUT ANY OF THE PARTS IN THE DISHWASHER, NEVER USE SCOURING PADS FOR ANY PART OF YOUR HOB.

‘ A PRECAUTIONS : Do not keep any CLEANING or INFLAMMABLE products (sprays or pressurized containers, with papers or cookery
A ﬂ books) in a cupboard under your hob.

@ o It is better to wash the parts of your hob by hand rather than in the dishwasher.
o Never use abrasive sponge for cleaning your hob.
A ¢ Do not use a steam cleaner.

Part 2 : Gooking guicde

° GAS
- | DEPENDING ON MODEL
COOKING TIME DOUBLE EXTRA FAST SEMI- AUXILIARY
CROWN FAST FAST
SOUPS BrotH 8-10 MINUTES X X
THICK SOUP X
FISH COURT-BOUILLON 8-10 MINUTES X X
FRIED 8-10 MINUTES X
SAUCES HOLLANDAISE, BEARNAISE X X
BECHAMEL, AURORE 10 MINUTES X X
VEGETABLES SPINACH X X
PEeas 25-30 MINUTES X X
PROVENCE TOMATOES 15-20 MINUTES X X
FRIED POTATOES X X
PaAstA X X
MEAT STEAK X X
STEW 90 MINUTES X
FRIED ESCALOPE 10-12 MINUTES X
TouRNEDOS 10 MINUTES X X
FRYING CHIPS X X
FRITTERS X X
DESSERTS RicE PUDDING 25 MINUTES X X
STEWED FRUIT X X
PANCAKES 3-4 MINUTES X X
CHOCOLATE - MELTED 3-4 MINUTES
CUSTARD 10 MINUTES X
COFFEE (SMALL COFFEE POT)




Part 2 : A faw tips
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Cooking will be a pleasure if you stick to a few rules and look after your

hob.

|

Switching on with gas safety device

When the flame appears keep the knob well pressed
down for a few seconds to activate the safety device.

In the event of a power cut it is possible to light the
gas by holding a match next to the chosen burner
and the corresponding knob should be kept pres-
sed down at the same time.

What pans to use

Always use stable, flat-based pans, except when using
the "double-crown" burner with its wok grid
(depending on model). Pans must be heat resistant.
Do not let pan bases or handles cover the control
knobs.

Cooking tips
Green vegetables (spinach, broccoli, sorrel, etc) or ve-
getables rich in sulphur compounds (cabbage, onions,
etc) should be cooked without a lid in plenty of boiling
water; they will cook more quickly, and will keep their
green colour (some vegetables only), vitamin and mine-
rals content.
Pasta, rice, cereals, etc absorb water during cooking
and increase in volume; cook them in plenty of boiling
salted water in order to dilute the starch they contain.
Make sure you use a sufficiently large pan to avoid boi-
ling over; cook without a lid (there is a risk of foaming
and therefore of the pan boiling over).
Mushrooms should be poached in a small quantity of
boiling water, with salt, butter and lemon juice.

Tips
As soon as the water boils, turn down the gas ;
you will limit the risk of spills.
Put a lid on the saucepan before bringing to the
boil : this is time saving and therefore energy sa-
ving.

Looking after your pans

= Stainless steel pans :
Appearance of white marks :

cause : salt added to cold water
solution : add salt when the water boils.

Appearance of specks :
cause : hard water

solution : boil diluted vinegar in the pan, then
rinse and dry.

Abrasive products should never be used on
stainless steel pans. They should be washed with a
sponge.
Burned food stuck to the bottom of the pan :
cause : temperature too high
solution : leave the pan to soak, or boil soapy
water in it (1 part washing-up liquid to 10
parts of water).

Cast-iron pans should only be cleaned with a
sponge or nylon brush or a non-abrasive
washing-up product. If marks remain on the base,
don't try to rub them off; boil a litre of water plus a
glassful of bleach in the pan. Wipe with a little
vinegar to regain the pan's shine. This also works
for colour-enamelled cast iron. For "matt black"
items, use vinegar instead of bleach, then oil
carefully and wipe with kitchen roll.

General maintenance
Clean your burners regularly : this guarantees
a perfect working order.

Don't forget the ignition plugs. Dry the
burner caps properly before putting them
back.




Part 2 : Quastions/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".

= When installing the hob, should it be fixed to the worktop
with the brackets supplied?

- If your worktop is smooth, we recommend that you fix the hob
to the worktop to ensure its proper support, thereby making
cleaning easier (see section on "immobilising your hob").

= Lighting 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.

= Upon ignition, the flames light up and then are extin-
guished once the knob is released.

- Ignite your burner by placing the knob between maximum

flow h and minimum flow f) .
(]

- Press the knobs down well and maintain this pressure for a
few seconds after flames appear.

= The retarder ( reduced flow) on the burners does not stay
alight or else is too strong.

- Check that the injectors fitted correspond to the gas being used
(see the chapter "Gas Characteristics", position of injectors).
Remember: the hob comes pre-adjusted for mains gas (natural
gas).

- Check that the retarders have been adjusted correctly (see the
chapter "Changing the gas" in instruction manual).

= The retarder (reduced flow) is hard to adjust.

- The stage for adjusting the tap is located beyond the maximum
flow position.

- 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 burners located under the burners.

= 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
overlap onto the knobs.

« What should I use to clean the burners ?

- Use a mild scouring cream and a plain sponge. For stubborn
marks, use a small hard-bristled (but not metallic) brush.
- Do not put any parts in the dishwasher.




Estimado(a) Cliente, , PT
Acabou de adquirir uma placa BRANDT e agradecemos-lhe a sua confianga.

As nossas equipas de pesquisa conceberam, pensando em si, uma nova geragdo de aparelhos para que o acto de cozinhar seja um
prazer no dia a dia .

Dotado de linhas puras e de um design contemporaneo, o seu novo placa Brandt, integra-se harmoniosamente na sua cozinha e alia
perfeitamente facilidade de utilizagéo e altos desempenhos.

Encontrard 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.

Evidentemente, com a preocupagdo permanente de satisfazer da melhor maneira possivel as suas expectativas em relacdo aos nossos
produtos, o nosso servigo de consumidores encontra-se a sua disposicao e a sua escuta para responder a todas as suas perguntas ou
sugestoes.

Na ponta da inovagdo, BRANDT contribui assim para o melhoramento da qualidade da vida do dia a dia, proporcionando-lhe produtos
cada vez mais performantes, de utilizagao simples, amigos do ambiente, com um lindo design e fidveis.

A Marca BRANDT.

APRESENTACAO
COMO SE APRESENTA A SUA PLACA
DE COZEDURA COM 5 QUEIMADORES? p. 27
PARTE 1 PARA O INSTALADOR PARTE 2 PARA O UTILIZADOR

INFORMACOES GERAIS p. 27 COMO UTILIZAR OS QUEIMADORES DE GAS? P. 33
ENCASTRAMENTO p. 27 QUE RECIPIENTES UTILIZAR SOBRE OS BICOS

DE GAZ ? P. 34
COMO INSTALAR A PLACA DE COZEDURA? p. 28

COMO LIMPAR A PLACA DE COZEDURA? P. 35
COMO IMOBILIZAR A PLACA DE COZEDURA? p. 28

GUIA DE COZEDURA P. 35
COMO LIGAR A PLACA DE COZEDURA
A ELECTRICIDADE? P. 28 ALGUNS CONSELHOS p. 36
COMO LIGAR A PLACA DE COZEDURA QUESTOES/REPOSTAS p. 37
AO GAS DA REDE? p. 32
COMO LIGAR A PLACA DE COZEDURA AO GAS
BUTANO/PROPANO? P. 29
COMO REALIZAR A MUDANGA DO GAS
NA PLACA DE COZEDURA? pP. 30-31
CARACTERISTICAS DO GAS p. 32

Siga o guia...
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Astucia Atencao Aler Aler

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 regulamentagdes 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 preocupacgéo de aperfeicoar constantemente os 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.




Apraseniacéo

COMO SEE APRESENTA A SUA PLACA DIE COZEDURA COM & QUEIMADORIES?

Queimador
rapido

/

grande

Queimador
rapido

Queimador
auxiliar

\

Queimador
coroa dupla

\

Queimador
semi-rapido

/

Parte 1: Para o instalador

° INFORMACOES GERAIS

A INSTALAGAO E NORMALMENTE RESERVADA AOS INSTALADORES E TECNICOS QUALIFICADOS.

‘ « Antes da instalacao, assegure-se que as
A condicoes de distribuicao local (natureza e
s pressao do gas) e a regulacao do aparelho sejam
Ji correspondentes.

- Estas placas foram concebidas para serem utili-zadas
por particulares em edificios de habitagio.As
condicdes de regulaciqo estdo 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 combustéo, a placa deve ser instala-
da em conformidade com a regulamen-tagao em vi-
gor e utilizada em local bem arejado. Deve- se obser-
var em especial as diposigcdes relativas a

° ENCASTRAMENTO

70 cm mini

ventilacdo.

Em relacdo a este assunto, como a combustdo

s6 & possivel gracas ao oxigénio do ar, € 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).

Exemplo: placa 5 bicos de gas:

Poténcia total:
0,85+1,5+2,3+33+4=11,95KkW.
11,95 kW x 2 = 23,90 m3/h no minimo, de
débito de ar.

Estas placas norma EN 60.335.2.6, no que

diz respeito ao aquecimento dos moéveis, e de

classe 3, no que diz respeito a instalagéo (norma

EN.30.1.1).

= Aplaca de cozedura deve ser encastrada no tam-
po de um mével de suporte com no minimo 3 cm de es-
pessura, feito em matéria resistente ao calor, ou entao
revestido de uma tal matéria.

« Para ndo perturbar a manipulagédo dos utensilios
de cozinha, evitar por a direita, ou a esquerda, um mo-
vel ou uma parede a menos de 30 cm de distancia da
placa de cozedura.

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




Parte 1: Para o instalacor

° COMO INSTALAR A PLACA DE COZEDURA?

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 mével 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.

-""Q. 3 - Insira a placa de cozedura na abertura do mé-

= vel de suporte fazendo atengéo para quefique bem

centrada em relac&o ao recorte.

4- Instale as cabecas de queimadores, os chapéus e

as grelhas de suporte de cacgarolas.

perior da 5 - Ligue o cabo de alimentag&o da placa a instalagdo

placa _ eléctrica da sua cozinha (ver "Ligagao 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?

| Superficie de trabalho| | Patilhas de fixagao |

Parté su-
perior da
placa
(carter)

° COMO LIGAR A PLACA DEE COZEDURA A ELECTRICIDADE?

« 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 CEI 60083 ou Rede 2902

: o : -240 V.. - 50 Hz
de um dispositivo de corte omnipolar com uma
distancia de abertura dos contactos de pelo menos Cabo HO5V2V2F - T90 3 conductores um dos
3,5 mm. Ref. SAV : 77X9060 quais de ligacéo a terra
Atencao: o fio de proteccéo (verde/amarelo) esta Seccdo dos dos 1

ligado ao terminal de terra @ do aparelho e deve condutores em mm2

estar ligado ao terminal de Fusivel 10 A




Partae 1: Para o instalacdor

e COMO LIGAR A PLAGA DE COZEDURA AO GAS DA REDE?

Conselho preliminares

Se a placa de cozinha estiver instalada por cima de
um forno ou, se nas proximidades, estiverem ou-
tros elementos que aquecem, existe o risco de a li-
gacdo aquecer, sendo, por conseguinte, imperativa
a ligagdo por tubo r|g|do Se um tubo flexivel ou .
mole (como € o caso do gas butano) for utilizado,
este deve ser instalado de maneira a ndo entrar em
contacto com a parte mével do mével ou passar em
sitio susceptivel de ser obstruido.

Ligacées possiveis

A ligacdo do gas deve ser efectuada em conformi-
dade com as leis em vigor no pais da instalacdo.

GAS NATURAL CANALIZADO.

Por questdes de seguranca, o utilizador devera es-
colher apenas uma das seguintes ligagdes possi-
veis:

- A ligagao por tubo rigido em cobre com en-
caixes mecanicos aparafusaveis (conforme norma
de gas G1/2).

Efectue a ligagdo directamente na extremidade do
cotovelo montado no aparelho. - A ligagao por
tubo flexivel metalico (inox) ondulado com en-
caixes mecanicos aparafusaveis cuja vida util é
ilimitada (fig. A).

- A ligagao por tubo flexivel em borracha re-
forcada com encaixes mecanicos aparafusaveis
cu1a vida Util é de 10 anos (fig. B).

GAS DISTRIBUIDO EM BOTIJA OU RESER-
VATORIO (GAS BUTANO/PROPANO).

Por questdes de seguranca, o utilizador deve escol-
her apenas uma das 3 possibilidades de ligacao:

- A ligagao por tubo rigido, em cobre com en-

caixes mecanicos aparafusaveis (conforme norma

gas G1/2). :
Efectue a ligacdo directamente na extremidade do

cotovelo montado no aparelho.

- A ligagdo por tubo flexivel metalico (inox) || |
ondulado com encaixes mecanicos aparafusa-
veis cuja vida Util é ilimitada (fig. A).

GAS NATURAL

Tubo flexivel metalico
ondulado com encaixes
mecanicos

Ligacéao por tubo
flexivel com en-
caixes mecanicos

BUTANO/PROPANO
Regulador de pressdo obrigatdrio

I:=11

any I
7,

Anel de

A\

- A ligagdo por tubo flexivel em borracha re- —

forcada com encaixes mecanicos aparafusaveis E%E f::n%nﬂml:lgf::)
cuja vida (til € de 10 anos (fig. B). = (&) <€ Extremidade
Em caso de instalacdo ja existente, pode ser utiliza- ] (n&o incluida)
do um tubo flexivel com duas bra(;ade|ras de aperto

cuja vida (til é de 5 anos. Nesse caso, é necessario

utilizar uma extremidade sem esquecer de colocar ©, Bracadeira
um anel de estanquidade entre a extremidade e o \— »-ade tubos
cotovelo da placa (fig. C).Aparafuse a extremidade (ndo incluida)
com um binario nao ultrapassando 25 N.m.

Podera encontrar a extremidade e o anel de estan-

quidade junto do Servico Pds-venda. fig. A fig. B fig. C

Todas as mangueiras e tubos flexiveis cuja vida (til é limitada devem ter um comprimento maximo de 2 metros e estar em local acessivel a todo o compri-
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mento. Devem ser substituidos antes da sua data limite de utilizagdo (indicada no tubo).

Depois da instalacdo, e independentemente do meio de ligacdo escolhido, certifique-se da sua estanquidade com &gua e sabdo. Aquando da ligagdo da sua

placa ao gas, se tiver de mudar o sentido do cotovelo montado no aparelho:

|

Substitua a junta de estanquidade.

[0 Aparafuse a porca do cotovelo tendo o cuidado de ndo ultrapassar um binério de aperto de 17 N.m.
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Parte 1: Para o instalacdor

o COMO REALIZAR A MUDANGA DO GAS NA PLACA DE COZEDURA?

Desligue o aparelho antes de qualquer intervencao

GA$ DA REDE BUTANO/PROPANO
(GAS NSTU RAL~ Regulador de
7:RARBE!:I" AlI:ADOJ \NADO g pressao obrigatério

[\

AL N

@ ﬁ propano

—F
Contador

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

)i Osinjectores necessérios para a adaptagdo aos gases bu-
tano/propano encontram-se na bolsa do manual.

butano propano fi 9-1

Injector Chave angular
/ Placa do forno
POte_» ﬁg-2

fig.4 Chave

Parafuso de regulagcao dos
A redutores de chama
[

Eixo da tomeira

fig. 5

5y

]

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

Quando efectuar esta operacdo devera suces-
sivamente:

[1 ADAPTAR A LIGAGAO DO GAS
[] MUDAR 0S INJECTORES
1 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?”.

MUDE 0s INJECTORES procedendo da seguinte maneira:
=« Retire as grelhas, os chapéus, os cabegdes 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 instru¢cbes do quadro de

caracteristicas do gas que se encontra no fim

deste folheto; para o efeito:

00 Enrosque-os primeiro manualmente.

O Engate bem a chave no injector.

O Aparafuse-os até comegar a apertar (sem forcar).
O Trace uma linha sobre a placa do forno com um
lapis no sitio indicado (fig. 3).

O Gire a chave no sentido dos ponteiros de um
relégio até que a linha aparecga do outro lado (fig. 4).
« Torne 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 anéis de vedagdo, puxando
ambos para cima.

« Com uma chave de fendas pequena, aperte total-
mente o parafuso de regulacdo dos redutores de
latao (amarelo) (fig. 5) no sentido dos ponteiros do
relégio.

« Em seguida, para cada torneira.

=« \/olte a montar os manipulos estando atento ao
seu sentido de orientagao.

« Sempre que mudar o gas, marque com uma cruz a
casa correspondente ao novo gas na etiqueta que se
encontra na bolsinha.




Parte 1: Para o instalacdor

e COMO REALIZAR A MUDANGA DO GAS NA PLACA DE COZEDURA?

Desligue o aparelho antes de qualquer intervencao

BUTANO/PROPANO
(GASNATURAL) % Regulador de

pressao obrigatério

NHAC TN -
al 26 =D

Contadour butano propano .
fig.1

OBSERVACC~)E5 PRELIMINARES
e |os inyectores necesarios para la adapta-
1} cidén al butano/propano se encuentran en la
ﬁ bolsa que contiene el folleto.

Chave angular

Injector

Placa do forno

fig.2

Linha fig.4

Parafuso de regulagcdo dos
A redutores de chama
]

*

Eixo da tomeira

)

%

fig. 5

PASSAGEM DO GAS BUTANO/PROPANO AO
GAS DE REDE (GAS NATURAL) OU AR PRO-
PANADO / AR BUTANADO (FIG. 1)

Quando efectuar esta operacéo devera su-

cessivamente:
[] ADAPTAR A LIGAGAO DO GAS
[ MUDAR 0S INJECTORES

[1 REGULAR OS DISPOSITIVOS DE RALENTI DAS TORNEIRAS

[ 1 ApaPTE A LIGAGAO da placa & nova regulagéo de gés.
Reporte-se ao paragrafo “Como ligar a placa de co-
zedura ao gas butano/propano? -

1 MupE os 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:

O Primeiro enrosque os difusores manualmente.

O Engate bem a chave no injector.

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

0 Faga girar a chave no sentido dos ponteiros do rel6-
gio até a linha voltar a aparecer do outro lado (fig. 4).

= Torne 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:
= Efectue esta operacao para todas as torneiras:
- acenda o bico em posi¢do maxima,

- retire 0 manipulo da torneira correspondente,

- Com uma chave de fendas, desaperte o parafuso de
regulagé@o dos redutores de latdo (amarelo), (fig. 5),
desaparafusando 2 voltas no sentido contrario ao
dos ponteiros do relégio.

- torne a montar o manipulo e passe em posigédo
ralenti,

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

- torne a montar o manipulo, execute varias
manobras de passagem do débito maximo ao ra-
lenti: a chama nao deve apagar-se; sendo modi-
fique a regulagéo apertando ou desapertando o
parafuso de regulagcédo de maneira a obter o porte
correcto da chama durante estas manobras.




Parte 1: Para o instalacdor

o CARACTERISTICAS DO GAS

FR-GR-GB-PT FR
Aparelho destinado a ser instalado em : Butano Propano Gas Gas Ar
Cat : lI2H3+ natural natural propanado
Cat : lIINC2E+3+ Ar
Butanado
Débito horario infra : G30 G31 G20 G25 G130
a 15°C sob 1013 mbar 28-30 mbar 37 mbar 20 mbar 25 mbar 8 mbar
Bico grande rapido
Marca gravada sobre o injector 88 88 137 137 298
Débito calorifico nominal (kW) 3,10 3,10 3,30 3,30 3,20
Débito calorifico reduzido (kW) 0,830 0,700 0,780
Débito horario (g/h) 225 221
Débito horario (/h)
314 365 448
Bico rapido
Marca gravada sobre o injector 78 78 121 121 210
Débito calorifico nominal (kW) 2,30 2,30 2,30 2.30 2,30
Débito calorifico reduzido (kW) 0,830 0,700 0,650
Débito horario (/h) 167 164
Débito horario (I/h) 219 255 322
Bico semi-rapido
Marca gravada sobre o injector 62 62 94 94 165
Débito calorifico nominal (kW) 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50
Débito calorifico reduzido (kW) 0,430 0,525 0,400
Débito horario (g/h) 109 107
Débito horario (7h) 143 166 210
Bico auxiliar
Marca gravada sobre o injector 50 50 63 63 C12
Débito calorifico nominal (kW) 0,95 0,95 0,85 0,85 1,00
Débito calorifico reduzido (kW) 0,300 0,350 0,350
Débito horario (9/h) 69 68
Débito horario (/h) 81 94 140
Bico de coroa dupla
Marca gravada sobre o injector 95 95 147 147 360
Débito calorifico nominal (kW) 3,65 3,65 4,00 4,00 3,70
Débito calorifico reduzido (kW) 1,900 1,500 1,300
Débito horario (/h) 265 261
Débito horario (I/h) 381 443 517
Débito calorifico total (kW) 11,50 11,50 11,95 11,95 1,7
Débito maximo (g/h) 835 821
(I/h) 1138 1323 1637




Parte 2: Para o utilizacor

o COMO UTILIZAR OS BICOS DE GAS?

ACENDIMENTO DA PLACA COM SISTEMA DE

SEGURANCA GAS
= Escolha o bico que quer acender orientando- « Para acender, carregue na manete e gire-a no
se pelo simbolos situados junto das manetes (ex. : sentido inverso ao dos ponteiros de um
<o para o queimador anterior direito). relégio ¢  jaté atingir a posicdo maxima h
\

= Cada bico ¢ controlado por uma valvula mu- e A posicao de fluxo reduzido situa-se entre o
nida de um sistema de seguranc¢a que, em caso simbolo e o simbolo ).
de extingdo acidental da chama (trasbordamento, 0
corrente de ar, etc.) corta rapida e automaticamen-
te a entrada de gas e impede o escape deste ulti- e O ponto (e) corresponde ao fecho da tomeira.
mo.
@ A sua placa esta apetrechada com um
sistema de acendimento dos bicos integrado nas Mantenh ioul let t
manetes. A an _en a o manipulo comple ame’n e

premido durante alguns segundos apés o

o aparecimento da chama para engatar o
A sistema de seguranca.

Vela de
acendimento

Dispositivo de
seguranca gas

2
S
N

= Em caso de extingdo acidental da chama, basta tornar a acender normalmente, seguindo as instrugdes de
acendimento.
= 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.
= Quando se torna dificil de mover um manipulo, NAO FORCE. Peca ao seu instalador para intervir com urgéncia.
ﬁ = Em caso de corte de corrente, o sistema de acendimento integrado ou o sistema de acendimento por botao

deixa de funcionar. Utilize entdo fosforos.




Parte 2: Para o utilizacor

° QUIE RECIPIENTIES UTILIZAR SOBIRE OS BICOS DIE GAS?

e Diametros aconselhados para os recipientes

Bico Bico Bico Bico Bico
auxiliar semi-rapido rapido grande rapido coroa dupla
8a14cm 12a20cm 16a22cm 18a 28 cm 20a30cm

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

SiM NAO
) « N3o utilize recipientes com fundo concavo ou
« Nao deixe funcionar um bico de gas com um
CONVEXO CONCAVO recipiente vazio.

« Na3o 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 céncavo. Associado ao quei-
Grade mador "Coroa dupla®, ela permite uma melhor dis-
wok tribuicdo das chamas em redor dos grandes reci-
pientes tais como os wok e pratos para paelha de
grande diametro.

& A

RECOMENDACOES:

m A utilizagdo de um aparelho de cozedura a gas conduz a produgéo 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 ventilagdo mecéanica (ventilador mecéanico).

m A utilizacdo intensa e prolongada do aparelho pode exigir ventilacdo suplementar, por exemplo, a abertura de uma janela ou,
quando existe um ventilador mecanico, o0 aumento da respectiva poténcia para obter uma ventilagdo mais eficaz (¢ necessario um
débito de entrada de ar de pelo menos 2 m3/h por kW de poténcia de gés).

Exemplo: placa - 5 bicos de gas
Poténcia total: 0,85+1,5+2,3+3,3+4=11,95kW.
11,95 kW x 2 = 23,90 m3/h de débito minimo.
m Por medida de seguranca, apés utilizacao, ndo se esquega de fechar a torneira de comando geral do gas de rede ou a torneira da
botija de gas butano/propano.

-34-




Parite 2: Para o utilizador

° COMO LIMPAR A SUA PLACA DE COZEDURA?

A limpeza da sua placa de cozedura torna-se mais facil se for feita antes do arrefecimento completo da mesma. Néo
A obstante, ndo limpe nunca o seu aparelho durante o funcionamento. Retomar a zero todos os comandos eléctricos e gas.

PRODUTOS ACESSORIOS

COMO PROCEDER A UTILIZAR

® Caso as manchas resistam a limpeza utilize uma
pasta ndo abrasiva e enxagle em seguida com
agua limpa. Limpe cuidadosamente cada peca do

: " ® Pasta de limpeza suave.
bico antes de voltar a utilizar a sua placa de coze- P

® Esponja sanitaria.

Limpeza das grades e dos dura. Em caso de engorduramento das velas de
. . acendimento, limpe-as com uma escovinha de pé-
bicos e do inox lo duro (ndo metalica).

® O injector de gas esté situado no centro do bico
e tem a forma de uma tigela. Faga atengéo para ndo
obstruir o injector enquanto o limpa, pois isto per-i ® Escovinha de pélo duro.
turbaria o funcionamento da sua placa..

) o NAO ESTA INCLUIDO NO AMBITO DA GARANTIA, QUALQUER DEFEITO DE ASPECTO QUE NAO IMPLIQUE O NAO FUNCIONAMENTO OU A IMPOSSIBILI-
ﬁ DADE DE UTILIZAGAO DO APARELHO.

A PRECAUCOES: ndo deve arrumar no mével situado sob a sua placa de cozedura os produtos de limpeza ou os
ﬂ produtos inflamaveis (nebulizador ou recipiente sob presséo, assim como papéis, livros de receitas...).

€

y - E preferivel limpar os elementos da placa & mo do que meté-los no lava-loiga.
- Nao utilize esponjas raspadoras (estilo Scotch Brite) para limpar a sua placa de cozedura.
A - N&o utilize limpadores a vapor.

Parite 2: Guia de cozedura

PREPARACOES TEMPO COROA GRANDE RAPIDO SEMI- AUXILIAR
DUPLA RAPIDO RAPIDO
SOPAS CALDOS 8-10 minuTOS X X
CREMES ESPESSOS X
PEIXES Cozipos 8-10 minuTOS X X
GRELHADOS 8-10 minuTOS X
MOLHOS BEARNES, HOLANDES X X
BECHAMEL, AURORA 10 MINUTOS X X
LEGUMES ENDIVIAS, ESPINAFRES X X
ERVILHAS COZINHADAS 25-30 MINUTOS X X
TOMATES A PROVENCAL 15-20 minuTOS X X
BATATAS CORADAS X X
MASSAS X X
CARNES BIFES X X
GUISADO DE VITELA, OSSO-BUCO 90 miNnuTOS X
ESCALOPE NA FRIGIDEIRA 10-12 mINUTOS X
TORNEDOS 10 mINUTOS X X
FRITOS FriTOos X X
PASTEIS FRITOS X X
SOBREMESAS ARROz Doce 25 MINUTOS X X
COMPOTAS DE FRUTA X X
CREPES 3-4 minuTOS X X
CHOCOLATE 3-4 mInUTOS
CREME INGLESA 10 miNnUTOS X
CAFE (CAFETEIRA PEQUENA)




\ !

Parie 2: Alguns conselhos

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

|

Acendimento com sistema de sequranca 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 fésforo 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 devem ser resistentes ao calor.

Conselhos de cozedura

Os legumes verdes (espinafres, alfaces, azedas..) ou os
legumes constituidos por sulfuretos (couves, cebo-
las...) devem cozer num tacho sem tampa com uma
grande quantidade de dgua fervente: o tempo de co-
zedura sera 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 amido. Nao se esqueca de
utilizar um recipiente suficientemente 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 dgua fervente salgada, com
manteiga e liméo.

Astucias
Assim que a dagua estiver a ferver, reduza o débito 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 inoxiddvel :

aparecimento de manchas brancas :
Causa: sal posto em agua fria.

Soluggo : junte o sal quando a agua ferver.

aparecimento de pintinhas :
Causa: dgua calcaria.

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

Os produtos abrasivos sdo formalmente desacon-
selhados para o inox. A sua manutencdo devera ser
realizada simplesmente utilizando uma esponja.

Alimentos queimados e colados ao fundo
do tacho :

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

Os tachos de ferro fundido serao 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 dgua 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", néo 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 os seus bicos de gas: € essen-
cial para o seu bom funcionamento e garante uma
chama estavel e regular.

N&o esquecga as velas de ignigdo. Seque correcta-

mente cada uma das pegas dos bicos de gas antes
de a voltar a colocar.




Parte 2: Quasides/raoosias

QUESTOES

RESPOSTAS

@ Quando se instala a placa de cozedura, onde se deve
colar a junta de impermeabilidade incluida na bolsinha
que vem com este manual?

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

* Por ocasido da instalacdo, € 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 ndo acendem.

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

- E normal. A func&o de acendimento é centralizada e comanda
todos os bicos ao mesmo tempo.

- Verifique se a chegada do gas estéa aberta.
- Se tiver gas em botija ou em deposito, verifique se os conten-
tores ndo estéo vazios.

« Quando se acende a placa, as chamas acendem-se e, de-
pois, apagam-se de imediato assim que se deixa de premir o
botao.

- Acender o queimador, colocando o botdo entre o maximo h e
ominimo f) . !

- Premir firmemente os botdes e manter essa presséo durante al-
guns segundos apods o aparecimento da chama.

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

- Verifique se o gas utilizado corresponde aos injectores instala-
dos (ver a marcagao dos injectores - capitulo "Caracteristicas do
gas". parte 2).

Observagéo: as placas de cozedura s&o 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").

=« O ralenti (débito reduzido) é dificil de regular.

- A fase de regulagéo da torneira situa-se para além da posicao
do débito maximo.

- As chamas mais pequenas sao obtidas quando a manete tiver ro-
dado até ao fundo no sentido inverso dos ponteiros de um reldgio.

« As chamas tém um aspecto irregular.

- Verifique a limpeza dos bicos, sobretudo das fendas sobre as pegas
de aluminio, bem como a dos injectores situados por debaixo dos bicos
- Vérifiez le bon assemblage des brileurs.

@ Durante a cozedura, os manipulos aquecem.

- Utilize tachos pequenos sobre os bicos que se encontram per-
to dos manipulos. Os recipientes grandes devem ser postos
sobre os bicos maiores, mais afastados dos manipulos.

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

« Que produtos utilizar para limpar os queimadores?

- Utilize um creme de limpeza macio e uma esponja sanitaria.
Para as manchas persistentes, utilize uma escovinha com pélos
duros (ndo metalica).
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TMHEMA 1 ITA TON TEXNIKO ETKATASTASHS

° TENIKEZ [TAHPOD®OPIES

KANONIKA H ETKATAXTAXH IIPEIIEI NA T'INETAI AITIOKAEIETIKA ATIO EEOYXIOAOTHMENOYX

TEXNIKOYXY EI'KATAXTAZHY.

® JIpw v eykatdotaocn Beparebeite otL oL
‘ ocuvOnkeg TomikNg dravopng (¢von kat nicon

agpiov) kaL N pYOuLeN TNS GVGKEVNG Eival
[ 4 Ji ovpfatéc.

® Avtég ot kovliveg oxedidotnkav yla vo
XPNOWOTOLOVVTOL Otd 1BLMTEG GE £VOL XMPO KOTOLKIOGC.

Ot cuvOnkeg pHBULONG E1VOL YPOUUEVEG GE HLOL
etkéto mov Ppioketor ot ONkn, Kabag kot 6t
GUOKEVOGLO.

®  Avt) n cuckevn dev cuvdEeTol He o ditatagn
EKKEVOONG TOV TPOTOVTOV Kavong. Oa divetatl
Satitepn mpocoyn otig dratdelg Tov 1oy voVV GGV
adopd tov e€aeptopd.

® ENTOIXIZMOX

70 cm mini

® Tlgpi avtov tov O€potog, kabwg n Kavon eivol
duvatn noévo xapn otov o&vydvo tov aépa, eivat
onapaitnto avtdg 0 a€pag Va AVAVEDVETOL CUVEYXG
KOl T0 TPOTOVTA KOVONG VO AToLoKpUVOovToL (Hia
eldylotn anodoon oépa 2 m3/h avd kW 1oytog
yxoliov elval amopoitnm).
Hopaderypa: kovlivag 5 eotieg ykallov
Tuvoilkn Loy bg;
085+1,5+23+33+4=1195kW.
11,95 kW x 2 = 23,90 m3/h eldyriotng
TOPOYWYNG,
& Avtég ot kouliveg elvot oupfatég pe o Léotapa
Tov eninlov cvpdwvo pe to npétuvro EN 60335-2-6
g katnyopiog 3 dcov adopd tnv eykotdotoon
(oVudwva pe to npdturo EN 30-1-1).

e H kovliva npénel va eviotyiletatl oty €NLOAVELOD £VOG

enimAov omMpENG Le EAALOTO TTaY0G 3 cm, GTLOYUEVOD K0T TETOLO
TPOTO MOV VO AVTEXEL 6T OEPUOTNTO, 1) ETEVOESVUEVO LIE TETOLO
VALKO.

e T vo unv gunodiletotl o YepLopds Twv 6KELVWVY Koulivag,
dev pénet va vdpyet oUte de€id, 0UTE OPLOTEPQ, KOVEVD ETLTAO
0VTE yopLopa TovAdyLotov 30 cm ard Ty kovlivo.

® Av k61 anod 1o ponell elvarl torobetuévo €va optldvTio
XOPLOUQ, 0VTO TIPETEL Va lvort ToroBetnuévo peta&v 10 cm ko 15
cm G€ GYE0M LE TO KT HEPOG ToL Tpanellov epyacioc. Xe kibe
nepimimon, unv tonobeteite yekoompa 1} 30 eL0 VIO TiEGN GTO
XOPLOUA TTOL UTOPEL VO VTIaPYEL KATM amd T Kovliva.




TMHMA 1 ITA TON TEXNIKO ETKATASTASHS

o 10> NA ETKATASTHZETE THN KOYZINA ZAY

e  KoMnote 10 mopeyOUevo ot Brkn mopgufuciio,
TPLV TV EYKOTOCTOON TG KOLLIvoS,
) Ipwv evioyyicete my koulivo:
Topeupuona N\ 1- Avamodoyvpicte v kol TonoBeTHGTE TNV
—_ _ TPOCEKTIKG, TLAV® 010 TO GVOLYLOL TOL ETITAOL MOTE VO,
P gl N\ Y 1N YOAGGETE TOUG SLOKOTTES KOL TOUG GTLVONPLOTEG
P A N 2 - KoAlote 10 adpmddeg tapeufucuo, oTnv
efotepikn mnepipetpo tov  eEOTEPLKOD
kohopparog. To mapgufuouo avtd eEocooiilel ™m
oteyavomta petoy g koulivog kot tov Tdykov
epyacioxé'. ) ) ) )
3 - TornoBemote My kouiva 6o Avoryo Tov EXLTAOL
TPOCEYOVTAG VO TV KEVIPOPETE KOAG, GTO GVOLYLLO.
4- TonoBeMOoTE TIG KEYOAEG ECTLMV, TOL KOTAKLOL TOV
E0TLOV KOL TLG GYOPES.
Kéto and ._ T\ 8 5 - Yuvdéote 10 KaAwdlo Tpododociog tng koulivog
: GV MAEKTPLKT £YKOTOGTOON TG Kol ivog cog (BAEne
"TIog va. cuvdEoete Ty Kovliva pe to peopa’).
6- Xuvdéote pe 10 ykalL (Bréne "Tlog va. cuvdEsete
mv kovliva pe 1o YKalt tov dikrvov" 1 "Iog va
oVVvdEceETE TNV Koviiva pe 10 afépro
Bovtaviov/nporaviov'.

mv kovliva
(e€mtepikod
KOALUULO)

o [IQ2XNA AKINHTOIIOIHZETE THN KOYZINA 2A%

0

Kdétm and my
kouliva
(eEwepikd
KOAVULO.)

TpomelL spyocciag| | AyK16TPO GTEPEMONG

o JG2% NA ZYNAEZETE THN KOYZINA ZAY ZTO HAEKTIPIKO AIIKTYO

e H KOUCiV(I npénet vo ouvdebel o710 AIATOMH TOY KAAQAIOY ITIOY ©A XPHEIMOIIOIEITAI

povopootkd diktvo 220-240V péocm nAeXTPLKNG

mpiag pe 2 9aoers +yn cupdwvn pe 1o tpoturo CEI Aixtuo 220-240 V- - 50 Hz

60083 1 dtatoEng KOBOALKNG S1aKOTNG e EAGYLOTN

omooTaon enadwy 3,5 mm. Koiddio HO5V2V2F - T90 3 ayoyol ex tov onoiwv
Kwd. YTE: 77X9060 1 yia ™ yelwon

Ilpocoyij ! To xolddio npoctaciog (tpdotvo / kitpivo) Atatopn} aywydv oe mm2 1

elval cvvdedeuévo pe tov moAo yelmwong @ g

GUOKEVNG KO TIPETEL VO, GUVOEETOL UE TOV TOAO -

yelwong @ e eykaTdoTaon. Acdddrero 10A




TMHMA 2 [TA TON TEXNIKO ETKATASTASHS

TI623 NA S YNAESETE THN KOYZINA 2AY

IpokaTapkTIKES TAPATNPNGELS

Edv 10 mhot6 £6TLOV 060G £1vOL EYKOTEGTNUEVO TOV®D
and 600pvo N €Gv vadpyovv GAlo Bepuatvopeva
OOWOTO KOVTE 68 0VTo UE Kivduvo va Bepudvouy
ovvdeon, ovth Oo Tpénel vo npoyurotorondel péco
o€ GKANPO aywyo.

Edv ypnowonoteital evkauntog cwinvag 1 aywydg
(repintoon tov aepiov fovtaviov), dev TpEnet va
£€pYETAL GE EMOYN UE TO TVUYOV KLVNTA LEPT TOV
eMITAOV 0VUTE va TePVAEL 0md PEPOG OMOV
eumodilet.epnodilet.

IIBavég ovvdEoerg

H ovvdeon 10V aepiov mpéner vo €yxel

TpOyLATOTOLNOEL GVULO®VE UE TOVG LOYVOVTEG
KOVOVIGLOVG 0T Y WPC EYKATACTOONG.

H ouvdeom Ba TrpéTTel va yiveTa oV &KPN ™G
GPOBPWONGC TTAVW OTN CUCKEUN 1) ME TN BonBelx | PoSEA

€VOC KWVIKOU HelwmPx (o). A). O kKwvikdg i
MELWTTIPOG KAL) POOEAX OTEYXVOTNTAG XEPLOU agpiou
SxTiBevTan oo TG Yrmpeoieg ESutmpémong _.

MeAaTv.

A

~— OTEYQVOTNTOG

| Kwvikdg
'—. ¢ MEWWTHPOG

Ave&apmro and Tov Ipono cHVIEONG TOL EMAEEATE, LETA TNV EYKOTOOTAGCT EAEYETE TN GTEYOVOTNTO TNG LLE
GOTOVVOVEPO.

‘OXot 01 EVKAUTTOL COANVEG TV 0TtoimV 1 {oN £1val TEPLOPLOUEVT TTPETEL VO, £X0VV EAGYLOTO UNKOG 2 LETPOV KA VA,
elvol Tpoonerdoipot kaBoro to unkog tovg. [pénet va aviikadiotdvtol TpLy Ty nuepounvia Agng xpnong toug
(onUELOUEVN TAV®D GTOV COANVA).

Kotd ™ ctvdeon aepiov tng xovlivag cog, e6v 0o npénet vo arlrdEete tnv katevtOvvon g yoviog
GVVEEONG COANVOV TAVEO GTN GLUGKELN:

O AALaEete n podera oTtEYOVOTNTOG.

O Bidwote 10 ma&uddt tng yoviog cvvdeong pue ponn cort&ipatog oyt peyoarvtepn and 17 N.m.




TMHMA 1 [TA TON TEXNIKO ETKATASTASHS

o [IS2% JIIPATTMIATOIIOIENTTAL JEI AAAATTH AIEJPIOY TIHE IKOY ZINAY

IIptv arno ororadrote EXEUPAGT ATOGVVOEGTE T1) GVOKEVN

AEPIO AIKTYOY (

BOYTANIO/ITIPOIIANIO
®YZIKO AEPIO) n»

Ynoypeotik
Metypo a€pa ] xP 4

npormaviov Meiyuo
oépa Bovtaviov

[\

N
: 1L

veKOVOLOTLKN BaABioa

—
Merpning

Bovtavio

Hporavio
Ew. 1

Hpoxa‘capmmég TAPATNPNCELS

< H xouliva avtn napadidetor npo-pubuopivn
YLo. a£p10 SLKTHOV (GVOLKO a£PLO).
33 Ta omapoaitnto oxpoddoia £yyxvong yia v
TPOGOPUOYH 610 Bovtdvio/npondvio Ppickovrol otn
ﬁ ONkn mov TEpLelyE QVTEG TIG 0dNYiEC.

Eyyvtipag K’»SL&
Iavoe pépog
fovgwag
Kiparo
OKPOOEKE —> Ew. 2

Ew. 3 Cpappn Ew. 4 Ki1di
¥e ka0e oAloyn

ogpiov, Bo, mpenet SradoyLicd:
(]

Bida poOpiong tov
h pelavTi
]

Aovag oTpooLyyag
TAPOYNS

fig. 5

TIEPAXMA AIIO TO AEPIO AIKTYOY (®YZIKO AEPIO) ﬁ

MEUYLLAL XEPOL TEPOTTOVIOV MELYUX O a oVTAVIOV

XTO AEPIO BOYTANIOY | IIPOITANIOY (2X.

1 No npocopudceTe T GUVSEST| aePiov
‘ A 1 No oAGEETE 0 aKPOYUOLO, EYYVONG
1 No puBuicte o peEAaVTL TV OTPOGLYYmV
TopOXTiG

[L] mPOZAPMOZXTE TH EYNAEIH NG KODC_,LV(1§ o1 VEO
puBuLon O!SpLOU Avatpéte oy mopdypado Zoveeon

iov'
ﬂ AAAAETE TA AKPO®YZIA EPXYEHE TTPOYOPOVIOG O
edng:
- Ado1p£€oTE TIG OYGPES, TO KATAKLA KOl TLG
KEPAAEG OAOV TOV EGTLOV.
- ZePfidworte pe ) Ponbeia tov kAELSL0U TOV
TOPEXETAL TO OKPOOVOLO E€£YXVONG TOV
Bpilokovior 610 PéBog kdBe K1Pwtiov okpodEkT
KoL oNK®oTE 10, (LK. 2).
- Torobetnote t0 akpodvGLa £YYVONG TOV
TOPEXOVTOL 6TN ONKT, CVULOOVO LE TOV TIVAKO,
XOPAKTNPLOTIKOV aeplov 610 TELOG TOV
kedpoAaiov, yi' avtd to Aoyo:
O Bidwote toug KOTOPYNY LE TO XEPL UEYPLG
07OV 0.GHOAMGTEL TO OKPOYPVGLO EYYVOTC.
O BdAte oto BdBog 10 kKAE1Ld1 6T0 OKPOOVGLO
£YXVoNG.
0 Xapa&te pia ypopun otny tAdxa tng eotiog
ne £va LoAUPL 6710 VTOSELKVLOUEVO LEPOG (ELK.
3).
O T'vupiote 10 kA€l Tpog TV KoteEVOUVVEN TV
SELKTAV TOV POAOYLOV HEYXPLS OTOV N YPOUUN VO
euoavIeTEL 6TV GAAN TAEVPA (E1K. 4).
® Z0avatonofetnote Tig KEQOAEG E0TLAC, TO
KOTAKLO KOL TLG OYAPES GTPLENG KOTGOPOAOC.

[C]  PYOMIZTE TA PEAANTI TQN STPOGIITON ITAPOXHE
oV BPloKOVTIAL KAT® OTO TOVS SLOKOTTEG
TPOYWPWVTOG O EENG.
® NK®OOTE TOV d10KOTTN KAl TOV SOKTVUALO
GTEYOVOTITOG, TPOPDOVTOG TOVG TPOG TO, TAV®.
* Me m orPeta evig Likpov koteofidiot, frdcate
KaAd v urpovtlivn Bida pubuiong tov pedavti
(xitpivn) (g1k. 5) koTG TNV GVTifETH 00PA TOV
OELKTAV TOV POAOYLOV.
® Evepynote oe kG0e otpddryyo EexwpLoTa.
® TonoBemote Eova TOUG SAKTLALOVG OTEYOVOTITOG,
TOVG BLOKOTTEG TPOCEYOVTAG TV KoTeELOVVON
TPOGAVOTOALGLOV TOVG KoL BeformBeite Tt o1
Sraxdnreg etvon KoAG TomobeTuévorl.

® Ye kG0e oAloyn aepiov, ONUELOOTE TO
TETPOYOVOKL TTOV QVILGTOLXEL GTO 0EPLO ENAVMD
oV £TLKETA TOL PplokeTal ot Bnkn.




TMHMA 1 ITA TON TEXNIKO ETKATASTASHS

o S2% IIPATT MIATOITIOIIETTATL IH AAAATTH AIEIPIOY TIHE KOYZINAZ

IIpwv arno ororadijrote eXEUPAGT ATOGVVOEGTE TN CVOKEVN

ITEPAZMA AIIO TO AEPIO BOYTANIOY |/ IIPOTIANIOY
2TO AEPIO AIKTYOY (®YZIKO AEPIO ) 1] Meiypo
agpo. rporaviov Melyua agpa Bovtaviov (2X.1)

AEPIO AIKTYOY«BOYTANIO/HPOHANIO

(®YZIKO AEPIO) Yroypeotikn
=voKkovoretikn forPida

Ye KGBe oAllayn oepiov, Bo mpémer

‘ 1000 1K0
A 3 [1 No mpocoploceTe T GOVEEST 0.£PIOV
! A 1 No oAAGEETE 0 0KPOGUCLO, EYYVOTG

1 No pubuicte o pelovtl TV oTpodiyymv Tapoyng

K “:_\: S_r — [] nmPOXAPMOXTE TH LYNAEZH 1TnG kovlivag ot
.) véa pUvOuion aepiov. Avartpéfte otnv
@ ﬁ ﬁ / nopaypado "IMog va cuvdésete Ty koviivae cag

670 a£pLo fovtaviov / mporaviov”.

Ms‘cpmf]g Bovtavio Tlporavio ELK 1
) 1 AAAAETE TA AKPO®YZIA ETXYZHE TPOYMPOVTOG
vavn’]gu Kie 1811_[' , g 8&191, ) )
/ m‘;‘:‘(’ﬂ‘)‘f}:}‘:ﬁg ® AQa1p£oTe TIG GYOPEC, TO, KOTAKLA KOl TIG
KEGOAEG OA®V TOV ECTLOV.
’_ﬂb Fik. 2 e =cBidworte pe ) Pondeta tov kAed100 Tov
TAPEYETOL TA 0KPOHUGLO, £YYLONG TOL Ppickovion

Ko 670 BéBog ke KIPTioL OKPOSEKTN KO CKMOTE TO;

I , , @ TonoBetnote Ta 0KpOPOCLO, £YYVOTG TOV
pOK(lt(lpl}(‘tthg’ napatnpngag . nopg€yovTat 6 BNk, COLG®VO [LE ToV Tivaka
= 2w lodkia, avti 1 faon eotidv propei XOPOKTNPLOTLKOV 0EPLOV GTO TEAOG TOV
)} emiong vo TpoocopuooTeEl YLO MELYHO a€pa , , , L
npomoviov/ peiypa oépo povtoviov. To kit KS(])O!?»(’ILOD, YU OVT0 T0 }“,O'YO' , , ,
TPOGOPUOYNG TOPEYETOL KOTOTLY ALTHOENG GOG U Bidoote toug KOTopYNV UE TO XEPL HEYPLS OTOV
ﬁ oty Ynnpeoio Texviknig E&umnpétnong. 0CHOALOTEL TO AKPOOUGLO EYYVONGC.
0 Béte 610 BéBog 10 KAELSL 670 0KPOHUGLO EY)YUOTG.
0 Xapd&te pio ypouun oty TAGKo g €0TLOG UE
£vo, LoAUPL 670 VTOSELKVUOUEVO UEPOG (ELK. 3).
O T'vpiote 10 ¥Aeldi mpog v KateVOLVON TOV
SELKTAOV TOV POAOYLOU UEYPLG OTOV M YPOUUN VO
EUOaVIGTEL GTNV GAAN TAEVPA (E1K. 4).
® Zovoatonofetnote T1¢ KEdarég eotiog, Ta
KOTAKLO KOL TLG OYAPES OTHPLENG KOTGOPOAOC.
1 PYOMIZTE TA PEAANTI TQN ETPO®IITON ITAPOXHE
7oL Ppiokoviol KGT® and T0vg SLaKOTTEG
TPOYWPWVTAG OG ENC.
Ew.3 Tpappn Ew. 4 Kheidi .P Nﬁrgrpéwsg rogg ngmﬁpeg évav évav:
- Avayte tov kovethpa, oTn uEyLot B€on.
g - ByGAte 10 81aK0mT TOV AVTIGTOLXOV KPOUVOD.

A Bida poopmong tav - EePdpote mv ungom@wn gLSO! pYBuLONG TOY
]

peravTi peiavti (xirpivn), (gLk LE €Vo LIKPO
K0To0PI0L, PE 2 GTPOYES KaTd THY avTiOETN dOPa
OO0 EKELVI] TOV SELKTAOV TOL POLOYLOV.
- Z0ovorto é:eoeemou-: 10 Eitoncorcré] owa\yw my eotio, om
Heyiom Beon ko Tepacte oe Beon peAa
- Xnkaote Eovo, Tov dtaxdnm, £netta yuplote ) Bido.
pUBULoNG KOTd TV KOTEVOUVET TV SELKTOV TOV
POAOYLOV HEXPL TV TILO YOUNAN BE TipLV va ofricouy
Aovag oTpooLyyag oL OAOYEC,
TapoxNs - Eovatonofemote Tov SaKTOMO GTEYaVOTITOG Kot
m oV Sraxonm. ExteAeote S1400poug XELPLOHOUS Y10, T
\ TEPOOUE OO TN HEYLOTN omogocm 670 peAaVTL: dev
TPENEL va 6PRGEL N YAGYO, SLAPOPETLKG, TPOTOTONCTE
@ ™ pYBLLon Prodvovtog eradpin Cel g Brdmvovrog m Bida
pLOULONG KOTG, TETOLO TPOTO MOTE VO, ANOKTNGETE
. cwot Stampnon g dAdYag Katd m SIEPKELD, oVTMV
fig. 5 TWV YELPLOUV.
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o XAPAKTIFIPZTIIKA AEPIOY

FR-GR-GB - PT FR
ZVOKELT YlO TG OKOAOVOEG X MDPES
Bovutdvio Tpondvio Dyokod Dok Meiyua aépa
GB-PT-GR..ccoereerreerirecirene komyopto : 2H3+ Tpomaviov
FRu e kotnyopio : IIMC2E+3+ G30 G31 G20 G25 Metypa oépo.
Qpiaio pon og: 28-30 mbar 37 mbar 20 mbar 25 mbar Bovtaviov
15 °© C pe 1013 mbar G130 8 mbar
Eotia peyding tayotrog
Inuddt otov Unek 88 88 137 137 298
Ovouaotikn Oeppoyovog dvvaun (kW) 3,10 3,10 3,30 3,30 3,20
Mewwuévn Beppoydvog Sovoun (kW) 0,830 0,700 0,780
Qproio pony (a/h) 225 221
Qpiaio pon (i7h)
314 365 448

Eotia tayeiog avapreing
Tnuddt otov urek 78 78 121 121 210
Ovopaotikn Oeppoydvog dOvaun (kW) 2,30 2,30 2,30 2.30 2,30
Meiwuévn Beppoydvog Sovoun (kW) 0,830 0,700 0,650
Qpiaio pon (g/h) 167 164
Qpiaio pon (I7h) 219 255 322
Eotia pecaiag tayvtrog
Enuddt otov urek 62 62 94 94 165
Ovopaotikn Oeppoydvog dOvaun (kW) 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50
Merwuévn Beppoydvog Sovaun (kW) 0,430 0,525 0,400
Qpiaio pon (g/h) 109 107
Qpraio por (I7h) 143 166 210
Bontntikn eotia
Tnuddt otov umex 50 50 63 63 C12
Ovopootikn Beppoydvog dvvaun (kW) 0,95 0,95 0,85 0,85 1,00
Merouévn Beppoydvog Sovoun (kW) 0,300 0,350 0,350
Qproio pony (a/h) 69 68
Qpiaio pon (I7h) 81 94 140
Eotia during oteddavng
Tnuddt otov umex 95 95 147 147 360
Ovouaotikn Oeppoyovog dvvaun (kW) 3,65 3,65 4,00 4,00 3,70
Mermuévn Beppoyévog Shvopn (kW) 1,900 1,500 1,300
Qproio pony (a/h) 265 261
Qproio pony (I/h) 381 443 517
Tuvoikn Beppoydvog Svvoun (kW) 11,50 11,50 11,95 11,95 11,7
Méyiotn dovoun (g/h) 835 821

(I/h) 1138 1323 1637
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o JJIs2% XIPIFZIIMIOIIOIO Y NTAI Ol IKAYXTTIEIPES AIEPIOY

ANAMMA THE KOYZINAE UE OCOUALELA

aEPLOV

Emné&te my emBuunm eotio evronifoviag o oupBoio
nov Bpiokovrat kovid otovg dtokdnteg (Iapaderypo:
o 8efog eotiog).

® Kdabe eotio eléyyetol ond Hio 6TPOHLYYO. TOL
£yl €évo ocvotnna acdaleiag Tov, o€ TEPINTOON
Tuyoilov ofnoinatog mg dAdYag (Exyuomn vepov, pevpLa
0£p0....) SLOKOTTEL YPIYOPQ KOl GUTOUATA TNV TAPOYT|

yroliov kot eunodiletl v dtoppon tov.

® H xov{ivo cag €xel Gvoppa TOV £0TLOV
EVOMUOTMUEVO GTOVG SLAKOTTEG

T'a vo, ovayeTe, TaTNoTE TOV SLaKOMTN Kol YUpLioTe Tov
KOTé TNV avTioTpoon 00pd omd eKELVN TOV SELKTOV TOV
poroyto¥ uéyxpt T pnéytotn 6éon h

\

® H p0OOuion mpog pio To Het®uévn anddoon
npaynoTonoleitol petab Tov GLUPOAO h | 0 .
\

® onueio (e) caviiotolyel 610 KAeiowo g
oTPAGLYYOS.

Kpatiete 1o dtakontn tatnpévo péypt
TEPIA YL HEPLKA SEVTEPOLETTA PETA TNV
gpoavien g  OAOYag, Yl

EVEPYOTOLNGETE TO GVGTNNA AGHUAELOG.

va

Imvinpretic

ZHME{QYH :
m X Tepintwon Tuyoiov ofnoitotog mg dAdYoGS, opkel va EavayeTte Kavovikd akoAovOdVToG TIg 0dNYieg avauLoTog.
» H xovliva cog eivor eEonAiopévn e evoopatouévo avopupo (ovaioya to Loviéro), elval Aotndv ¢ucLoAoyLkd va
Snuovpyeitat pia oepd omod oTVOnPEG 68 OAOUG TOVG KOUGTIPEG,

» ‘Otav kdroog dtoxontng dev neprotpédetor mo evkora, MH TON ZOPIZETE. KaAéote tov ey vikd £yK0T40TOONG,

m Ye mepintwon SlaKonng pEVILOTOG, TO EVOMUOTOUEVO Gvappa 1 To dvappa Le dtokontn 8 Aettovpyel. Mropeite

|

OUL®G VO YPNOLULOTOLNGETE ORLPTOL.
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° Tt cueebn va gprellomoieiTs e TOVS KuVTTHPES UEPLo

®  ALGUETPOL TV CUVLGTMUEVMV CKEVWV:

BonOnrtikn Eotia pecaiog Eotia taysiog Eotio peyaing Ectia dumhig
6Tl TayXOTNTOG avadregng ToyvTNTac eTEPAVIg
8 £m¢ld cm 12 €020 cm 16 £€®¢ 22 cm 18 £m¢ 28 cm 20 £0¢ 30 cm
e PuvBuicte v o1EOAVN AOYDV KOTA TETOLO
TPOTO TOV VO, U1 TPOEEEXOUV OO TNV TEPTUETPO
LOQFTO AAGOX 0V GKEVOUG,.
}
®  Mn xpnolLonoLelte 6KeUN [LE KOTAO 1 KVPTO
ﬁ TATO.
KOIAO KYPTO = Mnv aonvete va Aettovpyel pio eotio

yxol1o0 pe éva Gdeto oxevoc,.

® Mn ¥pNCLUOTOLELTE GKEVT TOV KOAVTTOVY
UEPLKWDG TOVG SLOKOTTEG.

e Modvov ot xovliveg pe kovotpa "SiTAng
oteodvng” elvol eEonAopéveg Le Hio £181kN
oxapa tomov "wok".
H oyxdpa oviy ocag enittpénel va
XPNOLULOTOLNGETE GKEVT LE KOIAO TATO. XE
GLVELOOUO UE TOV KovoTpa "dimAng otehdvng”,
€VVOOUV TNV KAAVTEPN KATOVOUN TNG 0WTLAG
Ty Gpa Yook KOT® 0o T peydra okevn dnwg to wok 1 ta
OKEUN LEYOANG SLOUETPOL Y10, TOEAL.

2YXTAZELY:
m H ypnion cuokevng LoyelpEratos e agplo odnyel o€ mapaywyn Bepudtnag Kot vypaciog 6To x®po eykotdotachs mge. Ppoviicte vo
eEacooricete Tov KOAO eEoepiond mg koulivog cog.
Kpotiote avolkTég Tig onég GUGIKOD CEPLOUOV, 1) EYKOTOCTHOTE £VO, GUGTLA UNYOVIKOD GEPLOHOV (UNYOVIKOG OOPPOOTTHPAG).
= Mo €vtovn KoL TOPATETOUEVN XPNON TNG GLOKEVNG UTOPEL VO OTALTCEL GUUTANPMUATLKS AEPLOUS, Y10, TOPASELYLLOL
avolyovtog €va mapdbupo 1 £vay To amoTEAECHOTIKO OEPLOUO, Y10 TOPASELYIO 0VEGVOVTOG TV LoYD TOV UNYOVLIKOD
0EePLOpOV, GV VITApYEL (Elval omopaltn Lo eAdylot topaywyn agpa 2 m3/h avd kW oy vog ykaliov).
Hopdderypa: Kovliva 5 eotidv agpiov

Yuvolkn toyvs; 0,85+1,5+23+33+4=11,95kW.

11,95 kW x 2 = 23,90 m3/h e ay1oTNG TOPOY®YNGC.

m T'o Adyoug acdoreiog, petd m xprion, uny Egxvate vo kieivete ) BoAfido yevikon eAéyyov tov agpiov dtktvov 1t Borido g drding

agpiov Bovtaviov / mponaviov.



TMHEMA 2 IIA TO XPHZTH

o IO NA KABAPIZETE THN KOYZINA 3AY

!

H cuvtpnon g koulivag cog SLEVKOAOVETOL OV TNV npaﬁa‘conowi‘ue TPV Kpuooet tedeing. Qotoco, uny kabopilete ot
TN GUOKELN GO EVA AELTOVLPYEL. BAATE G0 UNdEV dAal 10 NAEKTPLKE KOLUTTLOL KOL T0, KOUUTTLE YKOLL00.

IIQX NA ITPOXQPHXETE

IIPOIONTA EEAPTHMATA II0Y
TIPEIIEI NA XPHEIMOITOIHEETE

Zovinpnon TeV elapdv,
KOVGTHPOV Kot avoEELdOTOv

EMOAVELOV

® Yy ne&inrmon enipovev Aek€dwy, XPNOLLOTOLNOTE
1o un oTABOTIKN KpEQ, EneLty EETAOVETE JIE KaBup)
VEPO. XKOVTLOTE TPOCEKTIKY KAOE £5TLO TPOTOV
EQVOYPNOLLONTONGETE TNV KOV{ivo 60G. X& TeEPInTmOon
oy Aepwbovv ot criyONpLoteS, kobapicTe Ta pe T
Bonbero prog uikpng Bovptoag ue oxAnpn tpiya (Oxt
ULETAAALKT)).

® To akpodOoLo £yyLoNG BPLoKETON GTO KEVTPO TNG ECTIOG LIE
™ wopon ayyeiov. IpoctEte va uny tov dpa&ete kot ™
Sidpreto tov kabapiopov, yrati avtd o drotdpole tig

omodooels g kovlivog cog.

® AmoAn xp€pa ko0oplopo?.
® Soovyydpt.

® Muikpn Bovptoa pe okAnpn
Tpixa.

¥

i

o TA EAATTOMATA EM®ANIZHE [TOY AEN EIMIPEPOYN MH AEITOYPI'TA H AKATAAAHAOTHTA XTH XPHEH AEN
ﬁ KAAYITTONTAI ATTIO THN EITYHXH.

TPoLovTa (onpel M Soyela Vo ieon, KoBAG kot xoptid, Bipric cuvtaydy ...).

‘ A IMPO®YAAEEIZX: unv ToKTONOLELTE 6TO £MTAO TTOL BpiokeTol KET® 0o Ty Koulivo cog, KafapLetika 1) 0dAekta
[ 4
Ji - Mn ypnoiponoteite cvompo Kabapiopov pe otud.

- [Ipotiunote €vav kabapiopd v VALK®V g Koulivag 610 Y€t Tapd 6T0 TAVVINPLO TLOTOY.
- Mn xpnowonotleite GkANpO coovyydpt yio va kobapicete mv kovlivo cog.
- Mn ypnoiponoteite cvompo Kabaplopov pHe otud.

TMHMA 2 Qdnydc wnoluuzoc

IAPAXKEYAXMATA XPONOX SLAris METAAH [TAXYTHTA | MEZAIA BOHOHTIKH
CTEQAVIS TAXYTHTA TAXYTHTA
ZOYIIEX Zopoi 8-10 AsrTar X X
HaoxVppsvores codres X
WAPIA Zopos 8-10 Aerrar X X
MArEIPEMENA 8-10 AsrrTar X
ZAATIEX OAAavTES, preapvis, X X
UTECOUEL, DPOP 10 Asrzcra X X
AAXANIKA AvTif, oravakt X X
Apakds payslpepévog 25-30 AerTar X X
Nroudres npofevodi 15-20 Aernra X X
IHatares tol1yaplouéves X X
Zouss X X
KPEATA Mrpiioia X X
Mriavkézr, Oco-urovko, 90 Asrrar X
Eokalor oto tnyadve, 10-12 Aerra X
Tovpvevto 10 Aerra X X
THI'ANIZMA Hararsg X X
Tnyaviteg X X
EIIIAOPIIIA Pvioyairo 25 Aermrar X X
Kourooreg ppovtov X X
Kpérsg 3-4 Aezra X X
Zokoiara 3-4 Aserra X
Kpsp avykd€g 10 Asrra X
Ka¢g (uikpij kapetiépa) X
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HMA 2 MEPIKES ZYMBOYAES

Oa LayELPEYETE EVYEPLOTA TNPAVTOS OPLEUEVOVS KAVOVES XPToTS Kot
Hio Aoty cvvTpno).

|

Avauuo nue acodlera agpiov

Kpariote 1o Stoxont motnuévo uéypt tépue yio Uepikd
OEVTEPOAETTO LUETA, TNV EUPGAVIOT) TNS PAOYS, Yo Vo
EVEPYOTOLNCETE TO CUCTIIC QOPOAELCS.

X€ MEPITTOOT) SLOKOTNG PEVUATOS, UTOPELTE VO AVAWETE
0V KQUOTIPA TANCLALOVTOS EVO OTELPTO OTOV EMAEYUEVO
KooTipa Kot SLTnpavIog ToVToypove Ty TLECT) OToV
QVTioTOLY0 SLaKOTTI).

Xpinion tov cxkevav

Xpnowuonoleite mavio oKV oTaOPd UE ERITESO TTATO,
e eEaipeon tovg kavotipeg "SimAng otepavng” LE cydpa
yia wok (avaloya o poviédo). [pénet va eivat
avBektika o Bepuotna.

2vuBoviic nayetpfuarog

To mpdowva Aayavika (omavdkt, uopovds, Ewvibpa... ) 1
10 TAovote o€ OloUye cuoTaTIKG Aoy aviKd (Adyava,
KPEULVOLC, .. .) TIPETEL va LAYELPEVOVTAL EECKERAOTO OE
UEYTAN TooOTNTC fPooTOV VEPOV. KT QrUTO T0 7070 B0
emtoyvvOel 0 ypovog peryelpéuatog kat Ba dtatnpnbei 1o
TPAOCLVO YPpAUC. (VL0 OPLOUEVA Aoy aVIK), KOL 1)
TEPLEKTIKOTNTY OE PLiouives kat avopyava clata. Ta
Svuapixa, o pOL, o Snuntplakd, kKAr
ETQVEVVOQTOVOVTOL KOTA, TO UOYEIPELQ KoL KEPSILOVV
0YKO. LOYEIPEVOVTOL OE UEYAAT TOCOTNTA OAQTIOUEVOV
Bpaorov vepot yia va StoAvBetl kadd to duvio.
SKEPTELTE VO YPNOLUOTIOLNCETE OPKETH LUEYHAO OKEVOS
Y10 Vo amOPUYETE TUYOV LEEEPYELLioELS, Mn okerdlete
(Kivévvog oynuaetiouo? agpov, ioov VIEpyEiALON).

Ta keAtiepynuéva pavitapio oryofpdlovy o€ uikpn
000N AAATIOUEVOV Bpacto vEPOD UE BoUTUPO Kot
Aguovt.

Texyvaouoara
Molis Bpdoet o vepo, youndaorte 1o patt, 8o teplopioete
T0V KIVOLVO VITEPYEIALOTG.

Orote eivar dvvatov tomobeteite KamaKL oOTILS
Kotoapoles, Bo eotkovounoete evépyela.

2uVTiip1)on) TOV CKEVAHY

- Avoéeidwro oxevn:

Eugavion Aevkav Aek€dwv:

Atia: TPOCOETETE QAATL OTO KPVO VEPO.
Avon: TPOocBETTE T0 AT 0oV FOdOEL TO
VEPO.

Eugovion tedeiov:

Attia: VEPO ULE dlaTa.

Avon: Bpdote péoa 010 OKEVOS VEPO LIE
Eidt, EemAvvere kot oxovriore.

Ta Agiaviikd mpoiove amayopevoVIaL QUCTIPAC Y10 TO
avoéeidota okevn. H  ovvmipnon  tovg
TPQYUQTOTOLELTOL ATEAC. UE CYOVYYApL.
KolAnuéveg 1pogég orov mdto ¢ kaToaporog.
Avtia: oAU vynAn Bepuokpaoia.
Avon: OPNOTE TNV KATOOPOAQ VX LOVALAOEL
1 Bpdote vepo ue vypo yia 1o midra (1dl mpoiov
yie 11. vepo).

O1 katoopoles amo yvtooionpo kabopiloval uovo ue
ogovyydpt 1 vaidov fovptoe 1) un A€LvIIKO vypo
TLATOV. AV TOPOUETVOVY AEKESES GTOV TIATO, UNV
nmpoorabnote va piyete, alld fpdoete Eva Aitpo vepo
Ue éva rotpt yAwpivn. Eretta, yia va enavédBeL
yvadiotepn oym, mepdote Aiyo Eidt. To Eyvaoua avto
LOYVEL Y1 TIC KATOOPOAES OO Y VTOGLONPO UE
EMKAAVYN a6 ypauatioto uayié. I'a o uatpa pot
oKEeDN, UN YPNOLLOTOLELTE YAwpivn mopa uovo Eidt, kot
Aad®OTE IPOCEKTIKC, OTI] CUVEYELQ CKOUTTIOTE LUE
ATOPPOPNTLKO YOPTL.

I'svikij ovvrijpnon
KaBopilete taxtixa tovs kKavotipes oag: eivat factko
YL TV KA1 AELTOUpYiC TOVS Kot T ebaopalion [iag
oTaBepic Kot OUaANG PAOYOG.
Mn Eeydoete Toug omvOnpiotég. Xteyvaote kadd kdbe
TUTUC, TOV KQVOTHPWV TPLY TOVG EXCVATOTOOETIOETE.




TMHMA 2 EPQTHZELS | ATIANTHZEILS

EPQTHZEIX

AITANTHZEIZ

® Kard v £yKawdotoon] Ths KOVSIVOS mov PETEL VoL KOAATIGOVUE TO
nrapEuPooiio erEyaVoTIITaS TOV TapadioeTon o7Ti] OrjKT) TV 00ITYLOV;

- To mopéufuopa npénet vo KOAANBel kKGtw omd v kovlivo (BAéne
Keodharo "Tlag vo eykatactoete Ty kovlivo cog'").

® Katd TV EYKaTAoTAs, TPENEL VA CTEPEDGOVUE TNV KOVGIve
GTOV TAYKO EPYOGLAS IE TO TOPEYOUEVA TEILOTO,

Av o mdyxog epyociog elvol Ae10g, GLVIGTATOL VO, GTEPEMGETE TNV
kou(iva endvm otov ndyko epyaciog yia vo eEQchOaMOETE Lo, KON
ompi&n g kovlivag kot va dievkolvvete 1o kabdpiopud mg. (BAéne
Keodharo "Tlog vo axivnromotcete thy Kouvlivo cag”).

® AVound TOV E6TLOV:
- Agv vrapyovv emvOipes Kord 0 TATHUA TOV SLAKOTTAV 1]
TOV KOVUTLOD.

- Kata to nartnuo rave o€ Evav SLaKonti), vrapyoovv
omVOIipEg TAVTOXPOVA € OLES TIS EGTIES.

- Yrapyovv emvliipss, alia n/ot otiales dsv avafovy.

- Exéy&te v niektpicn ovvdeon g kovlivag.
- EXéyEte v xaBoprotnta twv onvinplotav.
- EAéyEte v kaBaptdtto Kot Ty KOAT GUVOPLOAGYNOT| TV EGTLMV.

- Eivot ovowkd. H Aettovpyio avappotog eivol kevipikn kot divet
€VIOAEG O€ OAEG TIG ECTIEG TOVTOYPOVOL.

- EAéyEre 10 dvorypo tng mapoyng aepiov.
- Av ypnoipomnotette 0€plo o€ dLaAn 1 oe deopevny, eformbelte twg
dev €yovv odeldoel.

® Kotd tn SLapKELO TOV OVARLLOTOS, EHPAVISETAL YLOYO 1)
orola eBnver poiig anciebsvpdoere ToV SLAKOTTI).

- Avayrte Ty gotla tortofetdvtag tov dlakdntn avapueso 6t
uéylom h KoL TV eAdylotn 6€on 0 .
]

-TTatote kol KPOTNGTE KOAG TOTNUEVO TOV SLOKOTTN Y10 LEPLKAL
devtepdlenta Hetd myv endpdvion g dASYaS.

® To pelavti (uet@UEvn po1j) TOV KOVGTIPOV SEV KPOATAEL 1]
givar moAv vyio.

- ExéyEre v avtiotoryio Heta&d Tov XpNCILOTOINUEVOL 0EPTOL KO
Tov tonobetuévov eyyutpov (BAéne evdeilelg Tov eyyvTpoV -
KkedpdAaro "Xapaxtplotkd aepiov” 610 €A0g 1oV TUAIOTOG 1).
YrevOouion: ot kovliveg napadidoviol puOuLtcuéveg Yo 0€plo
SLKTVOV (PUOLKO BEPLO).

- EAéyEte ™ owot) pubuion twv Prdmv tou peravtl (BAéne odnyieg -
keddraro "Tlog mpayupotonoteitol n oAloyn ogpiov”).

® To psiavti (uerougvn pon) pvbuileron pera SveKOAiaS.

- H BoABida etvor pubuicpévn népo omd ) O€on puéyiomg pong.

- Ot pikpdtepeg dAOYEG EMLTVYYXOVOVTOL OTAV O SLOKOTTNG E1vVOIL
YUPLOUEVOG TEPLLO. OPLETEPC.

® H pLoya Exel akavoviern oyn

- EXéy&te v k0BapléTto TV E6TLOV KOl TOV 0KPOOVGL®V TOL
Bpiokoviatl KGTm 0o TG EGTIES, TN GUVOPULOAGYNON TOV ECTLAV,
KAT...

- EAéyEre 6t vndpyet opxetd ykalL ot droin coc.

® Kota to paysipepa, ov orokonrtes {eoraivovral..

- XpNOLOTONOTE UIKPEG KOTOOPOAEG TAV® OTLG ECTIEG TOL Eivol
Kov16, 61oug Sraxonteg. Ta peydho okeldn TPEReEL va TorobeTovvIoL
OTLG TLO UEYAAEG EGTIEG, AVTEG TOL E1VOL TLO LOKPLE OO TOVG
Srokontec.

- ToroBetote KoAd TV KaTG0pOAo 670 KEVIPO NG £0TLOG. AEV
TPENEL va TPOEEEYEL TTPOG TOVG SLOKOTTEC.

® Mz 7t kaBopifovror ot KoveTipes;

- Xpnoonomote anodn kpEpo Kobopitopov Kot 6oovyydpt.
T toug enipovoug AeKESES, XPNOULOTONGTE (Lo Likpt) Bovptoo Le
oKkAnpn tpiyo (Oxt LETOAALKT).










Réf. appareils : TE576*/*
Appliance ref.: TE576*/*
Ref. aparelho: TE576*/*

Kwd. cvokevawv: TE576*/*

Pour en savoir plus sur tous les produits de la marque :
informations, conseils, les points de vente, les spécialistes apres-vente.
Pour communiquer :

nous sommes a I’écoute de toutes vos remarques, suggestions, propositions auxquelles nous vous répondrons person-
nellement.

Vous pouvez nous écrire : SERVICE CONSOMMATEURS BRANDT
BP 9526
95069 CERGY PONTOISE CEDEX

*
ou nous téléphoner au : 0 8 9 2 0 2 8 8 0 5

*Service fourni par Brandt Customer Services, societe par actions simplifiée au capital de 2.500.000 euros - 5/7 avenue des Béthunes, 95310 Saint
Ouen ’Aumobne - RCS Pontoise 440 303 303

Brandt Appliances - société par actions simplifiée au capital de 10.000.000 Euros - RCS Nanterre 440 302 347.

Brandt Appliances - SAS au Capital de 10.000.000 euros, RCS Nanterre under the number 440 302 347A

Brandt Appliances - SAS com capital de 10.000.000 Euros, CRC de Nanterre,com a matricula n.° 440 302 347
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