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По окончании срока использования 
данное устройство нельзя выбро-
сить, как обычные коммунальные 
отходы, его следует сдать в пункт 
приема и переработки электриче-
ских и электронных устройств. Об 
этом информирует знак, располо-
женный на устройстве, инструкции 
по эксплуатации и упаковке.
В устройстве использованы матери-

алы, подлежащие повторному использованию 
в соответствии с их обозначением. Благодаря 
переработке, использованию материалов или 
иной формой использования отслуживших срок 
устройств вы внесете существенный вклад в со-
хранение окружающей среды.
Сведения о соответствующем пункте утилиза-
ции использованного оборудования вы можете 
получить в местной администрации.

Плита «Hansa» объединяет в себе такие качества, как  исключительная простота эксплуатации и 
стопроцентная эффективность. После прочтения инструкции у Вас не возникнет затруднений по 
обслуживанию плиты.
Плита, при выпуске с завода, перед упаковкой была тщательно проверена на специальных стендах 
на предмет безопасности и работоспособности.
Просим Вас внимательно прочесть инструкцию по эксплуатации перед включением устройства. 
Следование изложенным в ней указаниям предотвратит неправильное пользование плитой.
Инструкцию следует сохранить и держать в легко доступном месте. Во избежание несчастных слу-
чаев необходимо последовательно соблюдать положения инструкции по эксплуатации.

Внимание!
Плитой пользоваться только после ознакомления с данной инструкцией.
Плита предназначена исключительно для домашнего использования.
Изготовитель оставляет за собой право внесения изменений, не влияющих на работу устройства.

УВАЖАЕМЫЙ ПОКУПАТЕЛЬ

КАК ЭКОНОМИТЬ ЭНЕРГИЮ
Тот, кто пользуется энерги-
ей ответственно, экономит не 
только домашний бюджет, но 
принимает посильное участие 
в охране окружающей среды. 
Мы можем помочь путем эконо-
мии электроэнергии! Делается 
это таким образом:
●	 Правильное использова-
ние посуды для приготовле-

ния продуктов.
	 Посуда для приготовления продуктов не 

должна быть меньше короны пламени  
	 конфорки. Помните о накрытии посуды 

крышками.
●	 Чистота конфорок, решетки, плиты под го-

релками.
	 Загрязнения препятствуют передаче тепла 

– прочно пригоревшие загрязнения 
	 нередко можно удалить только средствами, 

в свою очередь причиняющими 
	 вред окружающей среде. Особую чистоту 

нужно поддерживать возле рассекателей 
пламени и инжекторов конфорок.

●	 Избегать ненужного «подглядывания».
	 Не стоит без необходимости постоянно от-

крывать дверцу духовки.
●	 Использование духовки только при при-

готовлении большого количества про-
дуктов.

	 Мясо весом менее 1 кг вполне можно при-
готовить на огне горелки. 

●	 Использование остаточного тепла духов-
ки.

	 В случае приготовления продуктов более 40 
минут рекомендуется выключить духовку за 
10 минут до готовности.

●	 Приготовление продуктов с использова-
нием конвекции и закрытой дверцей ду-
ховки. Тщательно закрыть дверцу духов-
ки.

	 Тепло уходит из-за загрязнений на дверце 
духовки. Загрязнения лучше удалять сразу.

●	 Не устанавливать плиту в непосрествен-
ной близости от холодильников и моро-
зильных камер.

	 Без необходимости  возрастает потребле-
ние электроэнергии.

Для транспортировки устройство 
было защищено от повреждений 
упаковкой. После удаления упа-
ковки, просим Вас избавиться 
от ее частей способом, не на-
носящим ущерба окружающей 
среде.
Все материалы, использованные 
для изготовления упаковки, без-

вредны, на 100% подлежат переработке и обо-
значены соответствующим знаком.
Внимание! К упаковочным материалам (полиэ-
тиленовые пакеты, куски пенопласта и т.п.) в 
процессе распаковки нельзя подпускать  детей

ИЗЪЯТИЕ ИЗ ЭКСПЛУАТАЦИИ

RU
 
RU
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УКАЗАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ
Внимание! Оборудование и его доступные части на-
греваются во время эксплуатации. Всегда следует пом-
нить, что существует опасность травмы, при прикосно-
вении к нагревательным элементам. Поэтому, во время 
работы оборудования - быть особо бдительными! Дети 
младше 8 лет не должны находиться вблизи оборудо-
вания, а если находятся, то под постоянным контролем 
взрослого ответственного лица.
Данное оборудование может обслуживаться детьми 
в возрасте от 8 лет и старше, лицами с физическими, 
мануальными или умственными ограничениями, либо 
лицами с недостаточным опытом и знаниями по экс-
плуатации оборудования, при условии, что происходит 
это под надзором ответственного лица или согласно 
с изученной с ответственным лицом инструкцией экс-
плуатации.
Внимание! Приготовление на кухонной плите  блюд  на  
жиру или на растительных маслах  без надзора, может 
быть опасно и привести к пожару.
НИКОГДА не пробуйте гасить огонь водой! Сначала  от-
ключите оборудование, а затем накройте огонь, напри-
мер, крышкой или  невоспламеняющимся одеялом.
Внимание! Опасность пожара! Не складируйте предме-
ты и вещи на поверхности плиты!
Особое внимание обратить на детей! Дети не могут 
играть оборудованием! Убрка и обслуживание обору-
дования не могут производиться детьми без надзора 
взрослых.
Во время работы оборудование нагревается. 
Следует соблюдать осторожность, не прикасаться к 
горячим частям внутри духовки. Когда используется ду-
ховка, доступные части могут нагреться. Рекомендуется 
не подпускать к духовке детей.
Внимание! Не применять для чистки агрессивных 
моющих и чистящих средств, острых металлических 
предметов для чистки стекла дверей, так как данные 
средства могут поцарапать поверхность и привести к 
возникновению трещин на стекле.
Внимание! Для исключения возможности поражения 
электрическим током перед заменой лампочки убеди-
тесь, что устройство выключено.
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УКАЗАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ
Перед открытием крышки плиты, рекомендуется очи-
стить ее от загрязнений. Прежде чем опустить крышку, 
рекомендуется охладить варочную поверхность.
Для чистки кухонной плиты нельзя применять оборудо-
вание для чистки паром.
Внимание! Использование устройства для приготовления 
пищи и выпечки приводит к образованию тепла, 
влаги и продуктов сгорания в помещении, где оно 
установлено. Убедитесь, что кухонное помещение хорошо 
проветривается, особенно когда устройство находится в 
рабочем состоянии.
Длительное интенсивное использование устройства может 
потребовать дополнительной вентиляции, например, 
увеличения мощности механической вентиляции, если 
она используется, дополнительной вентиляции для 
безопасного удаления продуктов сгорания наружу, 
обеспечивая при этом воздухообмен в помещении.
Перед установкой дополнительной вентиляции 
проконсультируйтесь со специалистом.
Внимание! Устройство можно использовать только для 
приготовления пищи и выпечки. Его нельзя использовать 
для других целей, например, для обогрева помещений.
Это устройство предназначено для выполнения типичных 
функций в бытовых условиях (например, приготовление 
пищи)  пользователями, не являющимися специалистами.
Примеры домашней обстановки: 
- дома и квартиры,
- магазины, офисы и другие подобные рабочие места,
- фермы,
- гостиницы, мотели и другие жилые помещения, 
где оборудование используется пользователями, не 
являющимися специалистами.
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l 	 Это оборудование следует установить в 
соответствии с обязательными правилами 
и использовать только в хорошо вентили-
руемом помещении. Перед установкой и ис-
пользованием необходимо ознакомиться с 
инструкцией по эксплуатации.

l 	 При работе устройство нагревается. Реко-
мендуется соблюдать осторожность чтобы и 
не касаться горячих внутренних частей ду-
ховки.

l   Следите за детьми во время пользования 
плитой, поскольку им не знакомы основы ее 
работы. В частности, причиной ожога ребен-
ка могут стать конфорки, камера духовки, ре-
шетка, рама дверцы, находящиеся на плите 
емкости с горячими жидкостями.

l	 Нужно следить за тем, чтобы электрические 
провода механического кухонного оборудо-
вания (миксера, например), не касались го-
рячих частей плиты.

l	 Не следует помещать в шкаф легковоспла-
меняющиеся  материалы, которые могут за-
гореться во время работы духовки.

l	 Не следует оставлять плиту без присмотра 
во время жарки. Масло и жиры могут заго-
реться от перегрева.

l	 При закипании конфорку может залить – 
следите за этим.

l	 После повреждения плиты ее использова-
ние возможно только после устранения не-
поладки специалистом.

l	 Не открывать кран газопровода или клапана 
на баллоне, не убедившись, что все краны 
плиты закрыты.

l	 Не допускать залива конфорок или их за-
грязнения. Загрязненные горелки необхо-
димо  очистить и просушить сразу же после 
того, как плита остынет.

l	 Не ставить посуду непосредственно на кон-
форки.

l	 На решетку над отдельной конфоркой мож-
но ставить посуду, содержимое которой ве-
сит не более 10 кг, общий вес, который вы-
держит решетка – 40 кг.

l	 Не стучать по ручкам и конфоркам.
l	 Не ставить предметы весом более 15 кг на 

открытую дверцу духовки.
l	 Запрещается переделывать и ремонтиро-

вать плиту лицам без профессиональной 
подготовки.

l	 Запрещается открывать краны плиты, не 
имея в руке горящей спички или устройства 
для зажигания газа.

l	 Запрещается задувать пламя конфорки.
l	 Перед открытием крышки плиты, рекомен-

дуется очистить ее от загрязнений. Прежде 
чем опустить крышку, рекомендуется охла-
дить варочную поверхность.

l	 Стеклянная крышка может треснуть при на-
гревании. Погасите все конфорки перед тем, 
как ее опустить.  

l	 Запрещается самовольная перенастрой-
ка  плиты на другой вид газа, перемещение 
плиты на другое место и внесение изме-
нений в систему питания. Такие операции 
может производить только уполномоченный 
специалист.

Символ на стеклянной крышке 
плиты означает: Стеклянная 
крышка может треснуть при на-
гревании. Погасите все конфор-
ки перед тем, как ее опустить.

l	 В СЛУЧАЕ ПОДОЗРЕНИЯ НА УТЕЧКУ  
ГАЗА:

    Зажигать спички, курить, включать и выклю-
чать электроприборы (звонок, выключатели) 
и пользоваться иными электроприборами и 
механическими устройствами, которые мо-
гут вызвать возникновение электрической 
или ударной искры. В этом случае следу-
ет немедленно закрыть клапан на газовом 
баллоне или кран, перекрывающий газовую 
систему, проветрить помещение, а затем 
вызвать специалиста, уполномоченного 
устранить причину утечки.

l	 При любой проблеме, вызванной техни-
ческим изъяном, следует немедленно от-
ключить электропитание плиты (пользуясь 
указаниями, изложенными выше) и потребо-
вать устранения недостатка.

l	 Нельзя подключать к газовой системе антен-
ные провода, например, радиоприемников.

l	 В случае утечки газа, необходимо перекрыть 
доступ газа при помощи крана.

l	 Если загорится газ, выходящий из негерме-
тичного клапана газового баллона, следует: 
набросить на баллон влажную тряпку  для 
его охлаждения, закрыть клапан баллона. 
После охлаждения вынести баллон на от-
крытое пространство. Запрещается повтор-
ное использование поврежденных балло-
нов.

l	 В случае длительного перерыва в использо-
вании плиты необходимо закрыть главный 
кран газовой системы. Если плита подсоеди-
нена к газовому баллону, это действие вы-
полняется после каждого использования.

УКАЗАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ
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1a

Оснащение плиты - перечень:

3a 	Поддон для выпечки*
3b 	Решетка для гриля (решетка для сушки)
3c 	 Поддон для жарки*
3d 	Вертел –и вилки*
3e 	Боковые лестнички
3f	 Решетка (решетка Airfry)

ОПИСАНИЕ УСТРОЙСТВА

2f- конфорка
a- Датчик пламени*
b- Свеча электроподжига* 

*для определенных моделей

1 Ручка регулятора температуры духовки
2 Ручка выбора функции духовки
3, 4, 5, 6  Ручки управления газовыми 
конфорками
7 Контрольная лампа терморегулятора L
8 Контрольная лампа работы плиты  R
9 Крепление дверцы духовки
10 Ящик (для определенных моделей)
11 Большая конфорка
12 Средняя конфорка
13 Решетка
14 Bспомогательная конфорка
15 Средняя конфорка
16 Таймер
17  Крышка
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*    При условиях 15°C и давлении 1013 мБар  
**  Пропан (P.C.S.) = 50,37 МДж/Кг
*** Бутан (P.C.S.) = 49,47 МДж/Кг
     Природный (P.C.S.) = 37,78 МДж/м3

Тепловая мощность каждой горелки в 
режиме  «малое пламя» составляет 30 % 
от номинальной мощности соответствующей 
горелки.

ОПИСАНИЕ УСТРОЙСТВА

Сжиженный газ (G30) Природный газ
 (G20)

Горелка Диаметр
 (мм)

Теплоотводная
 способность кВт 

(p.c.s.*)

Форсунка 
1/100 (мм)

            

Расход* г/ч Форсунка 
1/100 (мм)

Поток*
 л/ч

Номинал Сокращен. *** **

Быстрая
(Большая) 98,00 2,80 0,70 83,00 204,00 200,00 117,00 267,00

П о л у б ы -
страя
(Средняя)

73,00 1,80 0,50 67,00 131,00 129,00 98,00 171,00

Вспомога-
тельная
(Малая)

53,00 1,00 0,40 52,00 72,00 70,00 72,00 95,00

Давление 
подачи

Номинал (мБар)
Минимально (мБар)
Максимально (мБар)

28-30
20
35

37
25
45

20
17
25
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МОНТАЖ
Следующие указания предназначены для квали-
фицированного специалиста по монтажу, уста-
навливающего плиту. Указания предназначены 
для обеспечения наиболее профессионального  
выполнения действий, связанных с установкой 
устройства.

l	 Перед установкой следует убедиться, соот-
ветствуют ли местные условия снабжения 
(вид газа и его давление) характеристикам 
оборудования.

l	 Режим установки этого оборудования пред-
ставлен на заводской табличке.

l	Это оборудование не подключается к отво-
дным каналам газообразных отходов. Оно 
должно быть установлено и подключено в 
соответствии с действующими установоч-
ными правилами. Особенно следует учесть 
соответствующие требования, касающиеся 
вентиляции.

Установка плиты
l	 Кухонное помещение должно быть сухим и 

хорошо проветриваемым, иметь исправную 
вентиляцию согласно действующими тех-
ническими нормами. Правовая база, в соот-
ветствии с которой оценивается пригодность 
помещения для установки газовой плиты.

l	 Помещение должно иметь систему венти-
ляции, удаляющую из помещения продукты 
горения, возникающие при использовании 
плиты. Система должна состоять из венти-
ляционной решетки  или вытяжки.

l	 Вытяжки следует монтировать в соответ-
ствии с указаниями сопроводительной 
эксплуатационной инструкции к ним. Рас-
положение плиты должно обеспечивать сво-
бодный доступ ко всем элементам управле-
ния.

l	 Помещение должно обеспечивать доступ 
воздуха в объеме, необходимом для полно-
го сгорания газа. Объем поступающего воз-
духа должен быть не менее 2м3/час на 1 кВт 
мощности горелок. Воздух может поступать 
непосредственно снаружи, через канал диа-
метром минимум100см2 , либо из соседних 
помещений, оборудованных вентиляцион-
ными каналами, выходящими наружу.

l	 Если устройство эксплуатируется интенсив-
но в течение длительного времени, может 
возникнуть необходимость открыть окна для 
улучшения вентиляции.

l	 Газовая плита, относительно нагрева окру-
жающих поверхностей, является  устрой-
ством категории X и в качестве такового 
может встраиваться только до высоты ра-
бочей поверхности, то есть около 850 мм от 
основания. Встраивание выше указанного 
уровня не рекомендуется (Pиc. 4a).

l	 Прилегающие плоскости мебели должны 
иметь облицовку, а клей для их присоеди-
нения выдерживать температуру 100°C. 
Несоблюдение данного условия может при-
вести к деформированию поверхности или 
отклеиванию облицовки. Если нет уверен-
ности в термостойкости мебели, плиту нужно 
встроить, сохраняя зазор примерно в 2 см. 
Стена, находящаяся за плитой, должна быть 
устойчивой к высоким температурам. При 
пользовании плитой, ее задняя часть может 
нагреваться на 50°C выше окружающей тем-
пературы.

l	 Плиту следует устанавливать на твердом и 
ровном полу (не использовать подставки

l		 Перед эксплуатацией плиту нужно выровнять 
(это имеет значение прежде всего для равно-
мерного распределения жира на сковородке). 
Для этого служат регулируемые ножки, доступ 
к которым открывается после снятия ящика. 
Диапазон регулировки +/- 5 мм

По электропотреблению:

-	 Класс А.
 	 По местоположению:
- 	 Если плита установлена по классу 

2.1., то согласно действующим стан-
дартам для подключения газа должны 
использоваться только гибкие метал-
лизированные трубы. 

- 	 класс 3, для варочные поверхности, 
устанавливаемые в кухонных блоках.

Подсоединение плиты к газопроводу. 
Внимание!
Плита должна быть подсоединена к 
системе с тем типом газа, для которого 
предназначена. Плита должна подклю-
чаться только специалистом, имеющим 
соответствующие квалификацию и 
полномочия, и только он имеет право 
переключения плиты на другой тип газа.

Указания для специалиста по монтажу
Специалист по монтажу обязан:
l	 Иметь разрешение на работу с газовым обо-

рудованием,
l	 Ознакомиться со сведениями, находящимися 

на сопроводительной документации, срав-
нить эти сведения с условиями установки.

l	 проверить:
-	 эффективность вентиляции, то есть воздухо-

обмена в помещении,
-	 герметичность соединений газовой арматуры, 

работу всех функциональных частей плиты,
-	 систему электроснабжения плиты.

*для определенных моделей

Монтаж и установка*
Монтаж блокады, обеспечивающей стабильность 
кухни.
Блокада монтируется в целях обеспечить ста-
бильность, предотвратить  опрокидывание либо 
смещение кухонной  плиты. Благодаря блокаде, 
обеспечивающей стабильность  кухонной плиты 
и не допускающей её опрокидывание, ребёнок,  
например,  не сможет,  опрокинуть кухонную 
плиту, став на  открытые двери духового шкафа. 

Рис.3z
Кухонная плита выс. 850 мм
A =  60 мм
B = 103 мм

Кухонная плита выс. 900 мм
A = 104 мм
B = 147 мм
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Внимание!
Подключение плиты к баллону со сжи-
женным газом или к существующей си-
стеме может производить только мастер, 
имеющий квалификацию и допуск, при 
соблюдении и выполнении всех правил 
безопасности.

Подключение к эластичному стальному про-
воду.
В случае установки кухонной плиты согласно 
предписаниям для класса 2, подкласса l, для 
подключения кухонной плиты к газу рекоменду-
ется использовать исключительно эластичный 
металлический провод, соответствующий дей-
ствующим требованиям. Соединение, прово-
дящее газ к кухонной плите – это соединение с 
резьбой G1/2”. 
Для подключения следует использовать исклю-
чительно трубы и прокладки, соответствующие 
действующим стандартам. Максимальная длина 
эластичного провода не может превышать 2000 
мм.
Проверьте, не соприкасается ли ввод с какой-
либо подвижной частью, способной его повре-
дить.

Подключение к неэластичным трубам.
Кухонная плита оснащена патрубком с резьбой 
G1/2”. 
Подключение к газопроводу должно быть вы-
полнено таким образом, чтобы не вызывать на-
пряжений ни в одной точке системы и ни в одной 
части устройства.
В случае чрезмерного момента затяжки (более 
20 Nm) возможно повреждение соединения или 
его негерметичность.

Провод подвода газа не должен касаться метал-
лических элементов задней панели плиты.

Подключение плиты к электрической сети
(Номинальная мощность макс. 3,5 КВт)*

●	 При производстве плита рассчитана на 
питание переменным однофазным током 
(230В~50 Гц) и оснащена кабелем подклю-
чения 3 x 1,5 мм2 с закрытой вилкой.

●	 Гнездо подключения электросети должно 
быть закрытым и не должно располагаться 
над плитой. После установки плиты необ-
ходимо, чтобы розетка была доступной для 
пользователя.

●	 Перед подключением плиты к розетке нужно 
проверить:
	 -выдержат ли предохранители и элек-

тропроводка нагрузку плиты,
	 -оборудована ли электросистема дей-

ственной системой заземления, соот-
ветствующей требованиям действующих 
норм и распоряжений,

	 - доступна ли розетка.

*для определенных моделей

В газовых кранах (вентилях) вместо смазки 
типа солидол, применяются термоустойчи-
вые прокладки.

Внимание!
В случае повреждения неотключаемого пита-
тельного провода, во избежание опасности он 
должен быть заменен у производителя или в 
специализированной ремонтной мастерской 
квалифицированным специалистом.

Подключение плиты к электрической сети 
(Номинальная мощность бoльшe 3,5 КВт)*

Внимание !
Подключение к проводке может выполнять 
квалифицированный специалист по монтажу с 
соответствующим допуском. Запрещается са-
мовольно производить перенастройку или изме-
нения в электропроводке. 
Указания для специалиста по монтажу.
Плита рассчитана на питание переменным трех-
фазным током (400В 3N ~50Гц). Номинальное 
напряжение нагревательных элементов состав-
ляет 230 В. Переключение плиты для питания 
однофазным током (230 В) осуществляется 
установкой мостка на панели подключения в 
соответствии с прилагающейся схемой соеди-
нений.
Схема соединений находится рядом с распре-
делительным щитком плиты. Доступ к щитку 
возможен после снятия кожуха, отвинтив кре-
пления отверткой. Нужно помнить о правильном 
выборе соединительного кабеля, учитывать тип 
подсоединения и номинальную мощность пли-
ты. Соединительный кабель следует закрепить 
в оттяжке.
Внимание!
Следует помнить о подключении нулевой цепи 
к зажиму на распределительном щитке, обо-
значенного символом  («заземление»). Элек-
тропроводка, питающая плиту, должна иметь 
выключатель защиты, позволяющий прервать 
подачу тока при возникновении аварийной си-
туации. Расстояние между рабочими контак-
тами выключателя защиты должно составлять 
минимум 3 мм.
Способ подключения,  отличающийся от по-
казанного на схеме, может привести к поломке 
плиты.

Рис.4b

МОНТАЖ

Внимание! 
После каждой замены редуктора следует вы-
полнить технический осмотр плиты, в том числе 
газовых кранов и проверить работу защиты про-
тив утечки.

Внимание!
По окончании монтажа нужно проверить герме-
тичность всех соединений, используя для этого, 
например, мыльную воду. Запрещается прове-
рять герметичность при помощи огня.
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Для переключения плиты на другой типа газа, 
нужно произвести:
●   замену инжекторов (см. таблицу), 
● регулировку «экономного» горения.
Внимание!
Плиты, поставляемые производителем, отрегу-
лированы для использования магистрального 
газа.

Переключение плиты на другой тип газа.
Эта работа может быть выполнена только масте-
ром с необходимым допуском.
Если газ, которым должна снабжаться плита, 
отличается от газа, предусмотренного при за-
водской установке - G20 20 mbar, нужно заменить 
инжекторы конфорок и отрегулировать пламя.

Для выполнения регулировки нужно снять ручки кранов.

Пламя горелки Переключение с жидкого на 
натуральный газ

Переключение с 
натурального газа на 

жидкий

Полное 1. Инжектор конфорки заме-
нить согласно таблице.

1. Инжектор конфорки 
заменить согласно таблице

Экономичное
2.Регулировочный винт слегка 

ослабить и отрегулировать 
силу пламени.

2.Регулировочный винт 
вкрутить и проверить силу 

пламени.

Установленные внешние конфорки не нуждаются 
в регулировке подачи воздуха.
Нормальное пламя имеет внутри специфические 
конусы зелено-голубого цвета. Короткое шумное 
пламя, или длинное, желтое и коптящее пламя, 
без явно заметных полос свидетельствует о 
некачественном газе в домашнем газопроводе, 
повреждении или загрязнении горелки. Для 
проверки пламени нужно прогреть конфорку в 
течение  10 минут полным огнем, затем перевести 
ручку крана на экономное горение. Пламя не 
должно погаснуть или перескочить на инжектор

Pиc 5a - Замена инжектора – инжектор вывинтить 
при помощи торцевого ключа с насадкой 7 и за-
менить на новый, соответствующую типу газа 
(см. таблицу).

Внимание!
Переключение плиты на другой тип газа, 
или иного, чем имеется в доме, типа газа, 
находится в компетенции отношений 
мастер – пользователь.

Подача газа на внешние конфорки открывается 
и устанавливается обычными кранами Рис. 6b. 
6c плитах с предохранителем используется 
кран с газ-контролем рис. B. Регулировку кранов 
нужно производить при зажженной конфорке в 
положении экономное пламя с использованием 
регулировочного винта величиной  2,5 мм.

Рис.5b - Обычный кран Copreci
Рис.5c - Кран с защитой от утечки газа Copreci

Внимание!
После регулировки нужно разместить 
этикетку с указанием типа газа, на который 
настроена плита.

МОНТАЖ

Конфорка типа Somipress (согл. 
маркировке «SOMIpress» на корпусе 

конфорки)

Вид газа
G20 / 18-20 мбар G30 / 28-30 мбар

Вспомогательное
Диаметр сопла мм 0,72 0,52

Тепловая нагрузка кВт 1,00 1,00

Расход газа г/ч - 73

Средний
Диаметр сопла мм 0,98 0,67

Тепловая нагрузка кВт 1,80 1,80

Расход газа г/ч - 131

Большой
Диаметр сопла мм 1,17 0,83

Тепловая нагрузка кВт 2,80 2,80

Расход газа г/ч - 204
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Перед первым включением плиты
●	 удалить части упаковки,
●	 аккуратно (медленно) удалить этикетки с 

дверок духовки, 
●	 освободить ящик, очистить камеру духовки 

от заводских средств консервации,
●	 вынуть содержимое духовки и промыть  в 

теплой воде с добавлением жидкости для 
мытья посуды,

●	 включить вентиляцию в помещении или от-
крыть окно,

●	 прогреть духовку (250°C, в течение 30 ми-
нут), удалить загрязнения и тщательно по-
мыть,

Внимание!
В плитах, оборудованных электронным 
таймером , после подключения к сети 
дисплей будет показывать „0.00” . Нужно 
установить текущее время таймера (см. 
инструкцию эксплуатации таймера).
Если текущее время не установлено, 
духовка работать не будет.

●	 выполнять работы с соблюдением правил 
безопасности.

Камеру духовки нужно мыть исключительно 
теплой водой с добавлением небольшого 
количества жидкости для мытья посуды.

*для определенных моделей

Механический минутный таймер M*
Минутный таймер не управляет работой плиты. 
Это просто устройство звуковой сигнализации, 
напоминающее о необходимости выполнения 
кратковременных кулинарных действий. Диапа-
зон времени составляет от 0 до 60 минут.

Внимание!
Нужно пользоваться таймером в диапазоне с 0 
до 10 минут, надо во первых повернуть на 90º 
регулятор таймера, а потом настроить выбран-
ный режим работы.
Механический Минутный таймер Ms*
Таймер предназначен для управления работой 
духовки. Можно его программировать в преде-
лах от 0 до 120 минут. По истечении заданного 
времени включится звуковой сигнал и духовка 
автоматически отключится.
Программирование – поверните ручку по часо-
вой стрелке и установите требуемое время.

Когда ручка установлена в положение „0”, ду-
ховка не начнет работать.
Если Вы не намерены пользоваться функцией 
таймера, установите ручку в положение 

Внимание!
Нужно пользоваться таймером в диапазоне с 0 
до 10 минут, надо во первых повернуть на 90º 
регулятор таймера, а потом настроить выбран-
ный режим работы. 
Обслуживание конфорок варочной поверх-
ности
Подбор посуды
Нужно обращать внимание на то, чтобы диа-
метр дна посуды всегда был больше короны 
пламени конфорки, а сама посуда была на-
крыта крышкой. Рекомендуется, чтобы диаметр 
кастрюли был в 2,5 – 3 раза больше диаметра 
конфорки, то есть для конфорки:
●	 малой – посуда диаметром от 90 мм до 150 

мм,
●	 средней – посуда диаметром от 160 до 220 

мм,
●	 большой – посуда с диаметром от 200 до 

240 мм, а высота посуды не должна превы-
шать диаметра.

Рис.6b

Рис.6c

Рис.6a

Внимание!
Электронный программатор Ts ос- на-
щен сенсорами, обслужива-емыми при-
косновением пальцем   к обозначенной 
поверхности.
Каждое изменение установки сенсора 
подтверждается звуковым сигналом. По-
верхность сенсоров следует содержать 
в чистоте.
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			   ЭКСПЛУАТАЦИЯ 
Выбор пламени конфорки
Правильно отрегулированные конфорки имеют 
пламя светло-голубого цвета и отчетливым 
внутренним конусом. Выбор величины пламени 
зависит от установки положения ручки конфорки:
	

	 большое пламя
	маленькое пламя («экономное»)

●	 конфоркa погашена (перекрыт газ)

В зависимости от потребности можно плавно 
менять величину пламени.

Внимание!
Запрещается регулировать величину 
пламени между позициями «конфорка 
погашена» l и «большое пламя» 

Работа защиты газ-контроль*
Отдельные модели оборудованы автоматиче-
ской системой отключения подачи газа в кон-
форку в случае, когда она погасла.
Эта система защищает от выделения газа, когда 
пламя конфорки гаснет, например, в результате 
заливания. Повторное зажигание конфорки про-
изводится пользователем.

Эксплуатация электрической конфорки*
Некоторые модели оборудованы дополнитель-
ным электрическим нагревательным элементом 
(электрическая конфорка).

Мощность конфорки можно постепенно ре-
гулировать, вращая ручку вправо или влево. 
Включение панели сопровождается загоранием 
желтой сигнальной лампочки на панели управ-
ления.

Внимание!
Следите за чистотой конфорки -  грязная 
панель  не  использует  мощность 
полностью. Защищайте конфорку от 
коррозии. Выключайте конфорку перед 
снятием с нее кастрюли. Не оставляйте 
на включенной конфорке кастрюль с 
продуктами, приготовленными на жирах, 
масле без присмотра – горячий жир может 
самовоспламениться.

Срабатывание газ-контроля:

l	 МИН. Подогрев
1	 Тушение овощей, медленная варка
l	 Варка супов, большого количества еды
2	Медленная жарка
l	Приготовление на гриле мяса, рыбы   
3	 МАКС. Быстрое разогревание, быстрая 

варка, жарка
0	 Выключение

Рис.6f
a - неправильно
b - правильно

Рис.6g

Размеры посуды должны совпадать с диаме-
тром конфорок (рис. 6h) для сокращения потерь 
тепла. Пользуйтесь посудой с ровным дном - это 
значительно сэкономит электроэнергию.
Пользуйтесь посудой с крышками - это значи-
тельно сократит время приготовления.
Доведя жидкость до кипения, установите такой 
минимальный режим, при котором не придется 
снимать или сдвигать крышку. Рекомендуем ис-
пользовать посуду с более толстым дном.

Внимание!
Не рекомендуется использовать на 
нагревательной панели кухонную посуду, 
которая выступает за ее края. Следует 
использовать посуду с  плоским дном. 
Не рекомендуется использовать посуду с 
выпуклым или вогнутым дном.

Ручка управления  работой конфорок

конфорки, а сама посуда была накрыта крыш-
кой. Рекомендуется, чтобы диаметр кастрюли 
был в 2,5 – 3 раза больше диаметра конфорки, 
то есть для конфорки:
●	 малой – посуда диаметром от 90 мм до 150 

мм,
●	 средней – посуда диаметром от 160 до 220 

мм,
●	 большой – посуда с диаметром от 200 до 

240 мм, а высота посуды не должна превы-
шать диаметра.

Внимание!
В моделях плиты, оснащенных защитой 
внешних конфорок от утечки газа, при 
зажигании нужно в течение от 2 до 10 сек. 
удерживать ручку в положении «большое 
пламя» для срабатывания защиты. 

Зажигание конфорок без электроподжига
l	 зажечь спичку,
l	 нажать ручку до ощутимого сопротивления 

и повернуть влево до положения «большое 
пламя»  ,   

l	 поджечь газ спичкой
l	 установить нужную величину пламени (на-

пример, «экономное пламя» )
l	 выключить конфорку после приготовления 

продуктов, повернув ручку вправо (положение 
«выключено»l). 

Зажигание конфорок с электроподжигом* 
l	 нажать кнопку электроподжига, обозначенную 

V  ,    
l	 нажать ручку до упора и повернуть влево в 

положение «большое 
      пламя»  ,
l	 придержать до момента загорания газа,
l	 установить нужную величину пламени (на-

пример, «экономное пламя» )
l	 выключить конфорку после приготовления 

продуктов, повернув ручку вправо до поло-
жения «выключено» l.

Зажигание конфорок поджигом, соединенным 
с ручкой*

l	 нажать ручку до упора, повернуть влево до 
положения «большое пламя»

l	 подержать до загорания газа,
l	 после загорания ослабить давление на ручку 

и установить нужную величину пламени

Рис.6d:
a - Неправильно
b - Правильно

Рис.6e:
a - Выключено
b - Экономное пламя
c - Большое пламя



19

			         ЭКСПЛУАТАЦИЯ 

Работа программатора*

Настройка текущего времени
После подключения к сети или повторного вклю-
чения после сбоя напряжения дисплей показы-
вает мигающие 0.00:       
l	нажать и удерживать нажатым датчик МЕНЮ 

(или одновременно датчики < / >) до момента 
появления символа  на дтисплее, точка под 
символом будет мигать,

l	в течение 7 сек. настроить актуальное время, 
используя датчики < / >.

Примерно через 7 сек. с момента завершения 
настройки актуального времени новые данные 
сохраняются, а точка под символом   пере-
стает мигать.
Откорректировать время можно позже, нажимая 
одновременно датчики < / >, в момент, когда точка 
под символом  будет мигать, можно откоррек-
тировать текущее время.

Внимание!
Духовку можно включить после появления сим-
вола  на дисплеею.

МЕНЮ - датчик выбора режима работы
>	     - датчик Плюс
<	     - датчик Минус

	     - символ готовности к работе
	     - символ таймера
	    - символ длительности работы

Таймер
Таймер можно включить в любой момент, не-
зависимо от того, включен духовой шкаф или 
выключен. Программируемое время составляет 
от 1 минуты до 23 часов 59 минут.
Чтобы настроить таймер, следует

l	нажать датчик МЕНЮ, на дисплее будет ми-
гать символ :

l	установить время таймера датчиками < / >, 
дисплей показывает установленное время 
таймера и активную функцию работы  по ис-
течении установленного времени включается 
звуковой сигнал, и мигает ,

l	Чтобы выключить звуковой сигнал, коснитесь 
и удерживайте сенсор МЕНЮ или коснитесь 
и удерживайте одновременно сенсоры < / >, 
символ  погаснет, а на дисплее отобразится 
текущее время.

Длительность работы
Если духовка должна выключиться через уста-
новленное время, тогда следует:

l	 Чтобы включить функцию длительности 
работы, установите функциональную ручку 
духовки на выбранную вами функцию, а ручку 
температуры на соответствующую темпера-
туру.

l	 нажать датчик МЕНЮ до момента, когда на 
дисплее появится на короткое время dur и 
символ  будет мигать,

l	установить требуемое время работы датчи-
ками 

	 < / >, в диапазоне от 1 минуты до 10 часов.

*для определенных моделей
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			   ЭКСПЛУАТАЦИЯ 
Установленное время должно быть сохранено в 
памяти через 7 секунд, дисплей повторно покажет 
текущее время при светящемся символе .
По истечении установленного времени духовка 
выключится автоматически, включится звуковая 
сигнализация, а символ  будет мигать.

l	установить ручки функций духовки и регули-
ровки температуры в положение "выключе-
но",

l	Чтобы выключить звуковой сигнал, коснитесь 
и удерживайте сенсор  МЕНЮ или коснитесь 
и удерживайте одновременно сенсоры < / >, 
символ   погаснет, а на дисплее отобразится 
текущее время. 

Обнуление настроек
Настройки таймера или длительности работы 
можно сбросить в любой момент.
l	 Чтобы очистить настройки длительности 

работы, коснитесь одновременно сенсоров 
< / >.

Обнуление настроек таймера:
l	датчиком МЕНЮ выбрать функцию таймера,
l	еще раз нажать датчики < / >,
Изменение тона звукового сигнала
Тон звукового сигнала можно изменить следую-
щим образом: 

l	нажать одновременно датчики < / >,
l	датчиком МЕНЮ выбрать функцию ton, по-

казания дисплея будут мигать:
l	датчиками < / > выбрать соответствующий 

тон:
	 в диапазоне от 1 до 3 датчиком >
	 в диапазоне от 3 до 1 датчиком < .
 

Изменение яркости дисплея
Возможно изменение яркости дисплея в диа-
пазоне от 1 до 9, где 1 означает самую темную 
настройку, а 9 - самую яркую. Введенное значе-
ние применяется, когда часы не активированы 
(т.е. пользователь не прикасался ни к одному из 
датчиков в течение 7 секунд).

Яркость дисплея можно изменить следующим 
способом:
l	нажать одновременно датчики < / >,
l	датчиком МЕНЮ выбрать функцию bri (пер-

вое нажатие вызовет переход к функции ton, 
второе - к функции bri).

l	датчиками < / > выбрать соответствующую 
яркость:

	 в диапазоне от 1 до 9 датчиком >
	 в диапазоне от 9 до 1 датчиком < .

Внимание!
Если часы активированы (т.е. пользовать нажал 
датчик в течение последних 7 секунд), яркость 
дисплея максимальная.

Ночной режим 
В период с 22:00 до 06:00 часы автоматически 
уменьшают яркость высвечивания.
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Функции духовки и ее обслуживаниe
Духовка с естественной конвекцией (стандарт-
ная)

Духовка может нагреваться верхним и ниж-
ним нагревателями, а также грилем (если он 
есть). Работа такой духовки управляется одной 
ручкой, обслуживающей переключатель вида 
работы, соединенный с регулятором темпера-
туры

Внимание!
В моделях плиты, не оборудованных 
грилем, символ на ручке управления  
отсутствует.

Возможные положения ручки
Автономное освещение духовки
Установив ручку в это положение, 
мы включаем освещение камеры 
духовки. Используется, например,                                                                                                        
при мытье камеры.

Включены верхний и нижний нагре-
ватели
Термостат позволяет устанавливать 
температуру в от 100°C до 250°C. При-
менять для выпечки.

Включен гриль
Установка ручки в это положение по-
зволяет жарить пищу на гриле или 
вертеле.
 
Включен верхний нагреватель
При этом положении ручки духовка 
греется исключительно верхним нагре-
вателем. Применять при поджаривании 
выпечки сверху.

Включен нижний нагреватель
В этом положении ручки духовка на-
гревается только нижним нагревателем. 
Применять при поджаривании  выпечки 
снизу.

100-250
        0C

*для определенных моделей

Включение и выключение духовки

Для того, чтобы включить духовку, нужно
l  определить нужные условия работы
     температуру и способ нагревания,
l установить ручку в нужном положении, пово-

рачивая ее вправо.

Рис.6i

Рис.6z

ЭКСПЛУАТАЦИЯ
Включение духовки сопровождается свечени-
ем двух сигнальных лампочек, R и L. Горение 
контрольной лампочки R цвета сигнализирует о 
работе духовки. Погасшая L лампочка информи-
рует о том, что в духовке установилась нужная 
температура. Если кулинарные рекомендации 
советуют помещать блюдо в разогретую духовку, 
это нужно делать не ранее первого отключения L 
контрольной лампочки. В процессе приготовле-
ния L лампочка будет включаться и выключаться 
(поддержание температуры внутри духовки). R 
контрольная лампочка может также гореть в по-
ложении ручки «Освещение камеры духовки».
Выключение духовки – для выключения духовки 
нужно ручку установить в положение „0”, по-
вернув ее влево. Сигнальная лампочка должна 
погаснуть.

Духовка с  естественной конвекцией                                                                                          
(стандартная)
Духовка может нагреваться верхним и нижним 
нагревателями, грилем. Управление работой 
осуществляется при помощи ручки выбора ре-
жима работы духовки – установка заключается в 
повороте ручки на выбранную функцию.

a также ручки регулирования температуры – 
установка заключается в повороте ручки на 
выбранную величину температуры - Pис. 6k
Выключение Выключение осуществляется установкой обеих 
ручек в положение  „ l” / „0”.

Возможные положения ручки
Автономное освещение духовки
Установив ручку в это положение, 
мы включаем освещение камеры 
духовки. Используется, например,                                                                                           
при мытье камеры.

Включен гриль
Установка ручки в это положение 
позволяет жарить пищу на гриле или 
вертеле.
 
Включен верхний нагреватель
При этом положении ручки духовка 
греется исключительно верхним на-
гревателем. Применять при поджари-
вании выпечки сверху.

Включен нижний нагреватель
В этом положении ручки духовка 
нагревается только нижним нагрева-
телем. Применять при поджаривании  
выпечки снизу.

Включены верхний и нижний на-
греватели
Установка ручки в это положение при-
ведет к нагреванию духовки стандарт-
ным способом.

Контрольная лампа

Включение духовки сопровождается свечени-
ем двух сигнальных лампочек, R и L. Горение 
контрольной лампочки R цвета сигнализирует о 
работе духовки. Погасшая L лампочка информи-
рует о том, что в духовке установилась нужная 

Рис.6j

Рис.6z
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Духовка с естественной конвекцией
Духовка может нагреваться верхним и нижним 
нагревателями, грилем. Управление
работой осуществляется при помощи ручки 
выбора режима работы духовки – установка 
заключается в повороте ручки на выбранную 
функцию,

a также ручки регулирования температуры – 
установка заключается в повороте ручки на вы-
бранную величину температуры

Рис.6l

Рис.6k

Выключение осуществляется установкой обеих 
ручек в положение „ l” / „0”.

Внимание!
Включение нагревания (нагревателя и 
т.п.) после включения какой-либо функции 
духовки произойдет только после выбора 
температуры.

нулевая установка
независимое освещение духовки
С помощью установки поворотной ручки 
в данной позиции загорается свет в 
духовом шкафу.

Бстрый разогрев
Включен верхний нагреватель,  функция 
запекания и вентилятор.  Применяеся 
для предварительного нагревания ду-
ховки. 

Размораживание
Включен только вентилятор, без исполь-
зования каких-либо  нагревателей.

Турбо гриль и конвекция
В этом положении ручка духовки вы-
полняет функцию усиленного нагрева с 
конвекцией. На практике это позволяет 
ускорить процесс обжаривания и улуч-
шить вкусовые качества готовящегося 
блюда. Поджаривание необходимо 
производить при закрытой дверце 
духовки.

функция «Усиленный «ГРИЛЬ»
(«Суппер-Гриль»)
Включение функции «Усиленный
«ГРИЛЬ»  позволяет на запекание при 
одновременно включенном верхнем 
нагревателе. Данная функция позволет 
применять более высокую температуру 
в верхней ра- бочей части духовки, в 
результате чего блюда больше зарумя-
нивают- ся, данная функция позоляет 
также на запекание больших порций.

0

температура. Если кулинарные рекомендации 
советуют помещать блюдо в разогретую духовку, 
это нужно делать не ранее первого отключения L 
контрольной лампочки. В процессе приготовле-
ния L лампочка будет включаться и выключаться 
(поддержание температуры внутри духовки). R 
контрольная лампочка может также гореть в по-
ложении ручки «Освещение камеры духовки».

ЭКСПЛУАТАЦИЯ
включена функция «ГРИЛЬ»
Запекание «ГРИЛЬ» до румяности 
блюда, применяется  для запекания 
маленьких порций мяса: стейков, шни-
целей, рыбы, тостов, колбасок, запека-
нок (запекаемое блюдо не может быть 
толще 2-3 см, в процессе запекания 
блюдо надо перевернуть на другую 
сторону).

включен нижний нагреватель
В данном положении поворотной ручки 
духовка нагревается исключительно с 
помощью нижнего нагревателя. Запе-
кание  теста снизу (например, «влаж-
ная» выпечка и выпечка с фруктовой 
начинкой)

включен верхний и нижний нагре-
ватель
Установка поворотной ручки в данной 
позиции позволяет нагревать духовку 
конвенциональным способом. Прекрас-
но подходит для печения блюд из теста, 
рыбы, мяса, хлеба, пиццы (обязатель-
ным является предварительное разо-
гревание духовки, а так же применение 
темных противеней), процесс печения 
на одном уровне.

выключен вентилятор, а также верх-
ний и нижний нагреватель.
В данной рабочей позиции
поворотной ручки духовка работает в 
режиме «ТЕСТО». Конвенциональная 
духовка с вентилятором (функция  
рекомендуется во время процесса 
печения).

Контрольная лампа

Включение духовки сопровождается свечени-
ем двух сигнальных лампочек, R и L. Горение 
контрольной лампочки R цвета сигнализирует о 
работе духовки. Погасшая L лампочка информи-
рует о том, что в духовке установилась нужная 
температура. Если кулинарные рекомендации 
советуют помещать блюдо в разогретую духовку, 
это нужно делать не ранее первого отключения L 
контрольной лампочки. В процессе приготовле-
ния L лампочка будет включаться и выключаться 
(поддержание температуры внутри духовки). R 
контрольная лампочка может также гореть в по-
ложении ручки «Освещение камеры духовки».
Духовка с принудительной конвекцией (с 
конвекцией и кольцевым нагревателем)
Духовка может нагреваться при помощи верх-
него и нижнего нагревателей печки и кольцевого 
нагревателя. Работа духовки управляется при 
помощи ручки выбора режима работы духовки 
– установк а заключается в повороте ручки в 
нужное положение,

a также ручки регулирования температуры – 
установка заключается в повороте ручки на вы-
бранную величину температуры

Рис.6z

Рис.6m

Рис.6k

*для определенных моделей
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Выключение осуществляется установкой обеих 
ручек в положение „ l” / „0”.

Внимание!
Включение нагревания (нагревателя и 
т.п.) после включения какой-либо функции 
духовки произойдет только после выбора 
температуры.

нулевая установка
независимое освещение духовки
С помощью установки поворотной ручки 
в данной позиции загорается свет в 
духовом шкафу.

Бстрый разогрев
Включен верхний нагреватель,  функция 
запекания и вентилятор.  Применяеся 
для предварительного нагревания ду-
ховки. 

Размораживание
Включен только вентилятор, без исполь-
зования каких-либо  нагревателей.

Турбо гриль и конвекция
В этом положении ручка духовки вы-
полняет функцию усиленного нагрева с 
конвекцией. На практике это позволяет 
ускорить процесс обжаривания и улуч-
шить вкусовые качества готовящегося 
блюда. Поджаривание необходимо 
производить при закрытой дверце 
духовки.

функция «Усиленный «ГРИЛЬ»
(«Суппер-Гриль»)
Включение функции «Усиленный
«ГРИЛЬ»  позволяет на запекание при 
одновременно включенном верхнем 
нагревателе. Данная функция позволет 
применять более высокую температуру 
в верхней ра- бочей части духовки, в 
результате чего блюда больше зарумя-
нивают- ся, данная функция позоляет 
также на запекание больших порций.

включена функция «ГРИЛЬ»
Запекание «ГРИЛЬ» до румяности 
блюда, применяется  для запекания 
маленьких порций мяса: стейков, шни-
целей, рыбы, тостов, колбасок, запека-
нок (запекаемое блюдо не может быть 
толще 2-3 см, в процессе запекания 
блюдо надо перевернуть на другую 
сторону).

включен нижний нагреватель
В данном положении поворотной ручки 
духовка нагревается исключительно с 
помощью нижнего нагревателя. Запе-
кание  теста снизу (например, «влаж-
ная» выпечка и выпечка с фруктовой 
начинкой)

включен верхний и нижний нагре-
ватель
Установка поворотной ручки в данной 
позиции позволяет нагревать духовку 
конвенциональным способом. Прекрас-
но подходит для печения блюд из теста, 
рыбы, мяса, хлеба, пиццы (обязатель-
ным является предвари

0

*для определенных моделей

ЭКСПЛУАТАЦИЯ
тельное разогревание духовки, а так же 
применение темных противеней), про-
цесс печения на одном уровне.

включена термовентиляция
Ус т а н о в к а  п о в о р о т н о й  р у ч -
ки в  ф у н к ц и и  « В К Л Ю Ч Е Н И Е 
ТЕРМОВЕНТИЛЯЦИИ»позволяет на-
гревать духовку «принудительным» 
способом с помощью термовентилято-
ра, который расположен в центральной 
части задней стенки духового шкафа. В 
конвенциональных духовках в процессе 
печения применяются более низкие 
температуры.
Пользование данным способом на- 
гревания позволяет равномерно рас-
пределить тепло вокруг блюда, которое 
находится в духовке.

выключен вентилятор, а также верх-
ний и нижний нагреватель.
В данной рабочей позиции
поворотной ручки духовка работает в 
режиме «ТЕСТО». Конвенциональная 
духовка с вентилятором (функция  
рекомендуется во время процесса 
печения).

включен термовентилятор и нижний 
нагреватель
В данном положении поворотной ручки 
духовка работает в режиме термо-
вентиляции и включенного нижнего 
нагревателя, что приводит к повыше-
нию температуры от способа печения. 
Большее количество тепла будет на-
ходиться  в нижней части выпекаемого, 
например,  приготовление «мокрой» 
выпечки, пиццы.

Контрольная лампа

Включение духовки сопровождается свечени-
ем двух сигнальных лампочек, R и L. Горение 
контрольной лампочки R цвета сигнализирует о 
работе духовки. Погасшая L лампочка информи-
рует о том, что в духовке установилась нужная 
температура. Если кулинарные рекомендации 
советуют помещать блюдо в разогретую духовку, 
это нужно делать не ранее первого отключения L 
контрольной лампочки. В процессе приготовле-
ния L лампочка будет включаться и выключаться 
(поддержание температуры внутри духовки). R 
контрольная лампочка может также гореть в по-
ложении ручки «Освещение камеры духовки».

Рис.6z
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Использование печки*
Обжаривание происходит в результате воздей-
ствия на пищу инфракрасных лучей, создавае-
мых разогревшимся грилем. 

Для включения печки нужно:
l Установить ручку духовки в положение, обо-

значенное символом «гриль» , 
l 	 Разогреть духовку в течение 5 минут (при 

закрытой дверце духовки).
l 	 Поставить в духовку поднос с продуктами пи-

тания на соответствующий рабочий уровень, 
а в случае обжаривания на вертеле -  рас-
положить непосредственно под ним (ниже 
вертела) поддон для стекающего жира,

l Обжаривание следует осуществлять при за-
крытой дверце духовки.

Для функции «гриль» и «усиленный гриль»  
температуру нужно установить на  210°C, 
(200°C*) а для функции «конвекция и гриль» 
максимум на 190°C.
* дверцу духовки  двумя стеклянными панелями

Внимание!
Когда используется духовка, доступные 
части могут нагреться. Рекомендуется не 
подпускать к духовке детей.

Использование вертела*
Вертел позволяет жарить готовящееся в духовке 
блюдо, переворачивая его. Главным образом он 
служит для поджаривания птицы, шашлыков, 
колбасок и т.п. Включение и выключение дви-
жения вертела осуществляется одновременно с 
включением и выключением операции поджари-
вания  -  «гриль» .
При использовании одной из этих функций в про-
цессе поджаривания может произойти временная 
остановка двигателя или изменение направления 
вращения. Это не влияет на время и качество 
обжаривания.

Внимание!
Вертел не имеет отдельной ручки 
управления.

Приготовление блюда на вертеле: 
(см. рисунки)
l	 поместить пищу на вертел и закрепить при 

помощи вилок,
l	 pамку вертела разместить в духовке на 3 

снизу рабочем уровне ,
l	 конец вертела вставить в захват двигателя. 

Обратите внимание на то, чтобы выемка 
металлической части захвата опиралась на 
рамку,

l	 выкрутить рукоятку,
l	 вставить поднос на самый нижний уровень 

камеры духовки,
l	 Обжаривание следует осуществлять при за-

крытой дверце духовки.
Рис.6y

ЭКСПЛУАТАЦИЯ

*для определенных моделей
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПИЩИ В ДУХОВКЕ - ПРАКТИЧЕСКИЕ СОВЕТЫ
Выпечка 
l	 Рекомендуется выпекать пироги на поддо-

нах, являющихся заводской комплектацией 
плиты,

l	 Выпечку можно производить в формах и на 
поддонах промышленного производства, ко-
торые ставятся на боковые направляющие. 
Для приготовления продуктов питания реко-
мендуется использовать поддоны черного 
цвета, поскольку они лучше проводят тепло 
и сокращают время приготовления,

l	 Не рекомендуется применять формы и под-
доны со светлой и блестящей поверхностью 
при обычном нагревании (верхний и нижний 
нагреватели), применение такой посуды мо-
жет привести к тому, что тесто не пропечется 
снизу,

l	При использовании кольцевого нагревателя 
предварительный прогрев духовки не обяза-
телен. Для прочих режимов, перед приготов-
лением продуктов духовку нужно разогреть,

l	Перед тем, как вынуть пироги из духовки, 
нужно проверить их готовность при помощи 
палочки (которая должна остаться сухой и 
чистой),

l	 Рекомендуется оставить выпечку в духовке 
на 5 минут после ее выключения,

l	Температура выпечки, приготовленной с 
использованием функции циркуляции тем-
пературы обычно на 20 -30 градусов ниже, 
чем при обычной выпечке (с применением 
нижнего и верхнего нагревателя),

l	Параметры выпечки, приведенные в таблицах 

справочные, и могут меняться в соответствии 
с вашим опытом и вкусами,

l	Если сведения в кулинарных книгах значи-
тельно отличаются от наших рекомендаций, 
просим руководствоваться настоящей ин-
струкцией.

Поджаривание мяса
l	 В духовке готовится мясо порциями более 1 

кг. Порции, вес которых меньше, рекоменду-
ется готовить на газовых горелках плиты,

l	 Для приготовления рекомендуется при-
менять жаропрочную посуду, с ручками, не 
поддающимися воздействию высокой тем-
пературы,

l	 При приготовлении пищи на решетке или 
вертеле на самом низком уровне нужно раз-
местить поддон с небольшим количеством 
воды,

l	 Минимум один раз, на этапе полуготовности,  
нужно перевернуть мясо на другую сторону, в 
процессе выпечки время от времени поливать 
мясо выделяющимся соком или горячей со-
леной водой, поливать мясо холодной водой 
не рекомендуется.

l Решетка (решетка Airfry)
	 Для запекания и разогрева нежирных блюд, 

таких как картошка фри, овощи, рыбные 
палочки и т.д. Airfry также подходит для 
использования в рукавах для запекания. 
При выпекании на решетке Airfry поставьте 
решетку на уровень 3 и выберите функцию 
конвекция. Под решетку Airfry рекомендует-
ся подложить противень.  Для достижения 
наилучших результатов рекомендуется по-
ворачивать продукты во время запекания.

Тип выпекания 
блюда

Функция ду-
ховки

Температура 
(0C)

Уровень Время [мин]

Бисквит 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Бисквитный торт/
фунтовый кекс 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Пицца 220 - 240 1) 2 15 - 25

Рыба 210 - 220 2 45 - 60

Говядина 225 - 250 2 120 - 150

Свинина 160 - 230 2 90 - 120

Курица 160 - 180 2 45 - 60

Овощи 190 - 210 2 40 - 50

Обычная духовка (нижний нагреватель + верхний нагреватель)

Значение времени приведено, если не указано иное, для не разогретой камеры. Для разогретой 

духовки время должно быть уменьшено примерно на 5-10 минут.
1) Разогреть пустую духовку
2) Указанное время относится к выпеканию в небольших формах
Внимание: Параметры, приведенные в таблице, являются приблизительными и могут быть скоррек-
тированы в соответствии с вашим собственным опытом и кулинарными вкусами.
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УКАЗАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ

Вид выпечки 
продукт

Функции 
духовки

Tемпература 
(0C)

Уровень Время [мин.]

Бисквит 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Бисквит 150 3 25 - 35

Бисквитный торт/
фунтовый кекс 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Бисквитный торт/
фунтовый кекс 155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Пицца 220 - 240 1) 2 15 - 25

Рыба 210 - 220 2 45 - 60

Рыба 190 2 - 3 60 - 70

Колбаски 210 (200*) 4 14 - 18

Говядина 225 - 250 2 120 - 150

Свинина 160 - 230 2 90 - 120

Курица 180 - 190 2 70 - 90

Курица 160 - 180 2 45 - 60

Овощи 190 - 210 2 40 - 50

Овощи 170 - 190 3 40 - 50

* дверцу духовки  двумя стеклянными панелями

Духовка с принудительной циркуляцией воздуха (нижний нагреватель + верхний нагреватель + 
вентилятор)

Значение времени приведено, если не указано иное, для не разогретой камеры. Для разогретой 

духовки время должно быть уменьшено примерно на 5-10 минут.
1) Разогреть пустую духовку
2) Указанное время относится к выпеканию в небольших формах

Внимание: Параметры, приведенные в таблице, являются приблизительными и могут быть скоррек-
тированы в соответствии с вашим собственным опытом и кулинарными вкусами.
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УКАЗАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ

Значение времени приведено, если не указано иное, для не разогретой камеры. Для разогретой 

духовки время должно быть уменьшено примерно на 5-10 минут.
1) Разогреть пустую духовку
2) Указанное время относится к выпеканию в небольших формах
Внимание: Параметры, приведенные в таблице, являются приблизительными и могут быть скоррек-
тированы в соответствии с вашим собственным опытом и кулинарными вкусами.

Духовка с принудительной циркуляцией воздуха (нагреватель термоциркуляции + вентилятор)

Вид выпечки 
продукт

Функции 
духовки

Tемпература 
(0C)

Уровень Время [мин.]

Бисквит 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Бисквитный торт/
фунтовый кекс 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Бисквитный торт/
фунтовый кекс 155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Пицца 200 - 230 1) 2 - 3 15 - 25

Рыба 210 - 220 2 45 - 60

Рыба 160 - 180 2 - 3 45 - 60 

Рыба 190 2 - 3 60 - 70

Колбаски 210 (200*) 4 14 - 18

Говядина 225 - 250 2 120 - 150

Говядина 160 - 180 2 120 - 160

Свинина 160 - 230 2 90 - 120

Свинина 160 - 190 2 90 - 120

Курица 180 - 190 2 70 - 90

Курица 160 - 180 2 45 - 60

Курица 175 - 190 2 60 - 70

Овощи 190 - 210 2 40 - 50

Овощи 170 - 190 3 40 - 50

* дверцу духовки  двумя стеклянными панелями



28

ОБСЛУЖИВАНИЕ И УХОД
Забота пользователя о текущем поддержании 
плиты в чистоте и правильное ее содержание 
имеют большое влияние на продление срока ее 
безаварийной работы.

Перед началом чистки плиту нужно выклю-
чить, обращая внимание на то, чтобы все 
ручки находились в положении „l” / „0”. 
Чистку можно начинать только после того, 
как плита остынет.
Конфорки, решетка, корпус плиты
В случае загрязнения конфорок и решетки, их 
нужно снять с плиты и промыть в теплой воде с 
добавлением средств, удаляющих жир и грязь. 
Затем насухо вытереть. После снятия решетки 
тщательно промыть панель и вытереть ее мягкой 
и сухой тряпкой. Особую чистоту надо поддержи-
вать возле отверстий горения рассекателя пламе-
ни, см. рисунок ниже. Отверстия рассекателя пла-
мени нужно чистить при помощи тонкой медной 
проволоки. Не следует использовать стальную 
проволоку и расширять отверстия - Pиc 7).

Внимание!
Части конфорки должны быть всегда 
сухими. Капли воды могут препятствовать 
выходу газа и привести к плохой работе 
конфорки.

Следует обязательно проверить:  
правильно ли  вложены элементы 
газовой горелки (камфорки) после 
чистки. Перекос крышки горелки  может   
серьёзно повредить газовую горелку!- 
Pиc 8).

Для мытья эмалированных поверхностей следу-
ет использовать жидкости с мягким действием. 
Нельзя употреблять чистящие средства с абра-
зивными свойствами, такие, как чистящие по-
рошки с абразивами, абразивные пасты, абра-
зивные камни, пемзу, металлические мочалки 
и т.п. Плиты с нержавеющими панелями необ-
ходимо тщательно отмыть перед началом экс-
плуатации. Особое внимание нужно обратить 
на удаление остатков клея с металлических 
поверхностей от обертки, удаленной при монта-
же, а также клейкой ленты, использованной при 
упаковке плиты. Рабочую поверхность нужно чи-
стить регулярно, после каждого использования. 
Нельзя допускать значительного загрязнения 
варочной поверхности, особенно пригораний. 

Духовка
●	 Духовку следует чистить после каждого ис-

пользования. При чистке включается осве-
щение, что позволяет улучшить видимость 
внутри рабочего пространства.

●	 Камеру духовки надлежит мыть только теплой 
водой с добавлением небольшого количества 
жидкости для мытья посуды.

●	 Паровая чистка*:
	 - в миску, поставленную на первый снизу уро-

вень духовки налить 0,25 л воды 
	 (1 стакан),
	 -закрыть дверцу духовки, 
	 -ручку регулятора температуры установить 

в положение 50°C, ручку выбора режима 
работы в положение «нижний нагреватель»,

	 -нагревать камеру духовки около 30 минут,
	 -открыть дверцу духовки, внутренний объем 

камеры протереть тряпкой или губкой, затем 

промыть теплой водой с добавлением жид-
кости для мытья посуды.

	 Внимание. Остаточная влага после паровой 
очистки может иметь вид капель или остатков 
воды под плитой.

●	После мытья камеры духовки ее следует вы-
тереть насухо.

*для определенных моделей

Внимание!
Для чистки и поддержания в рабочем 
состоянии стеклянных поверхностей 
не применять чистящие средства, 
содержащие абразивы

Замена лампочки освещения духовки*
Для исключения возможности поражения 
электрическим током перед заменой лампочки 
убедитесь, что устройство выключено.
●	 Все ручки управления установить в положе-

ние  „l” / „0” „ и выключить питание,
●	 Вывернуть и промыть колпак лампочки,  вы-

тереть его насухо.
●	 Вывернуть осветительную лампочку из гнез-

да, при необходимости заменить ее не новую 
	 – лампочка высокотемпературная 
	 (300°C) с параметрами:
	 - напряжение 230  
	 - мощность 25 W -резьба E14.

Лампочка духовки - Pиc 9

●	 Ввернуть лампочку. Обратите внимание на 
правильную установку лампочки в керами-
ческое гнездо.

●	 Ввернуть колпак лампочки.
Замена галогенной лампочки подсветки ду-
ховки*
Чтобы избежать поражения электрическим 
током, перед заменой галогенной лампочки 
следует убедиться, что прибор выключен.
 ● 	 Все ручки управления установить в положе-

ние  „l” / „0” „ и выключить питание,
● 	 Снять и промыть плафон лампы, после это-

го насухо его вытереть.
● 	 Выньте галогенную лампочку с помощью 

кусочка ткани или бумаги, в случае необхо-
димости галогенную лампочку следует за-
менить новой тип G9

      - напряжение 230В
      - мощность 25Вт
● 	 Правильно вставьте галогенную лампочку в 

патрон.
●	 Закрутите плафон лампочки.

Лампочка духовки - Pиc 9a
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Периодический осмотр
Помимо действий, необходимых для поддержа-
ния плиты в чистоте, следует:

l	проводить периодические проверки работы 
элементов управления и рабочих групп пли-
ты. После истечения гарантийного срока, 
минимум раз в два года, следует произво-
дить осмотр технического состояния плиты 
в сервисном центре,

l	 устранять выявленные эксплуатационные 
дефекты,

l	 при необходимости провести замену вышед-
ших из строя деталей и узлов

Внимание! 
Все ремонтные и регуляционные работы 
должны производиться соответствующим 
сервисным центром или мастером, 
имеющим необходимую квалификацию 
и допуск.

*для определенных моделей

Снятие дверцы

Для более удобного доступа к камере духовки и 
ее чистки можно снять дверцу. Для этого нужно 
ее открыть, поднять предохранитель, находящий-
ся в петле (рис. 12А). Дверцу слегка прикрыть, 
приподнять и выдвинуть вперед. Для установки 
дверцы в плиту повторить действия в обратной 
последовательности. При установке следует 
обратить внимание на правильное совмещение 
частей петли. После установки дверцы духовки 
нужно обязательно опустить предохранитель. В 
противном случае, при попытке закрытия дверцы 
могут быть повреждены петли

рис 12A - Отодвинуть предохранители петель

Снятие внутреннего стекла*

1.	 С помощью плоской отвёртки  зацепить и 
выдвинуть верхнюю планку дверей, осто-
рожно приподнять её по бокам (рис. 12В)

2.	 Вынуть (вытянуть) планку верхних дверей, 
как показано на рисунке  (рис. 12В и 12С).

3.	 Внутреннее стекло вынуть из крепления (в 
нижней части дверцы). 

	 Рис. 12D, 12D1.
4.	 Помыть стекло теплой водой с небольшим 

количеством чистящего средства.
	 Чтобы установить стекло, следует посту-

пать в обратной очередности. Гладкая часть 
стекла должна находиться сверху.

	 Внимание! Не следует вдавливать верхнюю 
планку оновременно с обеих сторон дверей. 
Для того, чтобы правильно установить  верх-
нюю планку дверей, следует сначала прило-
жить левый конец планки к дверям, а правый 
её конец размастить  вдавливающим движе-
нием до момента звука «защёлкивания». За-
тем, с левой стороны так же  вдавить  планку  
до момента звука «защёлкивания».

Рис. 12D - Снятие внутреннего стекла. 3 сте-
клянные. 
Рис. 12D1 - Снятие внутреннего стекла. 2 сте-
клянные.

ОБСЛУЖИВАНИЕ И УХОД

l	Плиты, обозначенные буквой K* в типе, ос-
нащены вставками, покрытыми специальной 
каталитической эмалью. Благодаря такой 
эмали загрязнения жиром и остатками еды 
самостоятельно удаляются при условии, что 
они не высохли или не подгорели (остатки 
еды и жира необходимо, как можно быстрее 
отделить, пока не высохли и не припеклись, 
что позволит избежать длительной ручной 
чистки духовки). Для каталитической чистки 
духовки необходимо включить ее на 1 час, 
устанавливая температуру 250°C. Если 
остатки еды маленькие, то процесс можно 
сократить. 

Важно! 
Поскольку процесс каталитической 
очистки связан с потреблением энергии, 
необходимо перед каждой очисткой 
проверять степень загрязнения. После 
выявления снижения эффективности ка-
талитической очистки эмалевые встав-
ки можно заменить новыми. Вставки 
можно приобрести в сервисном центре 
или в продаже. В случае стандартной 
чистки необходимо помнить о том, что 
каталитическая эмаль чувствительна к 
механическому воздействию, поэтому 
нельзя использовать абразивные чистя-
щие средства и жесткие губки.
Pиc 10.b

Духовки, обозначенные буквой D*, оборудованы в 
легко вынимающиеся направляющие проводники 
(проволочные лесенки) противеней (и других 
вложений)  духового шкафа. Для того,  чтобы их 
вынуть для мытья, следует потянуть за  элемент 
– зацепку, который находится впереди,  затем от-
вести (отклонить) в сторону и вынуть с заднего 
элемента – зацепки.  
Pиc 10. 
Духовки, обозначенные буквами Dp*, обо-
рудованы в нержавеющие телескопические 
(раздвижные) направляющие, прикреплённые 
к проволочным проводникам. Направляющие 
следует вынимать и мыть вместе с проволочными 
проводниками. Перед размещением на них про-
тивеней, следует их выдвинуть (если духовка 
нагрета, проводники надо выдвинуть, зацепив 
задним краем противеня за буфера, которые на-
ходятся в передней части проводников) и затем  
ввести вместе в противенем.
Pиc 10a
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ПРОБЛЕМА ПРИЧИНА ДЕЙСТВИЯ

1.Не загорается конфорка Загрязнились отверстия рас-
секателя пламени

Перекрыть газовый клапан, 
закрыть газовые краны, про-
ветрить помещение, снять 
конфорку, прочистить и продуть 
отверстия

2.Не работает электроподжиг 

Отсутствие тока Проверить предохранитель, 
перегоревший заменить

Отсутствие газа Открыть клапан

Загрязненный (покрытый жи-
ром) электроподжиг Почистить

Ручка крана была нажата недо-
статочно долго

Придержать нажатую ручку 
пока конфорка не загорится 
полностью

3.Пламя гаснет после 
загорания конфорки

Ручка крана была слишком 
быстро отпущена

Придержать ручку в положении 
«большое пламя»

4.Электрика не работает Отсутствие питания Проверить предохранитель, 
перегоревший заменить

5.Дисплей таймера показывает 
„0.00”

Устройство отключалось от 
сети или имели место перебои 
питания

Установить текущее время  (см.  
Инструкция  по эксплуатации 
таймера)

6..Не работает освещение 
духовки

Лампа вывернута  или пере-
горела 

Подкрутить или заменить лам-
пу (см. Раздел  Чистка и содер-
жание плиты)

ПОВЕДЕНИЕ В АВАРИЙНЫХ СИТУАЦИЯХ
В каждой аварийной ситуации следует:
l	Выключить рабочие узлы плиты
l	 Отсоединить электропитание
l	 Вызвать мастера
l	 Некоторые мелкие дефекты  пользователь может исправить сам, следуя указаниям в таблице. 

Прежде, чем обращаться в сервисный центр, просмотрите таблицу.
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Производитель свидетельствует
Настоящим производитель свидетельствует, что данный бытовой прибор отвечает основным 
требованиям нижеприведенных директив и требований

• Директива по низковольтному оборудованию  2014/35/ЕC,
• Директива по электромагнитной совместимости 2014/30/ЕC
• Директива по экологическому проектированию 2009/125/EС,
• Требование „о безопасности низковольтного оборудования” ТР ТС 004/2011,
• Требование „электромагнитная совместимость технических средств” ТР ТС 020/2011
• Директива о приборах сжигания газового топлива; газоразрядных и газорасходных установках; прибо-

рах содержащих взрывчатые вещества. 2009/142/EC
• Требование «о безопасности аппаратов, работающих на газообразном топливе» ТР ТС 016/2011

Прибор маркируется единым знаком обращения  ,  и на него выдан сертификат соответст-
вия для предъявления в органы контроля за рынком.

ТЕХНИЧЕСКИЕ ДАННЫЕ
Номинальное напряжение				    230  В~50 Гц
Класс электробезопасности				    I
Класс прибopa					     2.9
Размеры плиты (ШИРИНА / ГЛУБИНА / ВЫСОТА)	 50 / 60 / 85 cm
Соответствует нормативам EN 60335-1, EN 60335-2-6, EN 30-1-1

Модель Номинальная
 мощность кВт**

Теплоотводная
 способность кВт**

FCMX583291 2,9 7,4

 FCMX58329 2,9 7,4

** на заводской табличке



32

По завершенню терміну викорис-
тання даний прилад не можна ви-
кидати, як звичайні комунальні 
відходи, його слід здати до пункту 
приймання та переробки електрич-
них та електронних приладів. Про 
це інформує знак, який розміщений 
на приладі, інструкції з використан-
ня та упаковці.
У приладі використані матеріали, 

які підлягають повторному використанню від-
повідно до їх позначень. Завдяки переробці, 
використання мате¬ріалів або іншої форми ви-
користання відпрацьованих приладів Ви внесе-
те значний внесок у збереження навколишнього 
середовища.
Інформація про відповідний пункт утилізації ви-
користаних приладів Ви зможете отримати у міс-
цевій адміністрації.

Плита «Hansa» поєднує в собі такі властивості, як виключна простота використання і стовідсоткова 
ефективність. Після ознайомлення з інструкцією, у Вас не виникне труднощів щодо обслуговування 
плити.
Плита, перед випуском з заводу та упакуванням була ретельно перевірена на спеціальних стендах 
на предмет безпеки й працездатності.
Просимо Вас уважно прочитати інструкцію з використання перед тим, як увімкнути прилад. Дотри-
мання викладених у ній вимог попередить невірне використання плити.
Інструкцію слід зберегти та тримати у легко доступному місці. Для попередження нещасних випад-
ків слід послідовно дотримуватися положень інструкції з використання.

Увага!
Плитою користуватися тільки після ознайомлення з даною інструкцією.
Плита призначена виключно для домашнього використання.
Виробник залишає за собою право внесення змін, які не впливають на роботу приладу.

ШАНОВНИЙ ПОКУПЕЦЬ,

ЯК ЗАОЩАДЖУВАТИ ЕЛЕКТРОЕНЕРГІЮ
Особи, котрі відповідально 
відносяться до використання 
електроенергії, оберігають не 
лише домашній бюджет, але 
також підходять свідомо до пи-
тання охорони довкілля. Тому 
давайте економити електро-
енергію! А для цього потрібно:
l Для приготування їжі ви-
користовувати відповідний 
посуд. 

    Посуд для приготування їжі ніколи не повинен 
бути меншим від діаметру пальника. Необхід-
но пам’ятати про накривання посуду покриш-
кою.

l 	 Дбати про чистоту пальників, решітки, ва-
рильної поверхні.

    	 Забруднення погіршують теплопередачу 
	 – як правило, сильне забруднення можна усу-

нути лише за допомогою засобів, що забруд-
нюють природне середовище.

      	Особливо треба слідкувати за чистотою 
вогневих отворів пальника та отворів сопла 
пальників.

l 	 Уникати надмірного „заглядання” до посу-
ду під час приготування їжі.

   	 Також не потрібно часто відкривати двері ду-
ховки.

l	Духовку слід використовувати лише для 
приготування значної кількості їжі.

     М’ясо вагою до 1 кг ощадніше готувати в ка-
струлі на пальнику плити.

l	В	 икористання залишкового тепла ду-
ховки.

      У випадку, коли час приготування становить 
більше 40 хв, рекомендується вимикати духо-
вку за 10 хв до закінчення приготування.

l	Щільно закривати двері духовки. Тепло 
виходить внаслідок налипання бруду на 
ущільнення дверей. Рекомендується усува-
ти його одразу.

l	Не встановлювати плиту безпосередньо 
біля холодильників/морозильників. 

	 Це спричиняє непотрібне зростання спо-
живання електроенергії.

Для транспортування прилад 
було захищено від пошкоджень 
упаковкою. Після видалення 
упаковки, просимо Вас позбути-
ся її частин способом, який не 
приносить-наносить шкоди на-
вколишньому середовищу. Усі 
матеріали, які були використані 
для виготовлення упаковки, є 

безпечними, на 100% підлягають переробці та 
позначені відповідним знаком. 
Увага! До пакувальних матеріалів (поліетилено-
ві пакети, куски пінопласту та т. і.) у ході розпаку-
вання не можна допускати дітей.

ВИЛУЧЕННЯ З ЕКСПЛУАТАЦІЇ

UA 
UA
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ПОЛОЖЕННЯ З ТЕХНІКИ БЕЗПЕКИ
Увага. Пристрій і його доступні частини нагріваються під 
час роботи. Необхідно мінімалізувати ризик дотику до 
нагрівальних елементів. Не залишайте дітей, котрі не до-
сягли восьмирічного віку, біля плити без нагляду.
Даний пристрій не призначений для використання дітьми, 
котрі не досягли восьмирічного віку та особами з обмеже-
ними фізичними, сенсорними або психічними можливос-
тями, з відсутнім досвідом чи знаннями, необхідними для 
експлуатації даного пристрою, за виключенням випадків, 
коли використання здійснюється під наглядом або згідно 
з інструкцією з експлуатації обладнання, наданій особами, 
відповідальними за їхню безпеку.  Не допускайте, щоб діти 
гралися з обладнанням.  Чищення і технічне обслуговуван-
ня пристрою не повинно здійснюватися дітьми без нагляду 
дорослих.
Увага. Під час готування гарячий жир чи олія на варильній 
поверхні можуть сплахнути, що, за відсутності нагляду, 
може привести до виникнення пожежі.
НІКОЛИ не намагайтеся загасити пожежу водою, вимкніть 
пристрій і накрийте полум’я кришкою або матом із него-
рючих матеріалів.
Увага. Щоб зменшити ризик пожежі, не кладіть сторонні 
предмети на варильну поверхню. 
Під час роботи прилад нагрівається. Необхідно бути обе-
режним, не торкатися  гарячих частин всередині духовки.
При використанні духовки, доступні частини можуть на-
грітися. Рекомендується не підпускати до духовки дітей.
Увага. Не використовуйте для чищення скляної панелі 
дверцят абразивні засоби чи металеві шкребки, оскільки 
вони можуть пошкодити поверхню й привести до появи 
тріщин
Увага. Для того, щоб виключити можливість ураження 
електричним струмом перед заміною лампочки впевніть-
ся, що прилад вимкнено.
Рекомендується перед відкриттям кришки очистити її від 
будь-яких забруднень. Варильну панель рекомендується 
охолодити перед її накриттям кришкою.
Для чищення духовки не застосовуйте парові очисники
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Увага. Використання пристрою для приготування 
їжі і випікання може спричиняти виділення тепла 
й вологи і продуктів згоряння в приміщенні, де він 
знаходиться. Переконайтеся, що кухонне приміщення 
добре провітрюється, особливо під час роботи пристрою.
Тривале інтенсивне використання пристрою може вимагати 
додаткової вентиляції, наприклад, збільшення потужності 
механічної вентиляції, якщо вона використовується, 
додаткової вентиляції для безпечного видалення продуктів 
згоряння назовні, забезпечуючи при цьому повітрообмін 
у приміщенні.
Перед встановленням додаткової  вентиляц і ї 
проконсультуйтеся з фахівцем.
Увага. Пристрій можна використовувати лише для 
приготування їжі та випікання. Його не слід використовувати 
для інших цілей, наприклад, для обігріву приміщень.
Цей пристрій призначений для виконання типових 
функцій у домашніх умовах (наприклад, приготування їжі) 
користувачами, які не є фахівцями.
Приклади домашнього середовища: 
- будинки і квартири,
- магазини, офіси та інші подібні робочі місця,
- фермерські господарства,
- готелі, мотелі та інші житлові об'єкти, де обладнання 
використовується користувачами, які не є фахівцями.

ПОЛОЖЕННЯ З ТЕХНІКИ БЕЗПЕКИ
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● 	 Прилад необхідно встановити згідно з ін-
струкціями (інструкцією) та використовувати 
тільки у добре вентильованому приміщенні. 
Перед установкою та користуванням необ-
хідно ознайомитися з інструкцією експлуата-
ції.

●	 Обладнання під час роботи нагрівається до 
високої температури. Рекомендується бути 
обережним і уникати контакту з гарячими 
елементами всередині духовки.

●	 Просимо слідкувати за дітьми під час роботи 
плити, оскільки вони не ознайомлені з пра-
вилами користування  плитою. Гарячі паль-
ники, камера духової шафи, решітка, вікно  
дверцят, посуд із гарячою рідиною можуть 
спричинити опіки в дитини.

●	 Необхідно уникати безпосереднього контак-
ту з гарячими поверхнями плити електрич-
ного шнура для підключення механічних 
пристроїв, напр. міксера.

●	 Заборонено залишати плиту без нагляду під 
час смаження. Олія та жири можуть загоріти-
ся (спалахнути) від перегрівання.

●	 Слідкувати за моментом закипання, щоб не 
залити конфорки.

●	 Якщо плиту буде пошкоджено, після усунен-
ня вад фахівцем її можна знову використову-
вати.

●	 Не відкривати кран на газопроводі чи газо-
вому балоні без попередньої перевірки, чи 
всі крани закриті.

●	 Не допускати заливання пальників та їх за-
бруднення. Забруднені пальники очистити 
та висушити відразу після їх охолодження.

●	 Заборонено ставити посуд безпосередньо 
на пальники.

●	 Не ставити на підставку над одним пальни-
ком посуд вагою більше 10 кг та посуд за-
гальною вагою більше 40 кг на всю решітку.

●	 Не стукати по ручках та пальниках.
●	 Не ставити предметів вагою більше 15 кг на 

відчинені дверцята духової шафи.
●	 Заборонено змінювати конструкцію чи ре-

монтувати плиту особам без відповідних 
професійних знань та навичок.

●	 Заборонено повертати ручки плити, не запа-
ливши сірника чи без спеціального пристрою 
для запалення газу.

●	 Заборонено задмухувати полум’я пальника.
●	 Заборонено самостійно переробляти плиту 

для іншого виду газу, переносити її на інше 
місце чи змінювати підключення до елек-
тричної мережі. Це може робити уповнова-
жений установник.

●	 Заборонено використовувати жорсткі абра-
зивні засоби або гострі металеві предмети 
для чищення скла на дверях, оскільки при 
цьому можна подряпати поверхню і призвес-
ти до утворення тріщин.

●	 Дане обладнання не призначене для ви-
користання особами (включаючи дітей) з 
обмеженими фізичними, сенсорними або 
психічними можливостями, або особами без 
відповідного досвіду або незнайомими з при-
строєм, окрім випадків, коли це відбувається 
під наглядом або відповідно до інструкції з 
експлуатації обладнання, переданою осо-
бою, відповідальною за їхню безпеку.

      Необхідно слідкувати за тим, щоб діти не 
гралися з обладнанням.

●	 Забороняється застосовувати пару чи паро-
очисні пристрої для чищення плити.

●	 У РАЗІ ВИНИКНЕННЯ ПІДОЗРИ ЩОДО ВИ-
ТОКУ ГАЗУ ЗАБОРОНЯЄТЬСЯ:

    запалювати сірники, палити, вмикати та вими-
кати пристрої, підключені до електромережі 
(дзвінок чи вмикач освітлення), використо-
вувати електричні та механічні прилади, які 
спричиняють виникнення електричної чи 
ударної іскри. У цьому випадку необхідно не-
гайно перекрити кран газового балону чи га-
зопроводу і провітрити приміщення, а потім 
викликати майстра для усунення причини.

●	 В будь-якій ситуації, спричиненій технічними 
неполадками, необхідно відразу знестру-
мити кухню (дотримуючись вищевказаних 
рекомендацій) та повідомити про проблему 
спеціальні служби.

●	 Заборонено під’єднувати до газопроводу 
будь-які антенні проводи, напр., радіоприй-
мачів.

●	 У випадку загоряння газу, який витікає з газо-
проводу, необхідно негайно його перекрити.

●	 У випадку загоряння газу, який витікає з газо-
вого балону, необхідно: Накинути на балон 
мокру ковдру з метою його охолодження та 
закрутити кран балону. Після охолодження 
винести балон на відкритий простір. Заборо-
нена повторна експлуатація пошкодженого 
балону.

●	 У разі тривалої перерви у використанні кухні 
необхідно перекрити головний кран газопро-
воду, натомість при використанні газового 
балону – після кожного використання.

ВКАЗІВКИ ЩОДО БЕЗПЕКИ ЕКСПЛУАТАЦІЇ
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1a

*для певних моделей

ОПИС ВИРОБУ

2f -	Електроконфорка

a - 	Захист від витікання газу*
b- 	 Іскровий запальник*

ОПИС ВИРОБУ:
3a Деко для запікання*
3b Решітка для грилю (решітка для сушіння)
3c Піддон для смаження* 
3d Вертель – і виделки*
3e Бічні сходи
3f   Решітка (решітка Airfry)

1 Ручка регулятора температури
2 Ручка вибору функції духовки
3, 4, 5, 6  Ручки керування газовими кон-
форками
7 Контрольна лампочка регулятора 
температури L
8 Контрольна лампочка роботи R
9 Ручка дверей духовки
10 Шухляда
11 Голема горилница
12 Середній пальник
13 Решітка
14 Допоміжний пальник
15 Середній пальник
16 Таймер
17 Капак
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УСТАНОВКА
Наведені нижче інструкції призначені для квалі-
фікованого спеціаліста, який виконує установку  
пристрою. Мета цих інструкцій – забезпечити 
якомога професійніше виконання дій, пов’язаних 
із установкою та доглядом за пристроєм.

Установка плити
l	 У приміщенні повинна бути система венти-

ляції, яка видалятиме назовні продукти зго-
ряння. Це має бути вентиляційна решітка 
або витяжка. Витяжки необхідно встановлю-
вати згідно з рекомендаціями в доданих до 
них інструкціях з експлуатації. Розташування 
плити повинно забезпечувати вільний до-
ступ до всіх елементів керування.

l  Приміщення повинно уможливлювати доступ 
повітря, яке необхідне для належного спа-
лювання газу. Доступ повітря має становити 
не менше 2м3/год на 1 кВт потужності паль-
ників. Повітря повинно надходити безпо-
середньо ззовні через канал з мінімальною 
площею 100см2 або через сусідні приміщен-
ня з вентиляційними каналами, які виходять 
назовні.

l	 Якщо пристрій використовується інтенсивно 
і довго, може виникнути необхідність відкри-
ти вікно для поліпшення вентиляції.

	 Рис. 4A
l	 Газова плита з точки зору захисту від пе-

регріву оточуючих поверхонь є пристроєм 
класу X і, як таке? (як така* но я б вообще 
убрал), може встановлюватися у меблях 
лише до висоти робочої плити, тобто при-
близно 850 мм від рівня підлоги. Не реко-
мендується встановлювати її вище цього 
рівня. Облицювання меблів та використаний 
у меблях клей повинні витримувати темпе-
ратуру 100°C. Якщо дана вимога не буде 
дотримана, може деформуватися поверхня 
стільниці, або відклеїтися облицювання. У 
разі відсутності інформації щодо термостій-
кості меблів, плиту потрібно встановлювати 
зі збереженням відступу приблизно 2 см. 
Стіна позаду плити повинна бути стійкою до 
дії високих температур. Під час використан-
ня плити, її задня стінка може нагріватися до 
температури, що приблизно на 50°С переви-
щує температуру оточення.

l	 Плиту необхідно встановлювати на твердій, 
рівній підлозі (не встановлювати на підставці).

l	 Перед початком експлуатації плиту необ-
хідно вирівняти, що особливо важливо для 
рівномірного розтікання жиру у сковороді. 
Для цього служать регуляційні ніжки, доступ 
до який відкривається після того, як вийняти 
шухляду. Діапазон регулювання +/- 5 мм.

*для певних моделей

Установка блокування для захисту від 
перевертання кухні.*
Блокування встановлюється, щоб запобігти 
перевертанню кухні. Завдяки блокуванню, яке 
захищає від перевертання кухні, дитина не 
повинна бути в змозі, наприклад, вилізти на 
дверцята духовки, і таким чином привести до 
перевертання кухні.

Рис. 3z

Кухня ширина 500 мм, висота 850 мм
A=60 мм
B=103 мм

Кухня ширина 500 мм, висота 900 мм
A=104 мм
B=147 мм

Підключення плити до газорозподільної 
мережі

Увага!
Плиту необхідно підключати до газо-
розподільної мережі такого типу газу, 
для якого ця плита була пристосова-
на. Інформація про тип газу, до якого 
адаптована плита на заводі, знаходиться 
на заводському щитку. Плиту повинен 
підключати виключно спеціаліст з відпо-
відними повноваженнями, і лише він має 
виняткове право на адаптацію плити до 
інших видів побутового газу.

Рекомендації щодо установки
Установник повинен:
l	 бути уповноваженим до роботи з газом,
l	 ознайомитися з інформацією на заводсько-

му щитку про вид побутового газу, до якого 
адаптована плита, дані порівняти з умовами 
постачання газу в місці установки,

l	 перевірити:
-	 ефективність провітрювання, тобто обміну 

повітря у приміщенні,
-	 щільність з’єднань газової арматури,
-	 ефективність роботи усіх функціональних 

частин плити,
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Плита має трубу зі штуцером різьбою 1/2”.
Рекомендується ущільнення з’єднань тефлоно-
вою стрічкою. Підключення до газової мережі 
має відбуватися таким чином, щоб не виникали 
перешкоди в самому процесі та в жодній частині 
пристрою.
Надмірний момент закручування (більше, ніж 
20нм) або використання ущільнювального клоччя 
може призвести до пошкодження з’єднання або 
його нещільності.

Газова плита під’єднується за допомогою гнучкого 
шлангу тільки у випадку використання балону з 
рідким газом.
Для з’єднання штуцера плити з гнучким шлангом 
необхідно щонайменше 0,5 м відрізок сталевої 
труби з наконечником для шлангу 8x1. Щоб при-
крутити наконечник необхідно відкрутити пружину 
шарніру кришки. Для підключення слід викорис-
товувати газовий шланг, що відповідає вимогам 
державного стандарту. Якщо джерелом живлення 
плити є газовий балон, необхідно використову-
вати регулятор тиску, що відповідає технічним 
вимогам державного стандарту.

Увага! 
Після кожної заміни редуктора слід виконати 
технічний огляд плити, у тому числі газових кранів 
та перевірити роботу забезпечення проти витоку.

Увага!
Після закінчення установки плити необхідно пе-
ревірити щільність усіх з’єднань за допомогою, 
наприклад, мильної води. Заборонено викорис-
товувати вогонь для перевірки щільності.

Підключення плити  до електричної мережі 
(Номинальная мощность макс. 3,5 КВт)*

●	 Плита призначена для живлення змінним 
однофазним струмом (230 В 1N ~ 50 Гц) і 
оснащені з’єднувальним кабелем 3 х 1,5 мм 
2, з вилкою із заземлюючим контактом.

●	 Розетка електричної мережі повинна мати 
стержень заземлення і не може знаходитися 
над плитою. Необхідно, щоб після установки 
плити розетка зв’язок була доступною для 
користувача.

●	 Перед підключенням плити до розетки слід 
перевірити, чи:

	 - запобіжник та електропроводка витри-
мають навантаження плити,

	 - електрична мережа оснащена ефек-
тивним заземленням, що відповідає ви-
могам діючих норм і законоположень, 
штекер легкодоступний.

*для певних моделей

Підключення плити до електропроводки
(Номинальная мощность бoльшe 3,5 КВт)*

Увага!
Підключення до проводки може здійснювати 
кваліфікований спеціаліст з монта¬жу за наяв-
ності відповідного дозволу. Забороняється са-
мовільно здійснювати переналаштування або 
змінювати електропроводку. Вказівки для спеці-
аліста з монтажу.
Плита розрахована на живлення змінним три-
фазовим струмом (400В 3N ~50Гц). Номінальна 
напруга нагрівальних елементів складає 230 
В. Перемикання плити для живлення однофа-
зовим струмом (230 В) здійснюється за допо-
могою установки містка на панелі підключення 
відповідно до схеми з’єднання, що додається. 
Схема з’єднання знаходиться поруч із розпо-
дільчим щитком плити. Доступ до щитку можли-
вий після зняття кожуху, відкрутивши кріплення 
викруткою. Слід пам’ятати про правильний ви-
бір з’єднувального кабелю, враховувати тип 
з’єднання та номінальну потужність плити. Єд-
нальний кабель слід закріпити у відтяжці.

Увага!
Слід пам’ятати про підключення нульового лан-
цюга до затискання на розподільному щитку, 
який зазначений символом  («за-землення»). 
Електропроводка, яка живить плиту, повинна 
мати вимикач захисту, який дозволяє перервати 
подачу струму при виникненні аварійної ситуації. 
Відстань між робочими контактами вимикача 
захисту має складати мінімум 3 мм. Спосіб під-
ключення, який відрізняється від показаного на 
схемі, може спричинити поломку плити.

Рис.4b

УСТАНОВКА
Увага!
Підключення плити до балонів зі зрідженим 
газом, або до існуючої газорозподільної 
мережі може виконати лише спеціаліст з 
відповідними повноваженнями з дотриман-
ням усіх правил безпеки.
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Для пристосування плити до спалювання іншого 
типу газу слід виконати:

●	 заміну сопел (див. таблицю нижче),
●	 регулювання „економного” полум’я.

Увага!
Плити виробника оснащені пальниками, що 
фабрично пристосовані до спалювання газу, за-
значеного в ідентифікаційній табличці, а також 
гарантійному талоні.

Пристосування плити до іншого типу газу
Цю дію може виконати тільки установник, котрий має 
відповідні повноваження..
Якщо газ, який повинна використовувати плита, від-
різняється від газу, передбаченого у фабричній версії, 
тобто G20 2E 20 мбар, слід замінити сопло пальника і 
відрегулювати полум’я.

УСТАНОВКА

Пальник типу Somipress (на кор-
пусі пальника знаходиться позна-

чення «SOMIpress»)

Тип газу
G20 2H 20 мбар G30 3B/P 30 мбар

Допоміжний
Діаметр сопла мм 0,72 0,52

Теплове 
навантаження

кВт 1,00 1,00

Споживання газу г/ч - 73

Середній
Діаметр сопла мм 0,98 0,67

Теплове 
навантаження

кВт 1,80 1,80

Споживання газу г/ч - 131

Великий
Діаметр сопла мм 1,17 0,83

Теплове 
навантаження

кВт 2,80 2,80

Споживання газу г/ч - 204
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УСТАНОВКА

Використані поверхневі пальники не потребують 
регулювання первинного повітря. Правильне 
полум’я має виразні конуси всередині синього 
кольору. Коротке полум’я з шумом або довге, 
жовте з кіптявою, без виразно окреслених конусів 
свідчить про погану якість газу у газопроводі 
або пошкодження чи забруднення пальника. 
Щоб перевірити полум’я, слід нагрівати пальник 
протягом близько 10 хвилин на максимальній 
позиції, а потім  перекрутити ручку гвинта в 
позицію економного полум’я. Полум’я не повинно 
згаснути або перескочити на сопло.

Pиc 5a - Заміна сопла пальника – сопло ви-
крутити за допомогою спеціального гайкового 
ключа 7  і замінити на нову згідно з типом газу 
(див. таблицю).

Увага!
Відповідальність за переулаштування 
обладнання для роботи з іншим типом 
газу,  н іж вказаний виробником на 
ідентифікаційній табличці плити або 
покупка плити для іншого типу газу, 
ніж проведений у помешканні, несуть 
користувач та установник.

Надходження газу до поверхневих пальників 
відкривається і  регулюється гвинтами з 
запобіганням витоку газу. Під час регулювання 
пальник має бути запалений, знаходитися 
в позиції економне полум’я, для регуляції 
використовувати викрутку розміром 2,5мм.

Рис.5b - Звичайний вентиль Copreci
Рис.5c - Регулювання гвинта Copreci із запобіган-
ням випливу газу

Увага!
Після проведення регуляції необхідно 
розмістити наклейку з описом типу газу, 
до якого плита пристосована.

Полум’я пальника Перемикання з рідкого газу 
на природній газ

Перемикання з природного 
газу на рідкий газ

Повний
Сопло пальника замінити на 
відповідне згідно з таблицею 

сопел.

Сопло пальника замінити на 
відповідне згідно з таблицею 

сопел.

Економний Регуляційний гвинт відкрутити 
і перевірити розмір полум’я.

Регуляційний гвинт легко 
закрутити і перевірити розмір 

полум’я.
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ЕКСПЛУАТАЦІЯ
Перед першим увімкненням духовки

	 зняти елементи упаковки, очистити духову 
шафу від засобів фабричної консервації,

	 вийняти обладнання духової шафи та про-
мити теплою водою із додаванням миючого 
засобу для миття посуду,

	 увімкнути вентиляцію у приміщенні або від-
крити вікно,

	 прогріти духовку (за температури 250 граду-
сів С близько 30 хв.), прибрати забруднення 
та ретельно вимити.

Увага!
У духовках, які обладнані електронним 
програматором Ts, після підключення до 
мережі, на полі табло з’явиться циклічно-
пульсуючий показник часу: „0.00”.
Слід встановити поточний час на про-
граматорі ( див. інструкцію обслуго-
вування програматора). Якщо час на 
програматорі не встановлено, духовка 
працювати не буде.

Камеру духовки необхідно мити виключно 
теплою водою із додаванням невеликої кіль-
кості рідини для миття посуду.

*для певних моделей

Механічний таймер M*

Таймер не керує роботою кухні. Це звукова сиг-
налізація, що нагадує про необхідність виконан-
ня короткотривалих кулінарних дій.  Вимірює час 
в діапазоні від 0 до 60 хвилин.зон времени со-
ставляет от 0 до 60 минут.

Увага.
В діапазоні відмірюваного часу від 0 до 10 хвилин 
ручку таймера слід спочатку бути повернутий 
приблизно на 90 °, а потім встановити потрібний 
час роботи.
Механічний таймер Ms*
Таймер використовується для керування роботою 
духовки. Його можна регулювати в діапазоні від 
0 до 120 хвилин. Після закінчення встановленого 
часу звучить зумер, і духовка автоматично ви-
мкнеться.
Програмування - повернути ручку за годиннико-
вою стрілкою і встановити бажаний час.

Коли ручка встановлена в положення „0“ , духо-
вка не почне працювати.
Якщо ви не збираєтеся використовувати тай-
мер, встановіть ручку в положення 

Увага. 
В діапазоні відмірюваного часу від 0 до 10 хвилин 
ручку таймера слід спочатку бути повернутий 
приблизно на 90 °, а потім встановити потрібний 
час роботи.
Експлуатація поверхневих пальників
Підбір посуду
Слід звернути увагу, щоб діаметр дна посуду за-
вжди був більший за корону полум’я пальника, а 
сам посуд був накритий кришкою. Рекомендовано, 
щоб діаметр каструлі був приблизно в 2,5 - 3 рази 
більший, ніж діаметр пальника, тобто для пальника:
●	 допоміжного посуд з діаметром від 90 до 150 

мм,
●	 середнього посуд діаметром від 160 до 220 

мм,
●	 великого посуд з діаметром від 200 до 240 мм, 

а висота каструлі не повинна перевищувати 
його діаметр.

Рис.6b

Рис.6c

Рис.6a

Увага!
Електронній програматор Ts оснащений 
сенсорами, які обслуговуються за допо-
могою натискання пальця на зазначених 
поверхнях.
Кожний напрям сенсора підтверджується  
акустичним сигналом.
Поверхні сенсорів слід тримати у чистоті.
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Вибір полум’я пальника
Правильно відрегульовані пальники мають 
полум’я світло-синього кольору з виразно окрес-
леним внутрішнім конусом. Вибір розміру полум’я 
залежить від позиції ручки пальника:

   велике полум’я
	 мале полум’я (економне)

●	 пальник не горить (постачання газу вимкнено) 
В залежності від потреб можна плавно встановити 
розмір полум’я.

Робота пристрою запобігання витоку газу*

Усі моделі оснащені автоматичною системою, 
що перекриває постачання газу до пальника у 
разі, якщо полум’я згасло.
Ця система охороняє від витоку газу, якщо 
полум’я пальника згасло, наприклад, якщо його 
залило.
Повторне запалення пальника вимагає втручан-
ня користувача.
Підбір потужності нагрівання*
Потужність конфорки можна регулювати, по-
ступово крутячи ручку вправо або вліво. Після 
ввімкнення плитки на панелі керування засвічу-
ється оранжевий сигналізаційний індикатор. 

Увага!
Дбайте про чистоту конфорки -брудна 
конфорка не працює на повну потуж-
ність.
Бережіть конфорку від корозії.
Вимикайте конфорку перед тим, як зняти 
каструлю.
Не залишайте на ввімкненій конфорці 
посуду зі стравами, приготованими на 
жирі, олії, без нагляду, гарячий жир може 
самозайматися. 

Срабатывание газ-контроля:

l	 ХВ. Нагрівання
1	 Тушкування овочів, повільне варіння
l	 Варіння супів, великої кількості їжі
2	 Повільне смаження
l	Приготування на грилі м’яса, риби  
3  	 МАКС. Швидкий підігрів, швидке варіння, 

смаження 
0  	 Вимкнення

*для певних моделей

Рис.6f
a -   НЕПРАВИЛЬНО
b -  ПРАВИЛЬНО

Рис.6g

Увага!
Заборонено регулювати полум’я в ділянці 
між позицією пальник згашений ● і позиці-
єю велике полум’я [  ].

Правильно підібраний посуд має мати діаметр 
дна, наближений до діаметра нагрівної конфор-
ки.  Не можна використовувати посуд з увігнутим 
або випуклим дном. Рекомендується застосу-
вання спеціального посуду з товстим литим дни-
щем.  Слід пам’ятати, щоб посудина мала відпо-
відно підібрану кришку.
Забруднена поверхня конфорок та посудин пе-
решкоджає повному використанню тепла.
Рис. 6h

ЕКСПЛУАТАЦІЯ

Увага!
Не використовувати кухонний посуд, який 
виходить за межі конфорок плити.

Ручка управління роботою пальника

більший, ніж діаметр пальника, тобто для пальника:
●	 допоміжного посуд з діаметром від 90 до 150 

мм,
●	 середнього посуд діаметром від 160 до 220 

мм,
●	 великого посуд з діаметром від 200 до 240 мм, 

а висота каструлі не повинна перевищувати 
його діаметр.

Увага!
В моделях плит, оснащених пристроєм 
запобігання витоку газу поверхневих паль-
ників, слід під час запалювання витримати 
ручку протягом приблизно 10 хвилин в 
позиції «велике полум’я», щоб пристрій 
почав працювати.

Рис.6d:
a - неправильно
b -  правильно

Рис.6e:
a - пальник вимкнутий
b - економне полум’я
c - велике полум’я

Запалювання пальників без запальника
l 	 запалити сірник,
l 	 натиснути ручку вібраного пальника до 

моменту, коли відчуватиметься опір, і по-
крутити вліво до позиції «велике полум’я» ,

l 	 запалити газ сірником,
l 	 встановити необхідне полум’я (напр. «еко-

номний»   ),
l 	 після закінчення готування покрутити ручку 

вправо, щоб виключити пальник (поз. 
«виключений»l).

Запалювання пальників з запальником* 
l 	 натиснути кнопку запальника означеного ,
l 	 натиснути ручку вібраного пальника до 

моменту, коли відчуватиметься опір, і по-
крутити вліво до позиції «велике полум’я»   ,

l 	 тримати до моменту запалення газу,
l 	 встановити необхідне полум’я (напр. «еко-

номний»   ),
l 	 після закінчення готування покрутити ручку 

вправо, щоб виключити пальник (поз. «ви-
ключений» l).

Запалювання пальників з запальником спо-
лученим з ручкою
l натиснути ручку вібраного пальника до 
моменту, коли відчуватиметься опір, і покрутити 
вліво до позиції «велике полум’я»  ,
l тримати до моменту запалення газу,
l після запалення полум’я зменшити натиск на 
ручку і встановити необхідне полум’я.
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ЕКСПЛУАТАЦІЯ
Функціонування програматора Ts

MENU - сенсор вибору робочого режиму
>	     - сенсор Плюс
<	     - сенсор Мінус

	     - індикатор готовності до роботи
	     - індикатор таймера
	    - індикатор тривалості роботи

Налаштування та коригування поточного 
часу - Режим Power On
•	 Після підключення духовки до джерела жив-

лення (або після повторного під'єднання в 
результаті збою напруги) на дисплеї почне 
миготіти повідомлення 0•00.

Торкнутися та утримувати сенсор МЕНЮ або 
одночасно сенсори < / > до моменту появи зву-
кового сигналу, додатково на дисплеї з'явиться 
піктограма . Крапка під піктограмою почне ми-
готіти. 
•	 Впродовж 7 секунд налаштувати поточний 

час за допомогою сенсорів < і >.
•	 Через 7 секунд налаштований час буде збе-

режений, а крапка під піктограмою  при-
пинить миготіти.

•	 За потреби зміни налаштованого часу тор-
кнутися та утримувати обидва сенсори < i 
> до моменту появи звукового сигналу. До-
датково крапка під піктограмою  почне 
миготіти, в цей момент можна змінити на-
лаштований час.

Увага: Духовку можна включати після того, як на 
дисплеї з'явиться піктограма  .

Таймер
Таймер можна активувати у довільний момент, 
незалежно від інших функцій, що виконуються 
програматором. У таймер можна вводити зна-
чення від 1 хвилини до 23 годин і 59 хвилин.
Для того, щоб налаштувати таймер необхідно:

l	натиснути сенсор MENU, на дисплеї буде 
миготіти символ :

l	налаштувати час таймера сенсорами < / >, 
дисплей показує налаштований час таймера 
та активну робочу функцію  після закінчення 
налаштованого часу вмикається звуковий 
сигнал, та блимає ,

l	Щоб вимкнути звуковий сигнал, натисніть і 
утримуйте сенсор MENU або торкніться й 
утримуйте одночасно сенсори < / >, символ  
потухне, а на дисплеї відобразиться поточний 
час. 

Увага!
Якщо звуковий сигнал не буде вимкнено вручну, 
він автоматично вимкнеться приблизно через 7 
хвилин.

Тривалість роботи
Для того, щоб духовка вимкнулася о визначеній 
годині, необхідно:
l	 щоб увімкнути функцію тривалості роботи, 

встановіть регулятор функції духовки на по-
трібну вам функцію, а регулятор температури 
– на відповідну температуру.

l	 натискати сенсор MENU до моменту, коли 
на дисплеї з’явиться на короткий час dur та 
символ  буде миготіти,

l	налаштувати потрібний робочий час сенсо-
рами 

	 < / >, в діапазоні від 1 хвилини до 10 годин.
Встановлений час буде збережений у пам’яті 
приблизно через 7 с, індикатор знову показує 
поточний час при засвіченому символі .
Після закінчення заданого часу духовка 
вимкнеться автоматично, увімкнеться звуковий 
сигнал, а символ  буде блимати.
l	 встановити ручки функцій духовки і регулю-

вання температури у вимкнене положення,
l	 щоб вимкнути звуковий сигнал, натисніть і 

утримуйте сенсор  MENU або торкніться й 
утримуйте одночасно сенсори < / >, символ   
потухне, а на дисплеї відобразиться поточний 
час. 

Скидання налаштувань
Ви можете скинути настройки таймера або 
тривалості роботи в будь-який момент.
l щоб скинути настройки тривалості роботи, 

торкніться одночасно сенсорів < / >.
Скидання налаштувань таймера:
l	сенсором MENU вибрати функцію таймера,
l	ще раз натиснути сенсори < / >,
Зміна тону звукового сигналу
Тон звукового сигналу можна змінити наступним 
чином: 
l	натиснути одночасно сенсори < / >,
l	сенсором MENU вибрати функцію ton, по-

казання дисплея будуть миготіти: 
l	сенсорами < / > вибрати відповідний тон:
	 в діапазоні від 1 до 3 сенсором >
	 в діапазоні від 3 до 1 сенсором < .

Зміна яскравості дисплея
Є можливість зміни яскравості дисплея в діапазоні 
від 1 до 9, де 1 означає найтемніше налашту-
вання, а 9 - найяскравіше. Введене значення 
застосовується, коли годинний деактивований 
(тобто користувач не торкався жодного з сенсорів 
протягом якнайменше 7 секунд).

Яскравість дисплея можна змінити наступним 
чином:
l	натиснути одночасно сенсори < / >,
l	сенсором МЕНЮ вибрати функцію bri (перше 

натискання викличе перехід до функції ton, 
друге до функції bri).

l	сенсорами < / > вибрати відповідну яскравість:
	 в діапазоні від 1 до 9 сенсором >
	 в діапазоні від 9 до 1 сенсором < .

Увага!
Якщо годинник активовано (тобто користувач 
натиснув сенсор протягом останніх 7 секунд), 
яскравість максимальна.

Нічний режим 
В період з 22.00 до 6.00 годинник автоматично 
зменшує яскравість дисплея.
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				    ЕКСПЛУАТАЦІЯ 
Функції духовки та її обслуговування.
Духовка з натуральною конвекцією 
(конвенціональна)

Духовка може нагріватися за допомогою нижнього 
і верхнього нагрівального елемента.  Для керуван-
ня такою духовкою використовується одна ручка, 
за допомогою якої вибирається режим роботи і 
регулюється температура. 

Увага!
В моделях плит, у яких немає грилю, по-
зиція  на ручці керування відсутня.

Незалежне освітлення духовки
Якщо ручка повернута у це положення, 
у духовці ввімкнене освітлення.

Ввімкнений верхній і нижній нагрі-
вальні елементи
Традиційне нагрівання. Термостат до-
зволяє налаштувати температуру у 
діапазоні від 100°C до 250°C. Ідеально 
надається для приготування тіста, м’яса, 
риби, хліба, піцци (попередньо духовку 
необхідно розігріти та використовувати 
деко чорного кольору). Запікання на 
одному рівні.

Гриль қосылды
Тұтқаны осы жағдайға қою тамақты 
грильде немесе айналғышта қуыруға 
мүмкіндік береді. 

Ввімкнений верхній нагрівальний 
елемент
Якщо ручка встановлена у це положен-
ня, тоді духовка може нагріватися лише 
за допомогою верхнього нагрівального 
елементу. Підрум’янювання випічки, 
запікання зверху, додаткове запікання.

Ввімкнений нижній нагрівальний 
елемент
У цьому положенні ручки в духовці функ-
ціонує лише нижній нагрівальний еле-
мент. Запікання тіста знизу (напр., мокре 
тісто і тісто, фаршироване фруктами).

100-250
        0C

Для ввімкнення духовки необхідно:
l	 визначити необхідні умови роботи духовки, 

температуру і спосіб нагріву,
l	 встановити ручку у потрібне положення, по-

вертаючи нею „вправо”.

Рис.6i

Рис.6z

Можливе положення ручки

Про ввімкнення духовки сигналізують дві контроль-
ні лампочки, що починають світитися, контрольна 
лампочка роботи (ввімкнення) кухні R і контрольна 
лампочка терморегулятора L. Контрольна лам-
почка R  що світиться, сигналізує роботу духовки. 
Згасання контрольної лампочки L є сигналом до-
сягнення духовкою заданої температури. Оскільки 
кулінарні рецепти рекомендують ставити страви 
у розігріту духовку, слід робити це не раніше, ніж 
після першого згасання контрольної лампочки L. 
Під час приготування у духовці лампочка L буде 
періодично вмикатися і вимикатися (підтримка тем-
ператури всередині камери духовки).  Контрольна 
лампочка R може також світитися у положенні 
ручки «Освітлення духовки».

Вимкнення духовки – для вимкнення духовки 
ручку необхідно встановити у положення „0”, 
повертаючи її „вліво”. Сигнальна лампочка по-
винна згаснути.

Рис.6j
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Духовка нагрівається за допомогою нижнього 
і верхнього нагрівальних елементів та грилю. 
Керування роботою даної духовки здійснюєть-
ся за допомогою ручки вибору режиму роботи 
(встановлення ручки у положення, що відповідає 
вибраній функції),
та ручки регулювання температури (встановлення 
ручки на вибрану температуру).

Сөндіру  екі тұтқасын да Сөндіру  екі тұтқасын да  „ l” / „0” қалпына қою 
арқылы жүзеге асырылады.
Тұтқасының ықтимал қалыптары

Үрмепешті дербес жарықтандыру
Тұтқасын  осы қалыпқа қойып, үрмепештің  
жарықтандыру камерасықосамыз. 
Мысалы, камераны жуғанда.

Гриль қосылды
Тұтқаны осы жағдайға қою тамақты 
грильде немесе айналғышта қуыруға 
мүмкіндік береді. 
 
Жоғарғы қыздырғыш  қосылды
Үрмепеш тұтқасының осы қалпында  
жоғарғы қыздырғыш қана қызады. 
Пісірілетін өнімдерді жоғарыдан 
қызартып пісіргенде қолдану керек.

Төменгі қыздырғыш  қосылды
Үрмепеш тұтқасының осы қалпында  
төменгі қыздырғыш қана қызады. Пісірілетін 
өнімдерді төменнен қызартып пісіргенде 
қолдану керек. 

Жоғарғы және төменгі қыздырғыштар  
қосылды
Үрмепеш тұтқасын осы қалыпқа қою 
үрмепештің стандартты тәсілмен 
қызуына әкеледі.

Контрольні лампочки

Про ввімкнення духовки сигналізують дві контроль-
ні лампочки, що починають світитися, контрольна 
лампочка роботи (ввімкнення) кухні R і контрольна 
лампочка терморегулятора L. Контрольна лам-
почка R  що світиться, сигналізує роботу духовки. 
Згасання контрольної лампочки L є сигналом до-
сягнення духовкою заданої температури. Оскільки 
кулінарні рецепти рекомендують ставити страви 
у розігріту духовку, слід робити це не раніше, ніж 
після першого згасання контрольної лампочки L. 
Під час приготування у духовці лампочка L буде 
періодично вмикатися і вимикатися (підтримка тем-
ператури всередині камери духовки).  Контрольна 
лампочка R може також світитися у положенні 
ручки «Освітлення духовки».

Духовка з вимушеною циркуляцією повітря  
(з вентилятором)
Духовка нагрівається за допомогою нижнього 
і верхнього нагрівальних елементів та грилю. 
Керування роботою даної духовки здійснюється 
за допомогою ручки вибору режиму роботи, 
(встановлення ручки у положення, що відповідає 
вибраній функції),

та ручки регулювання температури (встановлення 
ручки на вибрану температуру).

Рис.6l

Рис.6k

Рис.6z

Сөндіру  екі тұтқасын даСөндіру  екі тұтқасын да   „ l” / „0” қалпына қою 
арқылы жүзеге асырылады.

Увага!
Ввімкнення нагрівання (нагрівального 
елемента тощо) при ввімкненій будь-якій 
функції духовки можливе лише після на-
лаштування температури.

Тұтқасының ықтимал қалыптары
незалежне освітлення духовки
За допомогою встановлення поворотної 
ручки на дану позицію загорається світло 
у духовій шафі.

Швидке розігрівання
Ввімкнений верхній нагрівач, гриль і 
вентилятор. Використовується для по-
переднього нагрівання духовки.

Розморожування
Ввімкнений лише вентилятор, усі на-
грівачі вимкнені.

увімкнений вентилятор та «ГРИЛЬ»
В даному положенні поворотної ручки 
духовка працює у функції «ГРИЛЬ» 
разом з вентилятором. Використання 
даної функції на практиці дозволяє при-
скорити процес запікання та посилити 
смакові якості страви.

функція «Посилений «ГРИЛЬ» 
(«Супер-Гриль»)
Увімкнення функці ї  «Посилений 
«ГРИЛЬ» дозволяє випікати при одно-
часно увімкненому верхньому нагрівачі. 
Дана функція дозволяє застосовувати 
більш високу температуру у верхній 
робочий частині духовки, в наслідок 
чого страви рум’яніють більше, дана 
функція дозволяє також запікання ве-
ликих порцій.

0

Pис. 6k

ЕКСПЛУАТАЦІЯ
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Запікання «ГРИЛЬ» до рум’яного 
стану страви, застосовується для 
запікання маленьких порцій м’яса: 
стейків, шніцелів, риби, тостів, ковба-
сок, запіканок (страва, що випікається 
не може бути товще 2-3 см, у процесі 
запікання страву потрібно перевернути 
на іншу сторону).

Ввімкнений нижній нагрівальний 
елемент
У цьому положенні ручки в духовці функ-
ціонує лише нижній нагрівальний еле-
мент. Запікання тіста знизу (напр., мокре 
тісто і тісто, фаршироване фруктами).

увімкнений верхній та нижній на-
грівач
Встановлення поворотної ручки в дано-
му положенні дозволяє нагрівати духо-
вку конвекційним способом . Найкраще 
підходить для запікання страв з тіста, 
риби, м’яса, хліба, піци (обов’язковим 
є попереднє розігрівання духовки, а 
також застосування темних дек), процес 
випіка¬ння на одному рівні.

Ввімкнений вентилятор, нижній і 
верхній нагрівальні елементи
У цьому положенні ручки духовки ви-
конується функція тісто. Духовка тра-
диційна з вентилятором.
Під час виконання функції з  і якщо 
регулятор температури знаходиться 
у нульовому положенні, працює лише 
вентилятор. У цьому положенні мож-
на охолоджувати страви або камеру 
духовки.

Контрольні лампочки

Про ввімкнення духовки сигналізують дві контроль-
ні лампочки, що починають світитися, контрольна 
лампочка роботи (ввімкнення) кухні R і контрольна 
лампочка терморегулятора L. Контрольна лам-
почка R  що світиться, сигналізує роботу духовки. 
Згасання контрольної лампочки L є сигналом до-
сягнення духовкою заданої температури. Оскільки 
кулінарні рецепти рекомендують ставити страви 
у розігріту духовку, слід робити це не раніше, ніж 
після першого згасання контрольної лампочки L. 
Під час приготування у духовці лампочка L буде 
періодично вмикатися і вимикатися (підтримка тем-
ператури всередині камери духовки).  Контрольна 
лампочка R може також світитися у положенні 
ручки «Освітлення духовки».
Духовка з примусовою конвекцією (з конвек-
цією та кільцевим нагрівачем)
Духовка може нагріватися за допомогою верх-
нього та нижнього нагрівачів пічки та кільцевого 
нагрівача. Роботою духовки можна управляти за 
допомогою ручки вибору режиму роботи духовки 
– налаштування полягають у повороті ручки до 
потрібного положення,

та ручки регулювання температури (встановлення 
ручки на вибрану температуру).

Сөндіру  екі тұтқасын даСөндіру  екі тұтқасын да   „ l” / „0” қалпына қою 
арқылы жүзеге асырылады.

Увага!
Ввімкнення нагрівання (нагрівального 
елемента тощо) при ввімкненій будь-якій 
функції духовки можливе лише після на-
лаштування температури.

Тұтқасының ықтимал қалыптары
незалежне освітлення духовки
За допомогою встановлення поворотної 
ручки на дану позицію загорається світло 
у духовій шафі.

Швидке розігрівання
Ввімкнений верхній нагрівач, гриль і 
вентилятор. Використовується для по-
переднього нагрівання духовки.

Розморожування
Ввімкнений лише вентилятор, усі на-
грівачі вимкнені.

увімкнений вентилятор та «ГРИЛЬ»
В даному положенні поворотної ручки 
духовка працює у функції «ГРИЛЬ» 
разом з вентилятором. Використання 
даної функції на практиці дозволяє при-
скорити процес запікання та посилити 
смакові якості страви.

функція «Посилений «ГРИЛЬ» 
(«Супер-Гриль»)
Увімкнення функці ї  «Посилений 
«ГРИЛЬ» дозволяє випікати при одно-
часно увімкненому верхньому нагрівачі. 
Дана функція дозволяє застосовувати 
більш високу температуру у верхній 
робочий частині духовки, в наслідок 
чого страви рум’яніють більше, дана 
функція дозволяє також запікання ве-
ликих порцій.

Запікання «ГРИЛЬ» до рум’яного 
стану страви, застосовується для 
запікання маленьких порцій м’яса: 
стейків, шніцелів, риби, тостів, ковба-
сок, запіканок (страва, що випікається 
не може бути товще 2-3 см, у процесі 
запікання страву потрібно перевернути 
на іншу сторону).

Ввімкнений нижній нагрівальний 
елемент
У цьому положенні ручки в духовці функ-
ціонує лише нижній нагрівальний еле-
мент. Запікання тіста знизу (напр., мокре 
тісто і тісто, фаршироване фруктами).

увімкнений верхній та нижній на-
грівач
Встановлення поворотної ручки в дано-
му положенні дозволяє нагрівати духо-
вку конвекційним способом . Найкраще 
підходить для запікання страв з тіста, 
риби, м’яса, хліба, піци (обов’язковим 
є попереднє розігрівання духовки, а 
також застосування темних дек), процес 
випіка¬ння на одному рівні.

0

Рис.6z

Рис.6m

Рис.6k
*для певних моделей

ЕКСПЛУАТАЦІЯ
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Ввімкнена циркуляція гарячого по-
вітря
Якщо ручка встановлена у положення 
„ввімкнена циркуляція гарячого повітря”, 
це дозволяє задіяти вимушене нагріван-
ня духовки за допомогою термовентиля-
тора, розташованого посередині задньої 
стінки духовки. Для традиційної духо-
вки використовуються нижчі значення 
температури для приготування страв. 
Використання цього способу нагрівання 
забезпечує рівномірну циркуляцію тепла 
довкола страви у духовці.

Ввімкнений вентилятор, нижній і 
верхній нагрівальні елементи
У цьому положенні ручки духовки ви-
конується функція тісто. Духовка тра-
диційна з вентилятором.
Під час виконання функції з  і якщо 
регулятор температури знаходиться 
у нульовому положенні, працює лише 
вентилятор. У цьому положенні мож-
на охолоджувати страви або камеру 
духовки.

Ввімкнена циркуляція гарячого по-
вітря і нижній нагрівальний елемент
У цьому положенні ручки духовки ви-
конується функція циркуляції гарячого 
повітря при ввімкненому нижньому 
нагрівальному елементі, що викликає 
підвищення температури знизу випічки. 
Велика кількість тепла поступає знизу 
випічки, мокре тісто, піцца.

Контрольні лампочки

Про ввімкнення духовки сигналізують дві контроль-
ні лампочки, що починають світитися, контрольна 
лампочка роботи (ввімкнення) кухні R і контрольна 
лампочка терморегулятора L. Контрольна лам-
почка R  що світиться, сигналізує роботу духовки. 
Згасання контрольної лампочки L є сигналом до-
сягнення духовкою заданої температури. Оскільки 
кулінарні рецепти рекомендують ставити страви 
у розігріту духовку, слід робити це не раніше, ніж 
після першого згасання контрольної лампочки L. 
Під час приготування у духовці лампочка L буде 
періодично вмикатися і вимикатися (підтримка тем-
ператури всередині камери духовки).  Контрольна 
лампочка R може також світитися у положенні 
ручки «Освітлення духовки».

Рис.6z

Експлуатація грилю*
Грилювання відбувається внаслідок дії на блюдо 
інфрачервоного випромінювання, що випроміню-
ється розпеченим грилем.

Щоб ввімкнути гриль, необхідно:
●	 встановити ручку духовки в положення, по-

значене символом 
●	 прогріти духовку протягом приблизно 5 хвилин 

(при закритих дверях духовки).
●	 вставити у духовку деко зі стравою у відпо-

відний паз, а у випадку грилювання на рожні, 
деко для збирання жиру слід вставити у паз 
безпосередньо під рожном,

●	 закрити двері духовки.

Увага!
Під час грилювання двері духовки повинні 
бути закриті. Під час роботи грилю еле-
менти духовки можуть нагріватися. Не ре-
комендується допускати дітей до духовки.

Використання вертела*
Вертел дозволяє смажити страву, що готується 
в духовці , перевертаючи її. Головним чином він 
служить для підсмажування птиці, шашликів, 
ковбасок тощо. Увімкнення та вимкнення руху 
вертеля здійснюється одночасно з увімкненням 
та вимкненням операції смаження - «гриль» 
При використанні однієї з цих функцій у процесі 
підсмажування може відбутися тимчасова зупин-
ка двигуна або зміна напрямку обертання. Це не 
впливає на час та якість смаження.

Приготування страви на вертелі:
(див. малюнки)

●	 поставити їжу на вертель та закріпити за до-
помогою вилок,

●	 раму вертеля розмістити в духовці на 3 знизу 
робочому рівні ,

●	 кінець вертеля вставити у захват двигуна. 
Зверніть увагу на те, щоб виїмка металічної 
частина захоплення спиралась на раму,

●	 викрутити руків’я,
●	 вставити піднос на самий нижній рівень ка-

мери духовки,
●	 Смаження слід проводити при закритих двер-

цятах духовки.

Рис.6y

Увага!
Веретено не має окремої ручки 
управління.

ЕКСПЛУАТАЦІЯ

Для функції гриль та посилений гриль тем-
пературу необхідно встановити на 210°C 
(200°C*), а для функції грилю з вентилятором 
– на 190°C.
* дверцята духовки з двома скляними панелями

*для певних моделей
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ПРИГОТУВАННЯ ЇЖІ У ДУХОВЦІ - ПРАКТИЧНІ ПОРАДИ
Випічка
● 	 Рекомендується випікати пироги на піддонах, 

які  є заводським обладнанням плити,
● 	 Випічку можна виготовляти у формах та 

на піддонах промислового виробництва, 
які ставляться на бокові направляючі. Для 
приготування продуктів харчування рекомен-
дується використовувати піддони чорного 
кольору,оскільки вони краще проводять тепло 
та зменшують час приготування,

● 	 Не рекомендується використовувати форми 
й жирівки зі світлою та блискучою поверхнею 
при звичному нагріванні (верхній та нижній 
нагрівачі), використання такого посуду може 
призвести до того, що тісто не пропечеться 
знизу,

●	 При використанні кільцевого нагрівача по-
переднє прогрівання духовки не обов’язкове. 
Для інших режимів, перед приготуванням 
продуктів духовку слід розігріти,

●	 Перед тим, як вийняти пироги з духовки, 
потрібно перевірити їх готовність за допо-
могою палички (яка має залишитися сухою 
та чистою),

●	 Рекомендується залишити випічку у духовці 
на 5 хвилин після її вимкнення,

●	 Температура випічки, приготованої із вико-
ристанням функції циркуляції температури 
зазвичай на 20-30 градусів нижче, ніж при 
звичайному випіканні (з використанням ниж-
нього та верхнього нагрівача),

●	 Параметри випічки, наведені у таблицях, є 
довідковими, та можуть змінюватися  відпо-
відно до Вашого досвіду та смаків,

●	 Якщо данні в кулінарних книгах значно від-
різняються від наших рекомендацій, просимо 
керуватися цією інструкцією.

Смаження м’яса
● 	 У духовці готується м’ясо порціями більше 1 

кг Порції, вага яких менше,рекомендується 
готувати на газових горілках плити,

● 	 Для приготування рекомендується викорис-
товувати жаростійкий посуд, із ручками, які 
не піддаються впливу високої температури,

● 	 При приготуванні їжі на решітці чи вертелі на 
самому низькому рівні необхідно розмістити 
деко з невеликою кількістю води,

● 	 Мінімум один раз, на етапі напівготовності, 
слід перевернути м’ясо на іншу сторону, у 
процесі запікання час від часу поливати м’ясо 
соком, що виділяється або гарячою солоною 
водою, поливати м’ясо холодною водою не 
рекомендується.

● 	 Решітка (решітка Airfry)
	 Для випікання та розігрівання страв без жиру, 

таких як картопля фрі, овочі, рибні палички 
тощо. Airfry також підходить для використання 
при запіканні у рукаві. Під час випікання на 
решітці Airfry встановіть решітку на рівень 3 
і виберіть функцію конвекції. Під решіткою 
Airfry рекомендується розмістити деко.  Для 
досягнення найкращих результатів рекомен-
дується обертати страви під час приготуван-
ня.

Вид готування 
страви

Функція духо-
вки

Температура 
(0C)

Рівень Час [хв.]

Бісквіт 160 - 200 2 - 3 30 - 50

бісквітний торт/
фунтовий кекс 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Піца 220 - 240 1) 2 15 - 25

Риба 210 - 220 2 45 - 60

Яловичина 225 - 250 2 120 - 150

Свинина 160 - 230 2 90 - 120

Курка 160 - 180 2 45 - 60

Овочі 190 - 210 2 40 - 50

Звичайна духовка (нижній нагрівач + верхній нагрівач)

Значення часу наведено, якщо не вказано інше, для не розігрітої камери. Для розігрітої духовки час 

має бути зменшено приблизно на 5-10 хвилин.
1) Розігріти порожню духовку
2) Значення часу вказані для запікання у малих формах
Увага: Наведені у таблиці параметри є орієнтовними і можуть коригуватися залежно від власного 
досвіду та кулінарних уподобань.
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ПРИГОТУВАННЯ ЇЖІ У ДУХОВЦІ - ПРАКТИЧНІ ПОРАДИ

Вид випічки 
продукт

Функції духовки Температура 
(0C)

Рівень Час [хв.]

Бісквіт 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Бісквіт 150 3 25 - 35

бісквітний торт/
фунтовий кекс 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

бісквітний торт/
фунтовий кекс 155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Піца 220 - 240 1) 2 15 - 25

Риба 210 - 220 2 45 - 60

Риба 190 2 - 3 60 - 70

Ковбаски 210 (200*) 4 14 - 18

Яловичина 225 - 250 2 120 - 150

Свинина 160 - 230 2 90 - 120

Курка 180 - 190 2 70 - 90

Курка 160 - 180 2 45 - 60

Овочі 190 - 210 2 40 - 50

Овочі 170 - 190 3 40 - 50

* дверцята духовки з двома скляними панелями

Духовка з примусовою циркуляцією повітря (нижній нагрівач + верхній нагрівач + вентилятор)

Значення часу наведено, якщо не вказано інше, для не розігрітої камери. Для розігрітої духовки час 

має бути зменшено приблизно на 5-10 хвилин.
1) Розігріти порожню духовку
2) Значення часу вказані для запікання у малих формах

Увага: Наведені у таблиці параметри є орієнтовними і можуть коригуватися залежно від власного 
досвіду та кулінарних уподобань.
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Значення часу наведено, якщо не вказано інше, для не розігрітої камери. Для розігрітої духовки час 

має бути зменшено приблизно на 5-10 хвилин.
1) Розігріти порожню духовку
2) Значення часу вказані для запікання у малих формах

Увага: Наведені у таблиці параметри є орієнтовними і можуть коригуватися залежно від власного 
досвіду та кулінарних уподобань.

ПРИГОТУВАННЯ ЇЖІ У ДУХОВЦІ - ПРАКТИЧНІ ПОРАДИ
Духовка з примусовою циркуляцією повітря (нагрівач термоциркуляціі + вентилятор)

Вид випічки 
продукт

Функції духовки Температура  
(0C)

Рівень Час [хв.]

Бісквіт 160 - 200 2 - 3 30 - 50

бісквітний торт/
фунтовий кекс 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

бісквітний торт/
фунтовий кекс 155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Піца 200 - 230 1) 2 - 3 15 - 25

Риба 210 - 220 2 45 - 60

Риба 160 - 180 2 - 3 45 - 60 

Риба 190 2 - 3 60 - 70

Ковбаски 210 (200*) 4 14 - 18

Яловичина 225 - 250 2 120 - 150

Яловичина 160 - 180 2 120 - 160

Свинина 160 - 230 2 90 - 120

Свинина 160 - 190 2 90 - 120

Курица 180 - 190 2 70 - 90

Курка 160 - 180 2 45 - 60

Курка 175 - 190 2 60 - 70

Овочі 190 - 210 2 40 - 50

Овочі 170 - 190 3 40 - 50

* дверцята духовки з двома скляними панелями
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ЧИСТКА І ОБСЛУГОВУВАННЯ ДУХОВКИ
Турбота користувача про постійне утримання пли-
ти в чистоті та відповідне обслуговування значно 
збільшують термін її безаварійної служби.

Перед початком чищення та інших робіт слід 
завжди за допомогою головного вимикача, або 
витягуючи штепсель кабель живлення з роз-
етки, від’єднати пристрій від живлення. Чистку 
плити можна проводити лише після того, як 
вона охолоне.
Пальники, решітка пальникової плити, корпус 
плити
У разі забруднення пальників і решітки ці частини 
обладнання слід зняти з плити і вимити теплою 
водою з додаванням засобу, що змиває жир і бруд. 
Після чого витерти насухо. Після зняття решітки 
ретельно вимити пальникову плиту і витерти 
сухою і м’якою ганчіркою. Особливу увагу слід 
приділяти чистості отворів підковпакових кілець 
пальника див. рис. нижче. Отвори сопел пальників 
чистити, протикаючи їх тонким мідним дротом. Не 
використовувати стальний дріт, не збільшувати 
отвори.- Pиc 7).

Увага!
Частини пальника завжди повинні бути 
сухими. Краплі води можуть загамувати по-
стачання газу і спричинити погане горіння 
пальника.
Слід перевірити, чи правильно встановле-
но частини пальника після чищення.
Неосьове положення кришки пальника 
може призвести до постійного 
пошкодження пальника.Pиc 8).

Для миття емальованих поверхонь використо-
вувати делікатні миючі засоби. Заборонено ви-
користовувати засоби для чищення із сильною 
абразивною дією, напр., порошки для чищення з 
абразивом, абразивні пасти, камені, пемзу, дротяні 
щітки тощо.
Перед використанням плити з нержавіючою кон-
форкою слід ретельно вимити усю робочу поверх-
ню. Слід звернути увагу на видалення залишків 
клею, що можуть лишитися після плівки, котру 
знімають під час монтажу, або клейкої стрічки, 
що використовувалася для пакування плити. По-
верхню необхідно регулярно чистити після кожного 
використання. Не допускати сильного забруднення 
робочої поверхні плити, особливо у випадку при-
горання википів.

	Духовку слід чистити після кожного викорис-
тання. При очищенні вмикається освітлення, 
що дозволяє покращити видимість всередині 
робочого простору.

	Камеру духовки слід мити тільки теплою во-
дою з додаванням невеликої кількості рідини 
для миття посуду.

	Очищення паром «Steam Clean»*
 - 	 у миску, яка поставлена на перший знизу 

рівень духовки, налити 0,25 л води (1 ста-
кан),

- 	 закрити дверці духовки, - ручку регулятора 
температури встановити¬ на положення 
50°C, ручку вибору режиму роботи в по-
ложення «нижній нагрівач» 

- 	 нагрівач камери духовки близько 30 хви-
лин,

- 	 відчинити дверцята духовки, внутрішній 
об’єм камери протерти ганчіркою чи 
губкою,  потім промити теплою водою з 
додаванням рідини для миття посуду.

	Після миття камери духовки, її слід витерти 
насухо.

Увага! Залишкова волога після парової очистки 
може мати вигляд крапель чи залишків води під 
плитою. 

*для певних моделей

Увага!
для чистки та підтримки в робочому стані 
скляних поверхонь не використовувати 
чистильні засоби,  які містять абразиви.

l	Плити, марковані у специфікації типу літерою 
K, обладнані вставками, покритими спеціаль-
ною самоочисною емаллю. Завдяки цій емалі 
жирові забруднення або залишки страв можуть 
самочинно усуватися, якщо вони не засохли і не 
підгоріли (залишки їжі і жиру необхідно якнай-
скоріше відділити, поки вони ще не засохли і не 
запеклися, у цьому разі можна уникнути трива-
лого самоочищення духовки). Для проведення 
самоочищення духовки, її необхідно ввімкнути 
на 1 годину і встановити температуру – 250°C. 
Якщо залишки страв незначні, процес можна 
скоротити. 

Важливо! 
Оскільки процес самоочищення пов’язаний з розхо-
дом електроенергії, перед кожною чисткою необхідно 
перевірити рівень забруднення. Після того, як само-
очисні властивості вкладки погіршаться, її можна 
замінити на нову. Вкладки можна придбати у пунктах 
сервісного обслуговування або у роздрібному прода-
жу. У випадку вибору традиційного методу чищення, 
необхідно пам’ятати, що самоочисна емаль вразлива 
на стирання, а, отже, для їх чистки не можна ви-
користовувати ні їдких засобів, ні жорстких ганчірок.

Заміна лампочки освітлення                                                                                                                                       
духовки*
Для того, щоб виключити можливість ура-
ження електричним струмом перед заміною 
лампочки впевніться, що прилад вимкнено.
	 Усі ручки управління встановити у положення 

„●” / „0” „ та вимкнути живлення,
	 Вивернути та  промити ковпак лампочки, ви-

терти його насухо.
	 Вивернути освітлювальну лампочку з гнізда, 

за необхідності замінити її на нову
-	 лампочка високотемпературна (300°C) з 

параметрами:
-	 напруга 230
-	 потужність 25 W - різьба E14.

	 Вкрутити лампочку. Зверніть увагу на 
правильну установку лампочки у керамічне   
гніздо.

	 Вкрутити ковпак лампочки.

Pиc 9 -  Лампочка духовки

Заміна галогенної лампочки освітлення ду-
ховки*
Щоб уникнути ураження електричним стру-
мом, перед заміною галогенної лампочки 
слід переконатися, що обладнання вимкне-
не.
 	 Усі ручки управління встановити у положен-

ня „●” / „0” „ та вимкнути живлення,
	 Викрутити і помити плафон лампи, ретельно 

витерти його насухо.
 	 Вийняти галогенну лампочку, використовую-

чи для цього ганчірку або папір, у разі необ-
хідності галогенну лампочку слід замінити на 
нову тип G9

	 - напруга 230В
	 - потужність 25Вт 
 	 Точно вставити галогенну лампочку у па-

трон.
 	 Закрутити плафон лампочки.

Pиc 9a -  Лампочка духовки
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Періодичний огляд
Окрім дій, які необхідні для підтримання духовки 
у чистоті, необхідно:

	 проводити періодичні перевірки роботи еле-
ментів управління та робочих груп плити. 
Після закінчення гарантійного строку, мінімум 
раз на два роки, необхідно проводити огляд 
технічного стану плити у сервісному центрі,

	 усувати виявлені експлуатаційні дефекти,
	 за необхідності провести заміну деталей та 

вузлів, які  вийшли з ладу.  
Увага! 
Усі ремонтні та регуляційні роботи пови-
нні проводитися відповідним сервісним 
центром чи майстром, який має необхідну 
кваліфікацію та допуск.

*для певних моделей

Зняття дверцят
для більш зручного доступу до камери духовки 
та її очищення можна зняти двер¬ці. Для цього 
потрібно її відкрити, підняти запобіжник, який 
знаходиться на петлі, дверцята злегка прикри-
ти, підняти та висунути вперед (мал. 12a).  Для 
установки дверцят на плиту, повторити дії у 
зворотному порядку. У ході  встановлення слід 
звернути увагу на правильне сполучення частин 
петлі. Після установки дверцят духовки потрібно 
обов’язково спустити запобіжник. У іншому ви-
падку, при спробі закрити дверцят можуть бути.

рис 12a - Відтягнути запобіжники петель

Зняття внутрішнього скла*
1.	 За допомогою плоскої викрутки необхідно 

виштовхнути верхню планку дверцят, аку-
ратно підважуючи її з боків (рис.12b)

2.	 Вийняти верхню планку дверцят. (рис.12b и 
12c).

3.	 Внутрішнє скло вийняти з кріплення
	 (у нижній частині дверцят). 
	 Рис. 12d, 12d1.
4.	 Помити скло теплою водою з невеликою  

кількістю  чистильного засобу.
     Щоб встановити скло, слід діяти у зворотній 

послідовності. Гладенька частина скла пови-
нна знаходитись зверху.

	 Увага! Не слід притискати верхню планку 
одночасно з обох сторін дверей. Щоб пра-
вильно встановити верхню планку дверей, 
потрібно спочатку прикласти лівий кінець 
планки до дверей, а правий кінець притис-
нути, поки не почуєте «клацання». Пізніше 
притиснути планку з лівої сторони, поки не 
почуєте «клацання».

Рис.12d - Виймання внутрішніх шибок. 3 шибки.
Рис.12d1 - Виймання внутрішніх шибок. 2 шибки.

ЧИСТКА І ОБСЛУГОВУВАННЯ ДУХОВКИ
Духовки, позначені літерою D*, обладнано легко 
висувними дротяними напрямними (решітками) 
вкладок духовки. Щоб їх вийняти для миття слід 
потягнути за кріплення, розташоване спереду, 
потім потягнути за напрямну і зняти її із заднього 
кріплення. 

Pиc 10 

Духовки, позначені літерами Dp* мають висувні 
телескопічні напрямні із нержавіючої сталі, при-
кріплені до дротяних напрямних. Направляючі 
необхідно знімати і мити разом з дротяними на-
правляючими. Перед встановленням на них дек, 
їх необхідно висунути (якщо духовка гаряча, на-
правляючі потрібно висунути, зачепивши заднім 
краєм дека за упори у передній частині направ-
ляючих) і потім висунути разом з деком.потрібно 
висунути, зачепивши заднім краєм дека за упо-
ри у передній частині направляючих) і потім ви-
сунути разом з деком.

Pиc 10a

l	Плити, марковані у специфікації типу літерою 
K*, обладнані вставками, покритими спеці-
альною самоочисною емаллю. Завдяки цій 
емалі жирові забруднення або залишки страв 
можуть самочинно усуватися, якщо вони не 
засохли і не підгоріли (залишки їжі і жиру не-
обхідно якнайскоріше відділити, поки вони ще 
не засохли і не запеклися, у цьому разі можна 
уникнути тривалого самоочищення духовки). 
Для проведення самоочищення духовки, її 
необхідно ввімкнути на 1 годину і встановити 
температуру – 250°C. Якщо залишки страв 
незначні, процес можна скоротити. 

Важливо! 
Оск ільки  процес  самоочищення 
пов’язаний з розходом електроенергії, 
перед кожною чисткою необхідно пере-
вірити рівень забруднення. Після того, 
як самоочисні властивості вкладки по-
гіршаться, її можна замінити на нову. 
Вкладки можна придбати у пунктах сер-
вісного обслуговування або у роздрібному 
продажу. У випадку вибору традиційного 
методу чищення, необхідно пам’ятати, що 
самоочисна емаль вразлива на стирання, 
а, отже, для їх чистки не можна викорис-
товувати ні їдких засобів, ні жорстких 
ганчірок.
Pиc 10b
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2.Пристрій запалення газу не 
працює
  

відсутня подача живлення Перевірити запобіжник мережі 
будинку, перегорілий замінити

пауза у постачанні газу відкрутити кран постачання газу

забруднений (засалений) при-
стрій запалення газу

почистити пристрій запалення 
газу

недостатньо довго втиснута 
ручка гвинту

ручку тримати втиснутою до 
часу, поки не з’явиться по-
вне полум’я навколо корони 
пальника

3.Полум’я згасає під час запа-
лення пальника

ручка гвинта звільняється дуже 
швидко

Довше тримати втиснуту ручку 
в позиції „велике полум’я”

4.Електричне обладнання не 
працює відсутня подача живлення Перевірити запобіжник мережі 

будинку, перегорілий замінити

5.Індикатор програматора по-
казує годину „0.00”

пристрій відключено від жив-
лення або стався короткочас-
ний збій електроживлення 

встановити актуальний час 
(див. Інструкцію з експлуатації 
програматора)
докрутити або замінити

6.Не працює освітлення у ду-
ховці

пошкоджена або недокручена 
лампочка

лампочку (див. розділ „Чистка і 
обслуговування”)

ТЕХНІЧНІ ДАНІ

Номінальна напруга:                                  		  230~ 50 Гц

Номінальна потужність:	                                                  max. 2,9 kW
								      
Розміри плити (ШИРИНА / ГЛИБИНА / ВИСОТА)               	 50 / 60 / 85 cm

Відповідає нормативам 				    EN 60335-1, EN 60335-2-6, EN 30-1-1.

ПОРЯДОК ДІЙ У НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ
У будь-якій аварійній ситуації необхідно:
•	 вимкнути робочі агрегати плити 
•	 відключити електроживлення 
•	 звернутися до сервісної служби
•	 Певні незначні пошкодження користувач може усунути самостійно, керуючись вказівками, на-
веденим у таблиці нижче, перш ніж звернутися у відділ обслуговування клієнтів або іншу сервісну 
службу, необхідно перевірити наступні пункти з таблиці.

ПРОБЛЕМА ПРИЧИНА ВИРІШЕННЯ

1.Пальник не запалюється Забруднені сопла

закрутити гвинт, що відрізає газ, 
закрутити кран пальників, про-
вітрити приміщення, вийняти 
пальник, очистити і продути 
сопла
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Kada odlažete uređaj, ne bacajte ga 
u kontejnere sa običnim gradskim 
smećem. Umesto toga, odložite ga 
u centar za recikalažu električnog 
i elektronskog otpada. Na uređaj, 
uputstvo za upotrebu ili ambalažu je 
stavljen odgovarajući simbol.
Uređaj je sačinjen od materijala koji se 
mogu reciklirati i imaju obeležje koje se 
na to odnosi. Recikliranjem materijala 

ili drugih delova dotrajalog uređaja, dajete značajan 
dopinos zaštiti životne sredine.
Informišite se u lokalnoj nadležnoj službi o 
odgovarajućim centrima za odlaganje dotrajalih 
uređaja.

Šporet je posebno jednostavan za upotrebu i izuzetno efikasan. Nakon što pročitate uputstvo za upotrebu, 
rukovanje šporetom će biti lako.

Pre nego što je upakovan napustio proizvodnju, šporet je temeljno testiran na bezbednost i 
funkcionalnost.

Pre nego što počnete da ga upotrebljavate, s pažnjom pročitajte uputstvo za upotrebu.
Pažljivo sledeći ove instrukcije, moćićete da izbegnete bilo kakve probleme pri korišćenju uređaja.

Važno je da uputstvo za upotrebu čuvate na sigurnom mestu, tako da ga možete konsultovati bilo u koje 
vreme.
Neophodno je da pažljivo sledite instrukcije iz uputstva u cilju sprečavanja mogućih nezgoda.

POŠTOVANI KORISNIČE

KAKO DA UŠTEDITE ENERGIJU
Svako ko pravilno upotrebljava 
energiju ne štedi samo novac, 
već i savesno učestvuje u 
očuvanju životne sredine. Stoga 
čuvajte el.energiju! Na ovaj način 
to možete učiniti: 

l 	Koristite pravo posuđe za 
kuvanje.
Šerpa nikada ne sme biti manja 

od veličine krune gorionika.
	 Imajte na umu da poklapate šerpe.
l 	 Održavajte gorionike, rešetku koja poklapa 

gorionik i ploču čistom.
	 Nečistoća sprečava raspodelu toplote – jako 

skoreli ostaci hrane često se moraju uklanjati 
jedino proizvodima koji su štetni za životnu 
sredinu.

	 Uopšte, utvrdite da su otvori za izlaz plamena u 
prstenovima ispod poklopaca i otvori mlaznica 
gorionika čisti.

l 	 Ne otklapajte šerpu previše često (ako 
nadgledate jelo nikada neće pokipeti!).

	 Ne otvarajte bespotrebno i često vrata rerne. 
l 	 Rernu upotrebljavajte samo za pripremanje 

većih količina hrane.
	 Meso do 1 kg se može mnogo ekonomičnije 

pripremati u tiganju na gorioniku šporeta.
l 	 Iskoristite preostalu toplotu iz rerne.
	 Ako trajanje pripremanja hrane traje duže od 

40 minuta, isključite rernu 10 minuta pre kraja 
vremena.

l 	 Uverite se da su vrata rerne dobro zatvorena.
	 Toplota može izlaziti preko naslaga na zaptivci 

vrata.
	 Sve naslage odmah očistite.
l 	 Ne postavljajte šporet u neposrednoj blizini 

frižidera/ zamrzivača.
	 Utrošak energije bespotrebno raste.

OTPAKIVANJE
Uređaj je tokom transporta za-
štićen od oštećenja ambalažom. 
Nakon otpakivanja, molimo da za-
štitnu ambalažu odložite na način 
da ne predstavlja štetu za životnu 
sredinu.
Svi materijali koji su upotrebljeni 
za ambalažu su bezopasni za ži-

votnu sredinu i mogu se reciklirati 100%, a obeleže-
ni su odgovarajućim simbolom.

Napomena! Materijali za pakovanje (polietilenske 
vreće, delovi od polistirena itd.) se prilikom otpaki-
vanja moraju držati van domašaja dece.

ODLAGANJE UREĐAJA

SRB
 
SRB
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BEZBEDNOSNE INSTRUKCIJE
Pažnja. Uređaj i njegovi dostupni delovi se greju tokom 
upotrebe. Posebnu pažnju obratiti na mogućnost dodira 
grejaćih elemenata. Deca ispod 8 godine života trebala 
bi da se drže što dalje od uređaja, ako nisu pod stalnim 
nadzorom.
Ovaj uređaj mogu da koriste deca od 8 godine života 
i starija; osobe sa fizičkim, senzorskim i mentalnim 
ograničenjima; osobe bez iskustva i znanja, ako su pod 
nadzorom ili postupaju prema instrukciji za upotrebu 
uređaja koju im objašnjava osoba odgovorna za njihovu 
bezbednost. Paziti da se deca ne igraju sa opremom. Deca 
bez nadzora ne bi trebala da čiste i opslužuju uređaj.
Pažnja. Kuvanje bez kontrole prisutnosti masnoće i ulja 
na kuhinjskoj ploči može da bude opasno i da dovede do 
požara.
NIKAD ne pokušavaj da gasiš požar vodom. Isključi uređaj 
i prekrij plamen, na primer poklopcem ili nezapaljivom 
tkaninom.
Pažnja. Ako je površina napuknuta, isključiti struju ciljem 
izbegavanja mogućnosti električnog udara.
Uređaj postaje veoma topao prilikom rada. Povedite računa 
da ne pipate zagrejane delove unutar rerne.
Kada upotrebljavate uređaja , dostupni delovi rerne mogu 
postati veoma topli.Preporučujemo da decu držite van 
domašaja rerne.
Pažnja. Ne koristiti hrapava sredstva za čišćenje ili oštre 
metalne predmete za čišćenje stakla vrata, jer mogu da 
izgrebu površine, što može da prouzrokuje pucanje stakla.
Pažnja. Da biste izbegli mogućnost strujnog udara, pre 
nego što počnete da menjate sijalicu proverite da li je 
uređaj isključen.
Pre nego što otvorite poklopac šporeta, preporučujemo 
da očistite bilo kakve nečistoće. Sačekajte da se površina 
ploče ohladi pre nego što spustite poklopac.  
Za čišćenje uređaj zabranjena je upotreba opreme za 
čišćenje parom.
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BEZBEDNOSNE INSTRUKCIJE
Pažnja. Korišćenjem uređaja za kuvanje i pečenje stvaraju 
se toplota, vlaga i produkti izgaranja u prostoriji u kojoj je 
uređaj postavljen. Pobrinite se da kuhinjski prostor bude dobro 
provetren, posebno kada je uređaj u upotrebi.
Dugotrajna intenzivna upotreba uređaja može da zahteva 
dodatnu ventilaciju, na primer povećanje efikasnosti 
mehaničke ventilacije (ako se koristi), dodatnu ventilaciju 
radi bezbednog uklanjanja produkata izgaranja uz osiguranje 
razmene vazduha u prostoriji.
Posavetujte se sa stručnjakom pre postavljanja dodatne 
ventilacije.
Pažnja. Uređaj sme da se koristi samo za kuvanje i pečenje. 
Ne sme da se koristi u druge svrhe, npr. za grejanje prostora.
Ovaj uređaj je namenjen uobičajenim funkcijama u kućnom 
okruženju (npr. kuvanje) od strane nestručnih korisnika.
Primeri kućnih okruženja: 
- kuće i stanovi,
- prodavnice, kancelarijski prostori i druga slična radna mesta,
- seoska domaćinstva, farme,
- hoteli, moteli i drugi stambeni objekti u kojima uređaj koriste 
nestručni korisnici.
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BEZBEDNOSNE INSTRUKCIJE
l 	 Uređaj postaje veoma topao prilikom rada. 

Povedite računa da ne pipate zagrejane delove 
unutar rerne.

l 	 Molimo vas da, dok uređaj radi, obratite pažnju 
na decu, jer ona ne znaju kako se rukuje 
šporetom. Uopšte, vruća površina gorionika, 
unutrašnjost rerne, rešetke, panel vrata, i 
posude sa vrućim tečnostima koje se nalaze na 
ploči mogu prouzrokovati opekotine kod dece.

l 	 Vodite računa da napojni kablovi drugih kućnih 
aparata (npr. miksera) ne dodiruju zagrejane 
delove šporeta.

l 	 Ne stavljajte zapaljivi materijal u fioku dok 
koristite uređaj jer može doći do požara.

l 	 Ne ostavljajte uređaj bez nadzora kada pržite. 
Ulja i masti se mogu zapaliti zbog pregrejavanja.

l 	 Pri ključanju, ne dozvolite da se jelo izliva po 
gorioniku.

l 	 Ako je šporet oštećen, možete ga ponovo 
upotrebiti taknakon što ga popravi 
specijalizovano lice.

l 	 Ne otvarajte ventil za dovod plina ili ventil 
na boci pre nego što proverite da li su sva 
komandna dugmad zatvorena.

l 	 Ne dozvolite da se gorionici zaprljaju ili da se 
tečnosti izlivaju po njima. Ukoliko se zapraljaju, 
gorionike očistite odmah pošto se ohlade.

l 	 Ne stavljajte posude direktno na gorionike.
l 	 Ne stavljajte šerpe teže od 10 kg na rešetku 

koja poklapa jedan gorionik ili posude čija 
ukupna težina prelezi 40 kg na rešetku koja 
poklapa sve gorionike.

l 	 Ne udarajte direktno po dugmadima i 
gorionicima.

l 	 Ne stavljajte predmete teže od 15 kg na 
otvorena vrata rerne.

l 	 Izmene i popravke izvršene od nekvalifikovanog 
lica nisu dozvoljene.

ll 	 Ne otvarajte komandnu dugmad šporeta ako u 
ruci nemate upaljenu šibicu ili upaljač za plin.

l 	 Ne pokušavajte da napravite plamen tako što 
ćete duvati u gorionik. 

l 	 Usled zagrevanja, može doći do pucanja 
staklenog poklopca. Isključite sve gorionike pre 
spuštanja poklopca. (Odnosi se na šporete sa 
staklenim poklopcem).

l 	 Ne vršite nikakve izmene na šporetu da biste 
ga prilagodili na drugačiji tip plina, ne pomerajte 
šporet na drugo mesto i ne pravite izmene kod 
napajanja strujom. Takve radnje jedino može 
izvršiti ovlašćeni električar ili monter.

l 	 Ne koristite gruba sredstva za čišćenje ili oštre 

metalne predmete da biste očistili vrata, jer se 
može izgrebati površina i tako doći do lomljenja 
stakla.

l 	 Malu decu i osobe koje nisu u toku sa ovim 
uputstvom držite van domašaja ovog uređaja.

l 	 UKOLIKO SUMNJATE DA PLIN NEGDE 
ISPUŠTA, NEMOJTE: 

	 paliti šibice, paliti cigarete, uključivati i isključivati 
bilo koje električne aparate (zvono na vratima 
ili pekidače za svetlo), niti upotrebljavati neku 
drugu električnu i mehaničku napravu koja 
može izazvati električne ili perkusivne varnice. 

     	U takvom slučaju, morate odmah zatvoriti ventil 
na boci ili sistemu za dovod prirodnog

      plina, provetriti prostoriju i pozvati servisera da 
otkloni uzrok kvara.

l 	 Ako dođe do bilo kakvog kvara izazvanog 
tehničkom greškom, isključite uređaj sa 
napajanja (sledeći gore navedena uputstva) i 
pozovite servis radi popravke.

l 	 Ne povezujte nikakve antenske kablove (kao 
npr. radio) za dovod plina.

l 	 Ukoliko plin koji ispušta (kod sistema za 
napajanje prirodnim plinom) proizvede 
vatru, istog momenta prekinite njegov dovod 
zatvaranjem ventila.

l 	 Ukoliko plin koji ispušta (kod upotrebe plinske 
boce) proizvede vatru, prebacite preko boce 
mokro ćebe da biste je ohladili i zatvorite ventil 
na boci. Pošto se ohladi, bocu iznesite van. 
Nije dozvoljeno korišćenje neispravne boce.

l 	 Ukoliko šporet nećete upotrebljavati nekoliko 
dana, zatvorite glavni ventil za dovod plina; ako 
koristite plinsku bocu, zatvorite ventil nakon 
svake upotrebe.
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1a

Оснащение плиты - перечень:

3a 	Поддон для выпечки*
3b 	Поддон для жарки*
3c 	 Решетка для гриля (решетка для сушки)
3d 	Вертел –и вилки*
3e 	Боковые лестнички
3f   Rešetka (Airfry)

*opcionalan

OPIS UREĐAJA

2f- горионик
a- Sigurnosni ventil gorionika*
b- Upaljač varnice*

1 komandno dugme za podešavanje temperature
2 dugme za odabir funkcija rerne
3, 4, 5, 6  komandna dugmad za plinske gorionike
7 signalna lampica za temperaturu L
8 signalna lampica – indikator rada šporeta R
9 ručka na vratima rerne
10 fioka
11 veliki gorionik
12 srednji gorionik
13 rešetka
14 pomoćni gorionik
15 srednji gorionik
16 elektronski programator
17 poklopac
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INSTALACIJA
Navedene instrukcije su upućene kvalifikovanom 
stručnjaku koji instalira šporet. Ove instrukcije su sa 
ciljem da vas uvere da su instaliranje i održavanje 
izvedeni na najprofesionalniji mogući način.

Instalacija šporeta
●	 Kuhinja bi trebalo da bude suva i provetrena i 

da ima efikasan ventilaconi sistem u skladu sa 
postojećim tehničkim merama.

●	 Prostorija bi trebalo da ima ventilaconi sistem 
koji odvodi van kuhinjska isparenja nastala 
tokom procesa gorenja. Taj sistem bi trebalo 
da se sastoji od ventilacione rešetke ili 
aspiratora. Aspiratore treba instalirati u skladu 
sa uputstvima proizvođača. Šporet postavite 
na način da omogućite slobodan pristup svim 
kontrolnim elementima.

●	 U prostoriji takođe treba da bude obezbeđen 
neophodan dovod kiseonika zbog sagorevanja 
plina. Dovod vazduha ne sme biti manji od 2 
m³/h po 1 kW snage gorionika. Vazduh može 
dolaziti spolja putem otvora za vazduh čiji 
je minimalni presek 100 cm², ili indirektno iz 
susednih prostorija koje imaju ventilacione cevi 
povezane sa spoljašnjošću. (Crt. 4a).

●	 Ukoliko ste uređaj upotrebljavali intenzivni i 
duži vremenski period, može biti neophodno da 
otvorite prozor da biste poboljšali ventilaciju.

●	  U cilju zaštite od pregrejavanja okolnih površina, 
plinski šporet je uređaj iz 

       X – klase i može se ugraditi u element jedino 
iznad nivoa kuhinjske ploče, što je oko 850 
mm iznad poda. Nisu preporučljivi kuhinjski 
elementi iznad ovog nivoa. Gornji sloj ili 
furnir nameštaja mora biti postavljen pomoću 
lepljive trake otporne na temperaturu 100°C. 
Time se sprečava deformacija površine ili 
odvajanje površinskog dela. Ukoliko niste 
sigurni o otpornosti vašeg nameštaja na visoke 
temperature, treba da ostavite približno 2 
cm slobodnog prostora oko šporeta. Zid iza 
šporeta bi trebalo da bude otporan na visoke 
temperature. Tokom rada uređaja, njegova 
zadnja strana se može zagrejati i do 50°C više 
od sobne temperature.

●	 Šporet treba da bude postavljen na čvrstoj, 
ravnoj podlozi (ne stavljajte ga na postolje).

●	 Pre nego što počnete da upotrebljavate šporet, 
prvo ga poravnajte jer je to posebno važno kada 
se raspodeljuje masnoća u tiganju za prženje. U 
tu svrhu, dostupne se vam podesive nožice, ali 
nakon što uklonite fioku. Domet podešavanja je 
+/- 5 mm.

Priključivanje na plin
Pažnja!
Šporet mora biti povezan na odgovarajući 
dovod plina za koji je predviđen.
Podaci o tipu plina za koji je šporet fabrički 
podešen se nalaze na natpisnoj pločici.
Šporet na dovod plina sme priključiti samo 
ovlašćeni monter, i samo on/ ona ima pravo 
da prilagodi šporet na drugi tip plina.

Smernice za montažu
Monter bi trebalo da:
●	 Ima ovlašćenje za montiranje plinskih uređaja,
●	 Bude upućen u podatke sa natpisne pločice 

šporeta za koji je tip plina šporet podešen; 
podatke bi trebalo da uporedi sa uslovima za 
dovod plina na mestu gde se uređaj instalira,

●	 Proveri:
-	 efikasnost ventilacije, to je efikasnost razmene 

vazduha u prostorijama,
-	 delotvornost svih funkcionalnih elemenata 

šporeta,
-	 da li postoji uzemljenje.

*opcionalan 

Montiranje blokade koja štiti od prevrtanja 
kuhinje.*
Blokada je montirana da ne bi došlo do prevrtanja 
kuhinje. Zahvaljujući blokadi koja štiti od prevrtanja 
kuhinje, dete ne može da se np. popne na vrata peći  
i da istim uzrokuje prevrtanje kuhinje.

Crt.3z

Kuhinja vis. 850 mm
A =  60 mm
B = 103 mm

Kuhinja vis. 900 mm
A = 104 mm
B = 147 mm
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Pažnja!
Šporet jedino može biti povezan na plinsku 
bocu ili dovod prirodnog plina, i to od strane 
ovlašćenog montera, u skladu sa sigurnosnim 
pravilima.

Šporet ima priključke creva sa maticom promera 
1/2”.
Zapušač morate zavrnuti pomoću dinamometričnog 
kl juča, sa maksimalnim obrtajem 20 Nm. 
Preporučujemo da spojeve zapečatite pomoću 
teflon trake. Ako došlo do prejakog zavrtanja ili ste 
upotrebili silu, spoj će biti oštećen i popustljiv.

Kada šporet povezujete na gradski plin, na terminal 
ventila spoljašnjeg navoja R1/2”zašrafite metalni vrh 
creva čija je minimalna dužina 0.5 m, a završetak 
8x1mm. Da biste metalni vrh zašrafili unutra, treba 
da odvrnete oprugu poklopca šarke. Crevo ne sme 
biti u dodiru sa metalnim delovima na zadnjoj strani 
šporeta.

Električni priključak
(Snaga max. 3,5 kW)*

●	 Šporet je proizveden za rad na napajanju 
jednofaznom naizmeničnom strujom (230 V 
1 N ˜ 50 Hz) i opremljen je napojnim kablom 
3x1.5mm² sa utikačem koji ima zaštitni kontakt.

●	 Priključna utičnica za strujno napajanje mora 
biti zaštićena i ne sme biti postavljena iznad 
šporeta. Nakon postavljanja šporeta, neophod-
no je da priključna utičnica bude dostupna. 

●	 Pre nego što uređaj priključite na utičnicu, pro-
verite:
-	 mogu li osigurač i električne instalacije u 

domaćinstvu izdržati rad uređaja,
-	 da li električni sistem ima uzemljenje u 

skladu sa zahtevima trenutnih standarda i 
mera,

-	 da li je utikač lako dostupan.

*opcionalan

Pažnja!
Po završetku instaliranja šporeta, proverite 
zaptivanje spojeva pomoću sapunice. 
Ne pokušavajte da proverite zaptivanje 
upotrebom vatre

Povezivanje na struju
(Snaga горе 3,5 kW)*

Upozorenje!
Električarski radovi bi trebalo da budu izvedeni od 
strane odgovarajućeg kavalifikovanog i ovlašćenog 
električara. Nikakve izmene niti svojevoljne 
prepravke ne smete vršiti kod dovoda struje.

Uputstva za montažu
Šporet je predviđen za napajanje trofaznom 
naizmeničnom strujom (400V 3N˜50Hz). Voltaža 
grejnih elemenata šporeta je 230V. Podešavanje 
šporeta da radi na monofaznom napajanju je 
moguće uz pomoć odgovarajućeg premošćavanja 
u priključnoj kutiji i to prema priključnom dijagramu 
ispod. Priključni dijagram takođe možete pronaći 
na poklopcu priključne kutije. Ne zaboravite da žica 
za povezivanje mora odgovarati tipu veze i ukupnoj 
snazi šporeta.
Priključni kabl mora biti obezbeđen. 

Upozorenje!
Ne zaboravite da povežete sigurnosno električno 
kolo na terminal priključne kutije 
obeležen  
Kod napajanja električnom strujom za šporet mora 
postojati sigurnosni prekidač koji omogućava da 
se napajanje strujom prekine u slučaju nužnosti. 
Rastojanje između radnih kontakata sigurnosnog 
prekidača mora biti minimum 3 mm.
Pre nego što šporet priključite na napajanje strujom, 
važno je da pročitate podatke sa natpisne pločice i 
priključnog dijagrama.

Crt.4b

INSTALACIJA

Pažnja!
Posle svake promene reduktora obaviti tehnički 
pregled kuhinje koji obuhvata ventile za gas i delo-
vanje zaštite od isticanja gasa. 

Da biste prilagodili šporet na drugu vrstu plina, 
trebalo bi da:
● zamenite mlaznice (pogledajte tabelu ispod), 
● podesite „ekonomični plamen”.
Pažnja!
Šporeti su od strane proizvođača namenjeni da im 
gorionici budu fabrički podešeni da koriste vrstu 
plina koja je navedena na njihovoj natpisnoj pločici 
i u garantnom listu.

Prilagođavanje šporeta na različite tipove plina
Ovu radnju sme izvršiti samo odgovarajući ovlašćeni 
monter.
Ako se plinski priključak šporeta razlikuje od onog 
koji je predvideo proizvođač, a to je G20 20 mbar, 
mlaznice gorionika moraju biti zamenjene i morate 
podesiti plamen.
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Gorionik tipa Somipress (oznaka 
„SOMIpress” na korpusu gorionika)

Vrsta gasa
G20 2H 20 mbar G30 3B/P mbar

Pomoćni
Prečnik dizne mm 0,72 0,52

Toplotno opterećenje kW 1,00 1,00

Potrošnja plina g/h - 73

Srednji
Prečnik dizne mm 0,98 0,67

Toplotno opterećenje kW 1,80 1,80

Potrošnja plina g/h - 131

Veliki
Prečnik dizne mm 1,17 0,83

Toplotno opterećenje kW 2,80 2,80

Potrošnja plina g/h - 204

Da biste izvršili podešavanja, izvadite dugmad. Elementi za podešavanje gorionika rerne  su dostupni 
nakon izvlačenja poda unutar rerne.

Plamen gorionika Promena sa tečnog plina na 
prirodni plin

Promena sa prirodnog plina 
na tečni plin

Pun
1. Zamenite mlaznicu 

gorionika odgovarajućim 
tipom u skladu sa tablicom 

o mlaznicama

1. Zamenite mlaznicu 
gorionika odgovarajućim 

tipom u skladu sa 
tablicom o mlaznicama

Ekonomičan
2. Lagano odvijte podesivi 
zavrtanj i podesite veličinu 

plamena.

2. Lagano zašrafite podesivi 
zavrtanj i proverite veličinu 

plamena.

Gornji plamenici ne zahtevaju podešavanje prvog 
strujanja vazduha. 
Pravilan plamen ima jasnu unutrašnju kupu plave 
ili zelene boje.
Kratak, jak plamen, ili dug, žut plamen koji se dimi, 
bez jasnih oivičenih kupa, pokazuju neodgovarajući 
kvalitet plina u cevovodu vašeg domaćinstva ili 
zaprljan gorionik. Da biste proverili plamen, podesite 
na gorioniku 10 minuta pun plamen, pa posle 
okrenite dugme ventila na poziciju ekonomičnog 
plamena. Plamen ne bi trebalo da nestane ni da 
iskoči preko mlaznica.

Crt. 5a - Zamena mlaznica gorionika – odvijte 
mlaznicu pomoću specijalnog ključa br.7  i zamenite 
je novom potrebnom za vrstu plina koju koristite 
(vidi tabele).

Dovod plina do gornjih plamenika je otvoren i 
podešava se pomoću komandi za regulisanje,  
Kod šporeta koji imaju sigurnosni ventil, koristi 
se komanda za gornji plamenik sa sigurnosnim 
ventilom, Komande treba da podešavate  kada je 
gorionik uključen na poziciju ekonomičnog plamena,  
i to koristeći šrafciger za podešavanje veličine 2,5 
mm.

Crt.5b - komanda „Copreci”
Crt.5c - komanda „Copreci” 

Regulaciju štedljivog plamena obavlja instalater i 
regulacija mora da se obavi kod korisnika. Zavisi od 
vrste korištenog gasa i njegovog pritiska.

Pažnja!
Nakon što ste završili podešavanje, zalepite 
nalepnicu na kojoj je naznačeno na koju vrstu 
plina je šporet sada podešen. 
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RAD
Pre prve upotrebe
●	 Uklonite ambalažu,
●	 Ispraznite fioku, očistite fabričke zaštitne delove 

iz unutrašnjosti rerne,
●	 Pribor iz rerne izvadite i operite toplom vodom i 

sa malo tečnog sapuna,
●	 Uključite ventilaciju u sobi ili otvorite prozor,
●	 Zagrejte rernu  (do temperature od 250°C, oko 

30 min.), uklonite mrlje ako ih ima i pažljivo 
operite. 

●	 Kada rukujete šporetom, pažljivo sledite 
bezbednosne instrukcije. 

Unutrašnjost rerne isključivo treba prati toplom 
vodom sa malo tečnog sapuna.

Važno!
Kod rerni koje imaju elektronski 
programator, na displeju će početi da treperi 
«0.00» čim izvršite priključivanje na strujno 
napajanje.
Na programatoru podesite tekuće vreme. 
(Pogledajte Elektronski programator). 
Ukoliko niste podesili tekuće vreme, 
rerna neće raditi.

*opcionalan 

Mehanički uredjaj za odmeravanje minuta* Ms*
Uredjaj za odmeravanje minuta je namenjen  za 
upravljanje radom pećnice. Može se ga programirati 
u okviru od 0 do 120 minuta. Nakon proteka 
programiranog vremena uključiće se zvučni signal i 
pećnica će se automatski isključiti.
Programiranje – okretaljku okrenuti u smeru kazaljki 
na satu i programirati traženo vreme. 

Kada se okretaljka nalazi u poziciji „0” pećnica neće 
početi sa radom. 
Ako ne nameravate upotrebljavati funkciju uredjaja 
za odmeravanje minuta, okretaljku treba staviti u 
poziciju 

Komandna dugmad za plinske gorionike

Kako da koristike gornje plamenike
Izbor posuđa
Imajte na umu da prečnik dna posude uvek 

bude veći od krune gorionika, i da sud bude 
poklopljen. Preporičljivo je da prečnik dna 
posude bude 2.5 do 3 puta veći od prečnika 
gorionika, što je:

l	 Za pomićni gorionik – posuda prečnika od 90-
150 mm,

l	 Za srednji gorionik - posuda prečnika od 160-
220 mm,

l	 Za veliki gorionik - posuda prečnika od 200-
240 mm, a visina posude ne bi trebalo da bude 
veća od njenog prečnika.

Pažnja!
Kod šporeta koji imaju sigurnosni ventil za 
gornje palmenike, da biste ga aktivirali, kada 
palite plin držite dugme pritisnuto 10 sekundi 
na poziciji „veliki plamen”.

Paljenje bez upaljača
l	 Upalite šibicu,
l	 Pritisnite dugme do kraja i okrenite ga na levo 

do pozicije „veliki plamen”  ,   
l	 Upalite plin pomoću šibice,
l	 Podesite željenu veličinu plamena (npr. „ 

ekonomičan”  )
l	 Pošto završite sa kuvanjem, isključite gorionik 

okretanjem dugmeta na desnu stranu (do 
pozicije „isključeno” l).

Dugme za paljenje varnice* 
l	 Pritisnite dugme za paljenje varnice označeno 

sa  ,    
l	 Pritisnite dugme do kraja i okrenite ga na levo 

do pozicije „veliki plamen”  ,
l	 Zadržite dok se plin ne upali,
l	 Podesite željenu veličinu plamena (npr. „ eko-

nomičan” )
l	 Pošto završite sa kuvanjem, isključite gorionik 

okretanjem dugmeta na desnu stranu (do 
pozicije „isključeno”    l ).

Komandno dugme za paljenje*

l	 Pritisnite dugme do kraja i okrenite ga na levo 
do pozicije „veliki plamen”      

l	 Zadržite dok se plin ne upali,
l	 Nakon što se plamen pojavio, otpustite komandno 

dugme i podesite željenu veličinu plamena.
Crt. 6b

Crt. 6c

Crt. 6d:
a - WRONG
b - RIGHT

Crt. 6e:
a - Pozicija „isključeno” 
b - Pozicija „ ekonomičan plamen”
c - Pozicija „veliki plamen”

Unutrašnjost rerne isključivo treba prati toplom 
vodom sa malo tečnog sapuna.

Hronometar M*
Hronometar ne može kontrolirati korišćenje peća. 
Čuti ćete zvučni signal koji će javiti zaključak kratkih 
aktivnosti za pripremu. Vreme može biti određeno 
od 0 do 60 minute.
Crt.6a

Važna napomena!
Elektronski programator Ts je opremljen 
senzorima kojima se upravlja dodirom prsta 
označenih površina.
Svako preusmerenje senzora odnosno svaka 
komanda koju dobija senzor potvrđuje se aku-
stičkim signalom. Površine senzora moraju da 
se održavaju čiste.
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Izbor odgovarajućeg plamena
Pravilno podešen gorionik ima plavičast plamen sa 
jasno vidljivom kupom unutar njega. Izbor veličine 
plamena zavisi od toga na koju je poziciju postavljeno 
komandno dugme:

	 veliki plamen	
	 mali plamen („ ekonomičan plamen”)

●	 gorionik je isključen (dovod plina je prekinut).

Zavisno od potreba, plamen možete podešavati 
postepeno.

Pažnja!
Nemojte podešavati veličinu plamena između 
pozicije isključeno  l i pozicije veliki 
plamen .

Kako da koristite grejnu ploču*
Jačina zagrevanja se može podešavati postepeno, 
okretanjem odgovarajućeg dugmeta na desno ili na 
levo. Uključivanjem ploče, na komandnij tabli se 
pali žuta signalna lampica.

Подбор мощности нагревания
Мощность конфорки можно регулировать, плав-
но вращая ручку вправо и влево. При включении 
варочной поверхности, на панели управления 
загорается желтая сигнальная лампочка.
Pravilnim izborom posuđa štedite energiju. Posuda 
bi trebalo da ima deblje, ravno dno čiji je prečnik 
jednak prečniku grejne zone, jer se u tom slučaju 
toplota najefikasnije prenosi (Crt. 6h).

l 	 MIN. Podgrevanje
1 	 barenje povrća, lagano kuvanje
l 	 kuvanje supa, većih količina jela
2 	lagano prženje
l 	roštiljanje mesa, ribe
3 	 MAX. Brzo zagrevanje, brzo kuvanje, prženje
0 	 isključeno

Crt.6f
a - Pogrešno
b - Ispravno

Crt.6g

RAD

*opcionalan 

Delovanje programatora Ts A

Podešavanje trenutačnog vremena
Posle uključivanja u električnu mrežu ili ponovnog 
uključivanja posle prekida napona displej pokazuje 
pulsirajuće 0.00,       
l	pritisnuti i pridržati senzor MENU (ili istovremeno 

senzore < / >) dok se na displeju ne pojavi simbol 
, tačka ispod simbola treperi,

l	 u vremenu 7 s podesiti trenutačno vreme 
pomoću senzora < / >.

Posle oko 7 s od kraja podešavanja vremena, novi 
podaci su zapamćeni, a tačka ispod simbola  
prestaje da treperi.
Korekciju vremena možemo da obavimo kasnije 
istovremenim pritiskanjem senzora < / >, dok tačka 
ispod simbola  pulsira možemo da ispravimo 
trenutačno vreme.
Pažnja!
Rernu možemo da pokrenemo kad se pojavi simbol  

 na displeju.

MENU - senzor izbora režima rada
>	     - senzor Plus
<	     - senzor Minus

	     - simbol spreman za rad
	     - simbol tajmera
	    - simbol vremena trajanja rada

Tajmer
Tajmer se aktivira u bilo kojem momentu, bez obzira 
na stanje aktivnosti ostalih funkcija programatora. 
Raspon merenog vremena iznosi od 1 minute do 
23 sata i 59 minuta.
Tajmer podešavamo:
l	pritisnuti senzor MENU, na zaslonu će da pulsira 

simbol :
l	podesiti vreme tajmera senzorima < / >, displej 

prikazuje podešeno vreme tajmera i aktivnu 
funkciju rada  posle isteka podešenog vremena 
uključuje se zvučni signal i treperi  ,

l	Zvučni signal isključujemo tako da dodirnemo 
i pridržimo senzor MENU ili dodirnemo i 
istovremeno pridržimo senzore < / >, simbol  
se gasi, a displej prikazuje aktuelno vreme.

Pažnja!
Ako zvučni signal nije ručno isključen, automatski 
se isključuje posle oko 7 minuta.
Vrijeme trajanja rada
Ako rerna treba da se isključi u određenom satu, 
treba da:
l	Za uključenje funkcije vremena trajanja rada 

podesiti regulator funkcija rerne u izabrani 
položaj, a regulator temperature na odgovarajuću 
temperaturu.

l	pritiskati senzor MENU dok se na displeju 
nakratko ne pojavi dur ,a simbol  počinje da  
treperi,

l	podesiti željeno vreme rada senzorima  
	 < / >, u rasponu od 1 minute do 10 sati.
Podešeno vreme će da bude uneseno u memoriju 
posle oko 7 s, displej opet prikazuje trenutačno 
vreme dok je upaljen simbol .
Posle isteka deklarisanog vremena, rerna se 
automatski isključuje, oglašava se zvučna 
signalizacija, a simbol  počinje da treperi.
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Funkcije rerne i rad.
Tradicionalna rerna (uobičajen način grejanja)

Rerna se može zagrevati pomoću donjeg i gornjeg 
grejača, i roštilja (ako ga ima). Rernom se rukuje 
pomoću jednog dugmeta  koje služi za odabir 
programa i kao regulator temperature.

Pažnja! 
Kod modela šporeta koji nemaju roštilj, na 
dugmetu ne postoji oznaka  .

Crt.6i

Moguće pozicije dugmeta
Zasebna komanda za svetlo u rerni
Postavljanjem dugmeta na ovu poziciju pali 
se svetlo unutar rerne. Upotrebite ga, npr. 
kada perete unurašnjost  rerne.

Uključeni donji i gornji grejač
Termostat omogućava korisniku da podesi 
temperaturu u opsegu od 100°C do 250°C. 
Pogodno za pečenje.

Uključen donji grejač
Kada je dugme postavljeno na ovu poziciju, 
rerna se zagreva samo uz pomoć donjeg 
grejača. Pogodno je kada npr.na kraju želite 
da zapečete jelo odozdo.
 
Uključen gornji grejač
Kada je dugme postavljeno na ovu 
poziciju, rerna se zagreva samo uz pomoć 
gornjeg grejača. Pogodno je kada npr.na 
kraju želite da zapečete jelo odozgo.

Uključen je grejač roštilja
Postavljanjem dugmeta na ovu poziciju, 
jelo se roštilja na rešetki ili ražnju.

100-250
        0C

Uključivanje i isključivanje rerne
Ako želite da uključite rernu potrebno je da:
●	 Podesite neophodne uslove rada za rernu, njenu 

temperaturu i način zagrevanja,
●	 Podesite dugme na pravu poziciju, okrećući ga 

na desno.

Crt.6z

RAD
l	podesiti regulatore funkcije rerne i regulator 

temperature u poziciju isključeno,
l	Zvučni signal isključujemo tako da dodirnemo 

i pridržimo senzor MENU ili dodirnemo i 
istovremeno pridržimo senzore < / >, simbol   
se gasi, a displej prikazuje aktuelno vreme.

Poništavanje parametara
U bilo kojem momentu možemo da izbrišemo 
parametre tajmera ili vremena trajanja rada. 
l 	 Za poništavanje parametara vremena trajanja 

rada istovremeno dodirnuti senzore  i .

Poništavanje parametara tajmera:
l	senzorom MENU izabrati funkciju tajmera,
l	 opet pritisnuti senzore < / >,
 
Promena tona zvučnog signala
Ton zvučnog signala menjamo na sledeći način: 

l	istovremeno pritisnuti senzore < / >,
l	senzorom MENU izabrati funkciju ton, poruke 

na displeju trepere:
l	senzorima < / > izabrati odgovarajući ton:
	 u rasponu 1 do 3 senzorom >
	 u rasponu od 3 do 1 senzorom < .
Promena jačine svetlosti displeja
Moguća je promena jačine svetlosti displeja u 
rasponu od 1 do 9, gde je 1 najtamnija, a 9 najsvetlija. 
Unesena vrednost je primenjiva kad sat nije aktivan 
(korisnik nije dodirnuo nijedan senzor najmanje 7 
sekundi).  

Jačinu svetlosti displeja možemo da promenimo na 
sledeći način:  
l	istovremeno pritisnuti senzore < / >,
l	senzorom MENU izabrati funkciju bri (prvo 

pritiskanje uzrokuje prelazak u funkciju ton, 
drugo ubri).

l	senzorima < / > izabrati odgovarajuću jačinu 
svetlosti:

	 u rasponu od 1 do 9 senzorom >
	 u rasponu od 9 do 1 senzorom < .

Pažnja!
Kad je sat aktivan (dakle korisnik je u vremenu 7 
sekundi pritisnuo senzor) jačina svetlosti displeja 
je maksimalna.

Noćni režim  
U periodu od 22.00 do 6.00 sat automatski smanjuje 
jačinu svetlosti displeja
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RAD
Uključivanje rerne se signalizira pomoću dve si-
gnalne lampice, upaliće se R i L.
Kada se upali R lampica, znači da rerna radi. 
Kada se L lampica isključi, znači da je u rerni do-
stignuta podešena temperatura. Ako je po receptu 
preporučljivo da jelo stavite u zagrejanu rernu, to 
nemojte uraditi sve dok se po prvi put L lampica ne 
isključi. Kada pečete, L lampica će se povremeno 
uključivati i isključivati (da bi se temperatura un-
utar rerne održavala). R lampica se takođe može 
uključiti kada je dugme postavljeno na poziciju «os-
vetljenje u rerni».

Tradicionalna rerna (uobičajen način grejanja)

Rerna se može zagrevati pomoću donjeg i gornjeg 
grejača, kao i roštilja. Rad rerne kontrolišete pomoću 
dugmeta za odabir funkcija rerne – da biste podesili 
željenu funkciju, treba da okrenete dugme na tu 
poziciju, 

što isto važi i za regulator temperature – da biste 
podesili željenu funkciju, trebalo bi da okrenete 
dugme na tu poziciju.

Rernu možete isključiti postavljanjem oba dugmeta Rernu možete isključiti postavljanjem oba dugmeta 
na pozicijuna poziciju  „ l” / „0”.

Moguća podešavanja dugmeta za odabir 
funkcija rerne

Zasebna komanda za svetlo u rerni
Postavljanjem dugmeta na ovu poziciju pali 
se svetlo unutar rerne. Upotrebite ga, npr. 
kada perete unurašnjost rerne.

Uključen je grejač roštilja
Postavljanjem dugmeta na ovu poziciju, 
jelo se roštilja na rešetki.
 
Uključen gornji grejač
Kada je dugme postavljeno na ovu 
poziciju, rerna se zagreva samo uz 
pomoć gornjeg grejača. Pogodno je 
kada npr.na kraju želite da zapečete jelo 
odozgo.

Uključen donji grejač
Kada je dugme postavljeno na ovu poziciju, 
rerna se zagreva samo uz pomoć donjeg 
grejača. Pogodno je kada npr.na kraju želite 
da zapečete jelo odozdo.

Donji i gornji grejač su uključeni
Postavljanjem dugmeta na ovu poziciju, 
rerna se zagreva na uobičajen način.

Uključivanje rerne se signalizira pomoću dve si-
gnalne lampice, upaliće se R i L.
Kada se upali R lampica, znači da rerna radi. 
Kada se L lampica isključi, znači da je u rerni do-
stignuta podešena temperatura. Ako je po receptu 
preporučljivo da jelo stavite u zagrejanu rernu, to 
nemojte uraditi sve dok se po prvi put L lampica ne 

Crt.6j

Рис.6z

Crt. 6k

isključi. Kada pečete, L lampica će se povremeno 
uključivati i isključivati (da bi se temperatura un-
utar rerne održavala). R lampica se takođe može 
uključiti kada je dugme postavljeno na poziciju «os-
vetljenje u rerni».

Rerna sa automatskim kruženjem
vazduha
Rerna se može zagrevati pomoću donjeg i gornjeg 
grejača, kao i roštilja. Rad rerne kontrolišete pomoću 
dugmeta za odabir funkcija rerne – da biste podesili 
željenu funkciju, treba da okrenete dugme na tu 
poziciju.

što isto važi i za regulator temperature – da biste 
podesili željenu funkciju, trebalo bi da okrenete 
dugme na tu poziciju.

Рис.6l

Рис.6k

Rernu možete isključiti postavljanjem oba dugmeta 
na poziciju „ ●” / „0”.

Pažnja!
Kada birate bilo koju funkciju grejanja 
(uključivanje grejača itd.), rerna će se 
uključiti jedino ako je pomoću regulatora za 
temperaturu podešena temperatura.

Nezavisna rasveta rerne
Pomoću podešavanje dugmeta u tom 
položaju aktiviramo rasvetu komore rerne.

Brzo zagrejavanje
Uključeni: gornji grejač, gril i ventilator. 
Namena – za početno zagrejavanje 
rerne.

Odmrzavanje
Uključen je samo ventilator, bez upotrebe 
bilo kojeg grejača.

Uključeni su ventilator i kombinovani
roštilj
Postavljanjem dugmeta na ovu poziciju,
rerna akt iv i ra kombinovani  rošt i l j 
i funkciju ventilatora. Praktično, ova 
funkci ja omogućava da se proces 
roštiljanja ubrza i poboljšava se ukus jela. 
Upotrebljavajte roštilj jedino ako su vrata 
rerne zatvorena.

Pojačani gril (Supergrill)
Uključivanje funkcije „pojačanog grila” 
omogućava prženje pri istovremeno 
ukl jučenom gornjem grejaču. Ova 
funkcija omogućava dobijanje povišene 
temperature u gornjoj radnoj površini 
rerne, što uzrokuje povećano rumenilo jela 
i istovremeno omogućava
prženje većih porcija.

Uključeni gril
Površinsko „roštiljanje” koristi se za 
prženje malih porcija mesa: stek, šnicla, 
ribe, tost, kobasice, topli sendviči (debljina 
prženog jela ne može da bude veća od 
2-3 cm, a tokom prženja jelo okrenuti na 
drugu stranu).

Uključeni donji grejač
U ovom položaju dugmeta rerna greje 
iskl jučivo pomoću donjeg grejača. 
Možemo za zapečemo kolače odozdo (na 
primer vlažne kolače i kolače sa voćnim 
nadevom). 
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Uključeni donji i gornji grejač
Podešavanje dugmeta u tom položaju 
omogućava realizaciju zagrejavanja rerne 
na konvencionalni način. Savršeno
je za pečenje kolača, mesa, riba, hleba, 
pice (neophodno je početno
zagrejavanje rerne i upotreba tamnih 
plehova), pečenje na jednom nivou.

Uključeni su ventilator, donji i gornji 
grejač
Ova pozicija dugmeta predstavlja funkciju 
za pripremanje kolača. Uobičajeni način 
pečenja uz pomoć ventilatora.

Uključivanje rerne se signalizira pomoću dve 
signalne lampice, upaliće se R i L. Kada se upali 
R lampica, znači da rerna radi. Kada se L lampica 
isključi, znači da je u rerni dostignuta podešena 
temperatura. Ako je po receptu preporučljivo da jelo 
stavite u zagrejanu rernu, to nemojte uraditi sve dok 
se po prvi put L lampica ne isključi. Kada pečete, L 
lampica će se povremeno uključivati i isključivati (da 
bi se temperatura unutar rerne održavala). R lampica 
se takođe može uključiti kada je dugme postavljeno 
na poziciju «osvetljenje u rerni».

Crt.6z

Rerna sa automatskim kruženjem vazduha (sa 
ventilatorom i ultra- grejačem ventilatora)
Rerna se može zagrevati pomoću donjeg i gornjeg 
grejača, kao i roštilja. Rad rerne kontrolišete
pomoću dugmeta za odabir funkcija rerne – da biste 
podesili željenu funkciju, treba da okrenete dugme 
na tu poziciju, što isto važi i za regulator temperature 
– da biste podesili željenu funkciju, trebalo bi da 
okrenete dugme na tu poziciju.
Crt.6m
Crt.6k
Rernu možete isključiti postavljanjem oba dugmeta 
na poziciju „ ●” / „0”.

Pažnja!
Kada birate bilo koju funkciju grejanja 
(uključivanje grejača itd.), rerna će se 
uključiti jedino ako je pomoću regulatora za 
temperaturu podešena temperatura.

*opcionalan

Nezavisna rasveta rerne
Pomoću podešavanje dugmeta u tom 
položaju aktiviramo rasvetu komore rerne.

Brzo zagrejavanje
Uključeni: gornji grejač, gril i ventilator. 
Namena – za početno zagrejavanje 
rerne.

Odmrzavanje
Uključen je samo ventilator, bez upotrebe 
bilo kojeg grejača.

Uključeni su ventilator i kombinovani
roštilj
Postavljanjem dugmeta na ovu poziciju,
rerna akt iv i ra kombinovani  rošt i l j 
i funkciju ventilatora. Praktično, ova 
funkci ja omogućava da se proces 
roštiljanja ubrza i poboljšava se ukus jela. 
Upotrebljavajte roštilj jedino ako su vrata 
rerne zatvorena.

Pojačani gril (Supergrill)
Uključivanje funkcije „pojačanog grila” 
omogućava prženje pri istovremeno 
ukl jučenom gornjem grejaču. Ova 
funkcija omogućava dobijanje povišene 
temperature u gornjoj radnoj površini 
rerne, što uzrokuje povećano rumenilo 
jela i istovremeno omogućava prženje 
većih porcija.

Uključeni gril
Površinsko „roštiljanje” koristi se za 
prženje malih porcija mesa: stek, šnicla, 
ribe, tost, kobasice, topli sendviči (debljina 
prženog jela ne može da bude veća od 
2-3 cm, a tokom prženja jelo okrenuti na 
drugu stranu).

Uključeni donji grejač
U ovom položaju dugmeta rerna greje 
iskl jučivo pomoću donjeg grejača. 
Možemo za zapečemo kolače odozdo (na 
primer vlažne kolače i kolače sa voćnim 
nadevom).

Uključeni donji i gornji grejač
Podešavanje dugmeta u tom položaju 
omogućava realizaciju zagrejavanja rerne 
na konvencionalni način. Savršeno je za 
pečenje kolača, mesa, riba, hleba, pice 
(neophodno je početno zagrejavanje rerne 
i upotreba tamnih plehova), pečenje na 
jednom nivou.

Uključena termo cirkulacija
Podešavanje dugmeta u položaju 
„uključena termo cirkulacija” omogućava
realizaciju grejanja rerne na način koji 
diktira termo – ventilator koji se nalazi na 
centralnom mestu zadnje stenke komore 
rerne. U odnosu na konvencionalnu 
rernu koriste se niže temperature 
pečenja. Korišćenje ovog načina grejanja 
omogućava ravnomerni protok topline oko 
jela koje je stavljeno u rernu.

Uključeni su ventilator, donji i gornji 
grejač
Ova pozicija dugmeta predstavlja funkciju 
za pripremanje kolača. Uobičajeni način 
pečenja uz pomoć ventilatora.
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Uključivanje rerne se signalizira pomoću dve 
signalne lampice, upaliće se R i L. Kada se upali 
R lampica, znači da rerna radi. Kada se L lampica 
isključi, znači da je u rerni dostignuta podešena 
temperatura. Ako je po receptu preporučljivo da jelo 
stavite u zagrejanu rernu, to nemojte uraditi sve dok 
se po prvi put L lampica ne isključi. Kada pečete, L 
lampica će se povremeno uključivati i isključivati (da 
bi se temperatura unutar rerne održavala). R lampica 
se takođe može uključiti kada je dugme postavljeno 
na poziciju «osvetljenje u rerni».

Crt.6z

Uključena termo cirkulacija i donji 
grejač
Kod tog položaja dugmeta rerna realizuje 
funkciju termo – cirkulacije i uključenog
donjeg grejača, što uzrokuje povišenje 
temperature ispod pečenja. Velika količina 
toplote koja je emitovana
odozdo, vlažni kolači, pica.

Pažnja!
Koristite roštilj jedino kada su vrata rerne 
zatvorena. Kada upotrebljavate roštilj, 
dostupni delovi rerne mogu postati veoma 
topli. Preporučujemo da decu držite van 
domašaja rerne.

UPOTREBA RAŽNJA*
Ražanj vam omogućava da jelo pečete na roštilju 
tako što će se okretati. Obično se koristi za živinu, 
ražnjiće, kobasice itd.
Motor ražnja se automatski uključuje i isključuje 
kada uključite funkciju roštilja označenu simbolima 

Napomena! 
Ne postoji zasebno komandno dugme za 
ražanj.

Da biste pripremili jelo treba da:
●	 Nataknite jelo na ražanj i pričvrstite ga viljuškama 

ražnja 
●	 Postavite kuku za kačenje  u prorez (nalazi se 

napred na gornjem zidu u rerni) 
●	 Postavite kraj ražnja  u sklopku motora ražnja  

vodeći računa da kuka za kačenje bude u 
prorezu ražnja

●	 Uklonite ručku ražnja 
●	 Postavite pleh na najniži nivo u rerni i ostavite 

vrata odškrinuta

Crt.6y

Upotreba roštilja*
Proces roštiljanja se odvija pomoću infracrvenih 
zraka koji se emituju na jelo preko svetlosnog 
grejača roštilja.

Da biste uključili roštilj potrebno je da:
● Postavite dugme za rernu na poziciju označenu 
sa 
● Postavite pleh sa jelom na odgovarajući nivo u 
rerni, a ukoliko roštiljate na rešetki postavite pleh 
za prikupljanje masnoće na nivo koji je prvi ispod 
(rešetke).
● Zatvorite vrata rerne.

Za roštiljanje upotrebom funkcije i kombinovanog 
roštilja , temperatura mora biti podešena na 
210°C (200°C*), dok za funkciju roštlja sa 
funkcijom mora biti podešena maksimalno na 
190°C.
* vrata rerne sa dva staklena panela

*opcionalan
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PEČENJE U RERNI-PRAKTIČNI SAVETI
Pečenje
●	 Preporučujemo upotrebu plehova za pečenje 

koje ste dobili uz šporet;
●	 Takođe je moguće peći u kalupima za kolače i 

plehovima koji se mogu kupiti bilo gde drugo, i 
treba ih staviti na rešetku; za pečenje je bolje 
koristiti tamne plehove jer oni bolje raspodeljuju 
toplotu a vreme pečenja je kraće;

●	 Tepsije i plehovi svetlih ili sjajnih površina nisu 
preproručljivi kada koristite uobičajen način 
pečenja (gornji i donji grejač) – upotrebom takvih 
posude može doći do toga da podloga kolača 
ostane nepečena;

●	 Pri upotrebi funkcije ultraventilatora, nije 
neophodno prvobitno zagrevanje unutrašnjosti 
rerne, dok je kod drugih načina grejanja potrebno 
zagrejati rernu pre nego što u nju stavite kolač;

●	 Pre nego što kolač izvadite iz rerne, uz pomoć 
drvenog štapića proverite da li je gotov (ako je 
gotov, štapić nakon što ga izvadite iz kolača 
treba da bude suv i čist);

●	 Pošto isključite rernu, savetujemo da kolač 
ostavite unutra da stoji oko 5 minuta;

●	 Temperature pečenja kod funkcije ultraventilatora 
su obično oko 20-30 stepeni niže nego što je 
slučaj kod normalnog pečenja ( kada rade gornji 
i donji grejači);

●	 Parametri koji se odnose na pečenje, navedeni 
u Tabeli  su dati okvirno i mogu se korigovati 
prema vašem ličnom iskustvu i karakteristikama 
kuvanja;

●	 Ako se podaci navedeni u knjigama recepata 
bitno razlikuju od vrednosti navedenih u ovom 
uputstvu, molimo vas da primenite instrukcije iz 
uputstva.

Pečenje mesa
●	 Meso preko 1 kg pripremajte u rerni, a manje 

komade bi trebalo pripremati na plinskim 
gorionicima.

●	 Koristite posuđe za pečenje u rerni koje je 
otporno na visoke temperature, čije su ručke 
takođe otporne na visoke temperature.

●	 Kada pečete na rešetki, preporučujemo da na 
najniži nivo u rerni postavite pleh napunjen sa 
malo vode.

●	 Preporučljivo je da najmanje jedanput u toku 
pečenja meso okrenete na drugu stranu, i da 
meso prelivate njegovim sokovima ili vrućom 
slanom vodom – ne sipajte po mesu hladnu 
vodu.

● 	 Rešetka (Airfry)
	 Za pečenje i podgrevanje jela bez masnoće 

poput pomfrita, povrća, ribljih štapića itd. Airfry 
je takođe pogodan za pečenje u vrećicama za 
pečenje. Kada pečete na Airfry rešetki, postavite 
rešetku na 3. nivo i odaberite funkciju ventilatora. 
Preporučuje se da postavite pleh ispod rešetke 
Airfry.  Preporučuje se da okrećete hranu tokom 
pečenja kako biste postigli najbolje rezultate.

Način 
pripremanja 

hrane

Funkcija peći Temperatura (0C) Nivo Vreme (min.)

Biskvit 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Kvašen /
štiričetrtinski 

kolač
160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Pizza 220 - 240 1) 2 15 - 25

Ribe 210 - 220 2 45 - 60

Govedina 225 - 250 2 120 - 150

Svinjina 160 - 230 2 90 - 120

Piščanec 160 - 180 2 45 - 60

Zelenjava 190 - 210 2 40 - 50

Konvencionalna peć (donji grejač + gornji grejač )

Vremena se odnose na komoru peći koja nije prethodno zagrejana (ako nije napisano drugačije). Kod 
zagrejane rerne navedena vremena skratiti za oko 5-10 minuta.
1) Zagrejati praznu rernu
2)  Navedena vremena se tiču jela u malim kalupima 

Pažnja: Parametri iz tablice su približni i moguća je korekcija zavisno od ličnog iskustva i gastronomskih 
sklonosti.
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PEČENJE U RERNI-PRAKTIČNI SAVETI

Vremena se odnose na komoru peći koja nije prethodno zagrejana (ako nije napisano drugačije). Kod 
zagrejane rerne navedena vremena skratiti za oko 5-10 minuta.
1) Zagrejati praznu rernu
2)  Navedena vremena se tiču jela u malim kalupima 

Pažnja: Parametri iz tablice su približni i moguća je korekcija zavisno od ličnog iskustva i gastronomskih 
sklonosti.

Peć sa prisilnim kruženjem vazduha (donji grejač + gornji grejač + ventilator)
Način 

pripremanja 
hrane

Funkcija peći Temperatura (0C) Nivo Vreme (min.)

Biskvit 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Biskvit 150 3 25 - 35

Kvašen /
štiričetrtinski 

kolač
160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Kvašen /
štiričetrtinski 

kolač
155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Pizza 220 - 240 1) 2 15 - 25

Ribe 210 - 220 2 45 - 60

Ribe 190 2 - 3 60 - 70

Klobase 210 (200*) 4 14 - 18

Govedina 225 - 250 2 120 - 150

Svinjina 160 - 230 2 90 - 120

Piščanec 180 - 190 2 70 - 90

Piščanec 160 - 180 2 45 - 60

Zelenjava 190 - 210 2 40 - 50

Zelenjava 170 - 190 3 40 - 50

* vrata rerne sa dva staklena panela



70

PEČENJE U RERNI-PRAKTIČNI SAVETI

Vremena se odnose na komoru peći koja nije prethodno zagrejana (ako nije napisano drugačije). Kod 
zagrejane rerne navedena vremena skratiti za oko 5-10 minuta.
1) Zagrejati praznu rernu
2)  Navedena vremena se tiču jela u malim kalupima 
Pažnja: Parametri iz tablice su približni i moguća je korekcija zavisno od ličnog iskustva i gastronomskih 
sklonosti.

Peć sa prisilnim kruženjem vazduha (kružni grejač + ventilator)
Način 

pripremanja 
hrane

Funkcija peći Temperatura (0C) Nivo Vreme (min.)

Biskvit 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Kvašen /
štiričetrtinski 

kolač
160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Kvašen /
štiričetrtinski 

kolač
155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Pizza 200 - 230 1) 2 - 3 15 - 25

Ribe 210 - 220 2 45 - 60

Ribe 160 - 180 2 - 3 45 - 60 

Ribe 190 2 - 3 60 - 70

Klobase 210 (200*) 4 14 - 18

Govedina 225 - 250 2 120 - 150

Govedina 160 - 180 2 120 - 160

Svinjina 160 - 230 2 90 - 120

Svinjina 160 - 190 2 90 - 120

Piščanec 180 - 190 2 70 - 90

Piščanec 160 - 180 2 45 - 60

Piščanec 175 - 190 2 60 - 70

Zelenjava 190 - 210 2 40 - 50

Zelenjava 170 - 190 3 40 - 50

* vrata rerne sa dva staklena panela
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ОБСЛУЖИВАНИЕ И УХОД
Pravilnim čišćenjem i održavanjem vašeg šporeta, 
imate značajan uticaj  na besprekoran rad vašeg 
uređaja.

Pre nego što počnete sa čišćenjem, šporet 
mora biti isključen i trebalo bi da proverite da 
li su sva dugmad postavljena na poziciju „l” 
/ „0”. Ne počinjite sa čišćenjem dok se šporet 
potpuno ne ohladi.
Gorionici, rešetka na ploči gorionika, kućište 
šporeta
l	U slučaju da su gorionici i rešetka na ploči 

zaprljani, te elemente morate ukloniti sa šporeta 
i oprati ih toplom vodom i sredstvom za pranje 
koje je namenjeno za masnoću i nečistoće. 
Zatim ih prebrišite da se osuše. Pošto ste 
uklonili rešetku, operite pažljivo plinsku ploču i 
prebrišite je suvom i mekanom krpom. Uopšte, 
proverite da li su otvori za izlaz plamena 
smešteni u prstenovima ispod kapa gorionika 
čisti – pogledajte sliku ispod. Ne upotrebljavajte 
čeličnu žicu ili burgiju.

Crt.7
Pažnja!
Delovi gorionika uvek moraju biti čisti. Ostaci 
vode mogu sprečiti protok plina i izazvati 
nepravilan plamen gorionika.

Proveriti da li su elementi plamenika 
pravilno montirani posle čišćenja. 
Ako je poklopac plamenika u položaju 
izvan osi, to može da prouzrokuje trajno 
oštećenje plamenika. Crt. 8).

●	 Operite emajlirane delove šporeta koristeći 
blaga sredstva za pranje. Kada čistite, ne 
upotrabljavajte sredstva za čišćenje jakog 
abrazivnog dejstva, kao što su abrazivni 
deterdženti za ribanje, abrazivne smese, 
abrazivno kamenje, kamen za ribanje, žičane 
četke itd.

●	 Pre nego što počnete sa upotrebom šporeta sa 
pločom od nerđajućeg čelika, njegov prostor 
za kuvanje treba pažljivo oprati. Važno je 
ukloniti lepljive ostatke folije koju ste skinuli 
sa plehova prilikom postavljanja, kao i lepljivu 
traku zalepljenu prilikom pakovanja. Ploču 
treba redovno čistiti nakon svake upotrebe. Ne 
dozvolite da se ploča ozbiljnije zaprlja, naročito 
od zagorelih sadržina od iskipelih tečnosti. 
Sredstvo kao što je Stahl-Fix je preporučljivo za 
prvo čišćenje, a kasnije i za redovna čišćenja.

*opcionalan

Rerna
●	 Rernu bi trebalo čistiti nakon svake upotrebe. 

Kada čistite rernu, njeno svetlo bi trebalo da 
bude uključeno kako bi vam omogućilo da bolje 
vidite površine.

● 	 Unutrašnjost rerne isključivo treba prati toplom 
vodom sa malo tečnog sapuna.

● 	 Čišćenje pomoću pare:
- 	 sipajte 250 ml vode (1 čašu) u posudu koju 

stavljate u rernu na prvi nivo odozdo,
-	 zatvorite vrata rerne,
-	 podesite regulator temperature na 50°C a dugme 

za odabir funkcija na poziciju donji grejač,
-	 zagrevajte unutrašnjost rerne oko 30 minuta,
- 	 otvorite vrata rerne, prebrišite unutrašnjost 

krpom ili sunđerom i operite koristeći toplu vodu 

Pažnja!
Za čišćenje i održavanje prednjeg staklenog 
panela ne upotrebljavajte sredstva koja 
sadrže abrazivne materije.

i tečnim sapun.
	 Pažnja!
	 Moguće je da se usled čišćenja pomoću pare 

ispod šporeta pojavi vlaga ili voda.
● 	 Posle čišćenja prebrišite unutrašnjost rerne da 

se osuši.

Zamena sijalice u rerni*
Da biste izbegli mogućnost strujnog udara, pre 
nego što počnete da menjate sijalicu proverite 
da li je uređaj isključen.
●	 Postavite komandna dugmad na poziciju „●” / 

„0” „ i isključite uređaj sa napajanja strujom,
● 	 Poklopac sijalice odvijte i operite, pa ga prebrišite 

da se osuši.
● 	 Odvijte sijalicu iz ležišta, zamenite je novom – 

otpornom na visoke temperature (300°C) koja 
ima sledeće karakteristike:

– 	 voltaža 230 V
- 	 snaga 25 W
- 	 tip navoja E14.

Sijalica u rerni - Crt 9
●	 Ušrafite sijalicu, prethodno proverivši da li je 

pravilno umetnuta u keramičko ležište.
● 	 Vratite poklopac sijalice.

Zamena halogene sijalice osvetljenja peći*

Da ne bi došlo do strujnog udara pre zamene 
halogene sijalice proveriti da li je uređaj 
isključen iz mreže.
 ● 	 Postavite komandna dugmad na poziciju „●” / 

„0” „ i isključite uređaj sa napajanja strujom,
● 	 Poklopac sijalice odvijte i operite, pa ga 

prebrišite da se osuši.
● 	 Izvaditi halogenu sijalicu, povlačeći je prema 

dole i koristeći krpicu ili papir, u slučaju potrebe 
halogenu sijalicu zameniti na novu G9

	 -napon 230V
	 -snaga 25W 
● 	 Precizno umetnuti halogenu sijalicu u njeno 

grlo.
● 	 Montirati senilo osvetljenja

Sijalica u rerni - Crt 9a

Pažnja: Obratiti pažnju da montiranu halogenu 
sijalicu direktno ne dodirujemo golim prstima!
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Skidanje vrata

Kako biste prilikom čišćenja naparavili lakši pristup 
unutrašnjosti rerne, moguće je da skinete vrata. 
Da biste to uradili, iskosite nagore delove za 
zabravljivanje na šarkama. (slika 12A). Delimično 
zatvorite vrata, podignite ih i izvucite napolje. Kada 
budete vraćali vrata na svoje mesto, postupite isto 
samo obrnutim redosledom. Kada ih postavljate, 
proverite da li je urez šarke pravilno nalegao na 
ispupčenje držača šarke.pošto ste vrata pričvrstili 
na rernu, deo za zabravljivanje bi ponovo trebalo 
spustiti na dole. Ako deo za zabravljivanje nije 
pravilno postavljen, prilikom zatvaranja vrata može 
doći do oštećenja šarki.

Crt 12A - Iskošavanje delova za zabravljivanje na 
šarkama

Izvlačenje unutrašnjeg stakla koje se nalazi na 
vratima pećnice*

1.	 Pomoću ravnog odvijača otkačiti gornju lajsnu 
vrata, delikatno podmetnuti po bokovima 
(crt.12B).

2.	 Izvaditi gornju lajsnu vrata. (crt.12B, 12C)
3.	 Unutrašnje staklo izvaditi iz pridržnih elemenata 

(u donjem delu vrata). Slika 12D,12D1).
4.	 Staklo oprati toplom vodom s dodatkom male 

količine sredstva za čišćenje stakala.
	 Da bi ponovo montirali unutrašnje staklo u 

vratima pećnice treba da se ponove sve radnje 
u obrnutom redosledu. Staklo montirati na 
otvorenim vratima pećnice glatkom stranom 
okrenutom ka gore.

	 Pažnja! Ne pritiskati istovremeno gornju 
lajsnu sa obe strane vrata. U cilju pravilnog 
postavljanja gornje lajsne vrata, prvo levi kraj 
lajsne pritisnuti uz vrata, a desni utisnuti dok se 
ne čuje „klik”. Posle toga utisnuti lajsnu sa leve 
strane dok se ne čuje „klik”.

Crt. 12D - Izvlačenje unutrašnjeg stakla koje se 
nalazi na vratima pećnice. 3 stakla
Crt. 12D1 - Izvlačenje unutrašnjeg stakla koje se 
nalazi na vratima pećnice. 2 stakla

ČIŠĆENJE i ODRŽAVANJE

l	Kuhinje označene slovom K* u tipu su opremljene 
umecima pokrivenim specijalnim samočistećim 
emajlom. Emajl uzrokuje da nečistoće od 
masnoće ili ostataka hrane mogu da budu 
samostalno uklonjene pod uslovom da nisu 
isušene ili zapečene (ostatke jela i masnoće 
što brže ukloniti dok se ne isuše ili zapeku, 
jer izbegavamo dugo samočišćenje peći). 
Samočišćenje se odvija kad uključimo peć na 1 
sat i podesimo temp. 250°C. Ako su ostaci jela 
mali, proces može da bude kraći.  

Važno! 
Zbog toga što se proces samočišćenja veže 
sa potrošnjom energije, pre svakog čišćenja 
proveriti stepen zaprljanosti.   Kad ustvrdimo 
da su samočisteće osobine umetaka 
smanjene, možemo da ih zamenimo. 
Umetke možemo da kupimo u servisnim 
tačkama ili trgovinama. U slučaju izbora 
tradicionalne metode čišćenja pamtiti o tome 
da je samočisteći emajl osetljiv na ribanje i 
za čišćenje ne koristiti abrazivna sredstva 
ni tvrde krpe.
Crt 10b.

Peći označeni sa slovom D su predviđeni sa lakim 
deljivim usmeravanjima (lateralnim usmeravanja*). 
Da ih odstranite, vucite frontalni uređaj potom 
nagnite usmeravanje i odstranite i ga izvadite iz 
uređaja natrag.  
Crt 10.

Vrste peća označene sa slovima Dp u broju modela 
su predviđene sa deljivim teleskopskim šinama 
od čelika koji ne rđa*. Šine morate izvaditi i oprati 
zajedno sa lateralnim usmeravanja. Pre postaviti 
tase na teleskopskim šinama, te morate izvesti (u 
slučaju što je peć topao, šine morate izvaditi obeseći 
rub natrag tase u frontalnoj strani teleskopskih šina), 
potom uvodite ih zajedno sa tasama еталей и узлов.
Crt 10a.
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Problem Uzrok Uradite ovako

1.Gorionik neće da se upali otvori za izlaz plamena su 
zaprljani

prekinite dovod plina zatvaranjem 
ventila, zatvorite komandnu 
dugmad gorionika, provetrite 
prostoriju, izvadite i očistite 
gorionik, produvajte otvore za 
izlaz plamena

2.Upaljač plina ne svetli

prekid u napajanju strujom
proverite kutiju sa osiguračima u 
vašem domaćinstvu; ako je neki 
osigurač pregoreo, zamenite ga 
ispravnim.

prekid kod dovoda plina otvorite ventil za dovod plina

zaprljan (zamašćen) upaljač 
plina očistite upaljač plina

dugme niste dovoljno dugo držali 
pritisnutim

držite dugme pritisnuto sve dok 
se pun plamen ne pojavi oko 
krune plamenika

3.Kada palite gorionik, plamen 
iščezne

brzo ste otpustili dugme
Отсутствие питания

duže zadržite dugme pritisnuto do 
kraja na poziciji „veliki plamen”

4. Uređaj neće da radi. Prekid strujnog napajanja
P rove r i t e  vašu  ku t i j u  sa 
osiguračima; ako je neki osigurač 
pregoreo namenite ga novim.

5.Električni priključci ne rade 
«0.00» prekid u napajanju strujom

proverite kutiju sa osiguračima u 
vašem domaćinstvu; ako je neki 
osigurač pregoreo, zamenite ga 
ispravnim

6.Svetlo u rerni ne radi sijalica je labava ili je neispra-
vna

zavrnite je dobro ili zamenite 
pregorelu sijalicu (pogledajte 
poglavlje Čišćenje i Održavanje) 

TEHNIČKI PODACI

Napon i frekvencija : 		 230V~50 Гц

Snaga: макс. 		 2,9 кВт

Dimenzije šporeta š/v/d 		 85 / 50 / 60 cm

Saglasnost sa EU regulativama EN 60335-1, EN 60335-2-6, EN 30-1-1 standardi

PEČENJE U RERNI-PRAKTIČNI SAVETI
U slučaju nužnosti bi trebalo da:

l	 Isključite sve radne delove šporeta
l	 Isključite uređaj sa napajanja strujom
l	 Pozovite servis
l	 Neke manje greške se mogu otkloniti pomoću instrukcija navedenih u tabeli ispod. Pre pozivanja 

korisničkog centra ili servisa, proverite sledeće stavke koje su prikazane u tabeli.
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Caution!
Do not use the cooker until you have read this instruction manual.

The cooker is intended for household use only.

The manufacturer reserves the right to introduce changes which do not affect the operation of the appliance.

Using energy in a responsible 
way not only saves money but 
also helps the environment. So 
let’s save energy! And this is 
how you can do it:

●Use proper pans for cooking.
 A saucepan should never be 

smaller than a burner crown.
Always remember to cover 
and pans.

●Ensure burners, the grate the hob are clean.
Soils can prevent heat transfer – and repeatedly 
burnt-on spillages can often only be removed by 
products which cause damage to the environment.
In particular, ensure that flame openings in the 
rings under caps, and openings of burner nozzles 
are clean.
●Do not uncover the pan too often (a watched pot 
never boils!).
Do not open the oven door unnecessarily often.
●Only use the oven when cooking larger dishes.
Meat of up to 1 kg can be prepared more economi-
cally in a pan on the cooker burner.
●Make use of residual heat from the oven.
If the cooking time is greater than 40 minutes it is 
recommended to switch off the oven 10 minutes 
before the end time.
●Make sure the oven door is properly closed. 
Heat can leak through spillages on the door seals. 
Clean up any spillages immediately.
●Do not install the cooker in the direct vicinity of 
refrigerators/freezers.
Otherwise energy consumption increases unne-
cessarily.

HOW TO SAVE ENERGY
During transportation, protective 
packaging was used to protect 
the appliance against any da-
mage. After unpacking, please 
dispose of all elements of packa-
ging in a way that will not cause 
damage to the environment. 
All materials used for packaging 
the appliance are environmentally 
friendly; they are 100% recyclable 

and are marked with the appropriate symbol.

Caution! During unpacking, the packaging materials 
(polythene bags, polystyrene pieces, etc.) should be 
kept out of reach of children.

Old appliances should not simply be 
disposed of with normal household 
waste, but should be delivered to a 
collection and recycling centre for 
electric and electronic equipment. 
A symbol shown on the product, the 
instruction manual or the packaging 
shows that it is suitable for recycling.

Materials used inside the appliance 
are recyclable and are labelled with information 
concerning this. By recycling materials or other 
parts from used devices you are making a significant 
contribution to the protection of our environment.

Information on appropriate disposal centres for used 
devices can be provided by your local authority.

 
EN

EN DEAR CUSTOMER
The cooker is exceptionally easy to use and extremely efficient. After reading the instruction manual, 
operating the cooker will be easy.

Before being packaged and leaving the manufacturer, the cooker was thoroughly checked with regard 
to safety and functionality.

Before using the appliance, please read the instruction manual carefully.
By following these instructions carefully you will be able to avoid any problems in using the appliance.
It is important to keep the instruction manual and store it in a safe place so that it can be consulted at 
any time.
It is necessary to follow the instructions in the manual carefully in order to avoid possible accidents.
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Warning: The appliance and its accessible parts become hot 
during use. Care should be taken to avoid touching heating 
elements. Children less than 8 years of age shall be kept 
away unless continuously supervised.
This appliance can be used by children aged from 8 years 
and above and persons with reduced physical, sensory or 
mental capabilities or lack of experience and knowledge if they 
have been given supervision or instruction concerning use 
of the appliance in a safe way and understand the hazards 
involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning 
and user maintenance shall not be made by children without 
supervision.
Warning: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be 
dangerous and may result in fire.
NEVER try to extinguish a fire with water, but switch off the 
appliance and then cover flame e.g. with a lid or a fire blanket.
Warning: Danger of fire: do not store items on the cooking 
surfaces.
During use the appliance becomes hot. Care should be taken 
to avoid touching heating elements inside the oven.
Accessible parts may become hot during use. Young children 
should be kept away.
Warning: Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal 
scrapers to clean the oven door glass since they can scratch 
the surface, which may result in shattering of the glass.
Warning: Ensure that the appliance is switched off before 
replacing the lamp to avoid the possibillity of electric shock.
Before opening the cover, cleaning it of any dirt is recom-
mended. The cooker hob surface should be cooled down 
before closing the cover.
You should not use steam cleaning devices to clean the ap-
pliance.

SAFETY INSTRUCTIONS
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Danger of burns! Hot steam may escape when you open the 
oven door. Be careful when you open the oven door during 
or after cooking. Do NOT lean over the door when you open 
it. Please note that depending on the temperature the steam 
can be invisible.
Warning: The cooking process has to be supervised. A short 
term cooking process has to be supervised continuously.
Warning: Use only hob guards designed by manufacturer 
of the cooking appliance or indicated by the manufacturer of 
the appliance in the instructions for use as suitable or hob 
guards incorporated in the appliance. The use of inappropriate 
guards can cause accidents.
Warning: The use of a gas cooking appliance results in the 
production of heat, moisture and products of combustion in 
the room in which it is installed. Ensure that the kitchen is well 
ventilated especially when the appliance is in use.
Prolonged intensive use of the appliance may require ad-
ditional ventilation, for example the increasing of mechani-
cal ventilation where present, additional ventilation to safely 
remove the products of combustion to outside (external) air 
whilst also providing room air changes with additional ven-
tilation.
Consult a professional before installation of the additional 
ventilation. 
Warning: This appliance is for cooking purposes only. It shall 
not be used for other purposes, for example room heating.
This appliance is for typical housekeeping functions (e.g. 
cooking) by non-expert users.
Examples of household environment are: 
- house or apartments;
- shops, offices and other similar working environments;
- farm houses;
- hotels, motels, bed and breakfast and other residential type 
environments where appliances are used by non-expert us-
ers.

SAFETY INSTRUCTIONS



77

SAFETY INSTRUCTIONS
l	 Please pay attention to children whilst the cooker 

is in operation, as children do not know the rules 
of cooker use. In particular, hot surface burners, 
the oven chamber, grates, the door pane, and 
pans containing hot liquids standing on the hob 
may cause burns to children.

l	 Mind that electrical connection leads from other 
home appliances (e.g. of a food mixer) do not 
touch hot parts of the cooker.

l	 Do not place flammable material into the drawer 
whilst using the oven, as it may catch a fire.

l	 Do not leave the cooker unattended when frying. 
Oils and fats may catch fire due to overheating.

l	 At the point of boiling, mind to avoid spills on the 
burner. 

l	 If the cooker is damaged, it may be used again 
only after the fault has been fixed by a specialist.

l	 Do not open the tap on the gas connection or 
cylinder valve before checking that all burner 
knobs are closed.

l	 Do not allow the burners to be soiled or liquids 
to spill on the burners. If soiled, clean and dry 
burners immediately after they have cooled 
down.

l	 Do not put pans directly onto burners.
l	 Do not place pans with a weight greater than 10 

kg onto the grate over one burner, or pans with 
a total weight of over 40 kg on the whole grate.

l	 Do not hit the knobs and burners.
l	 Do not put objects with a weight greater than 15 

kg onto the open oven door.
l	 Alterations and repairs carried out by an unqu-

alified person are not allowed.
l	 Do not open the cooker knobs before already 

having a lighted match or a gas lighter in your 
hand.

l	 Do not put out a burner flame by blowing.
l	 A glass cover may crack when heated. Switch 

off all the burners before lowering the cover. 
(Cookers with a glass cover).

l	 Do not make your own alterations to the cooker in 
order to adapt it to a different type of gas, move 
the cooker to another place or make changes to 
the power supply. These operations may only be 
carried out by an authorised electrician or fitter.

l	 Do not use harsh cleaning agents or sharp metal 
objects to clean the door as they can scratch 
the surface, which could then result in the glass 
cracking.

l	 Keep young children and people not acquain-
ted with the instruction manual away from the 
cooker.

l	 IN CASE OF ANY SUSPICION OF GAS 
LEAKAGE YOU MUST NOT:	  
light matches, smoke cigarettes, switch electrical 
receivers (door bell or light switch) on and off, or 
use other electric and mechanical devices that 
create electrical or percussive sparks. In such 
a case, immediately close the cylinder valve or 
tap cutting off gas supply, air the room, and then 
call a person authorised to repair the source of 
the leakage. 

l	 In the event of any incident caused by a technical 
fault, disconnect the power (applying the above 
rule) and report the fault to the service centre to 
be repaired.

l	 Do not attach any antenna cords (e.g. radio) to 
the gas supply.

l	 In a case of gas escaping from leaky piping and 
catching fire, close gas supply immediately using 
a cutting-off valve.

l	 In a case of gas escaping from a leaky cylinder 
and catching fire: throw a wet blanket over the 
cylinder to cool it down and turn off the cylinder 
valve. After it has cooled down, take the cylinder 
out to an open space. Do not use the damaged 
cylinder.

l	 When the cooker is not to be used for several 
days, close the main valve on the gas piping; 
when using a gas cylinder, close it after each 
use.
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1a

2f-burner
a- Flame sensor*
b- Spark plug*

Stove equipment - list:

3a Baking tray*
3b Grill rack (drying rack)
3c Frying tray*
3d Spit – and forks*
3e Side stairs
3f  Aifry wire shelf

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

1 Oven temperature control knob
2 Oven function selection knob
3, 4, 5, 6 Control knobs for gas burners
7 Thermostat indicator lamp L
8 Indicator lamp for stove operation R
9 Securing the oven door
10 Drawer (for certain models)
11 Large burner
12 Middle burner
13 Grille
14 Auxiliary hotplate
15 Middle burner
16 Electronic programmer
17 Cover
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	 Installing the cooker
●	 The kitchen should be dry and airy and have 

effective ventilation according to the existing 
technical provisions. 

●	 The room should be equipped with a ventilation 
system that pipes away exhaust fumes created 
during combustion. This system should consist 
of a ventilation grid or hood. Hoods should be 
installed according to the manufacturer’s in-
structions. The cooker should be placed so as 
to ensure free access to all control elements.

●	 The room should also enable the necessary air 
supply for proper gas combustion. Air supply 
should be not less than 2m3/h per 1 kW of bur-
ner heat. The air can be delivered from outside 
by a duct with a section of at least 100cm2, or 
indirectly from adjoining rooms which are fitted 
with ventilation ducts leading outside.

The following instructions are addressed to the 
qualified specialist installing the cooker. These 
instructions aim at ensuring that installation and 
maintenance activities are performed as professio-
nally as possible.

●	 If the appliance is used intensively and for a long 
time, it may be necessary to open a window in 
order to improve ventilation.

●	 In terms of protection against the overheating 
of surrounding surfaces, the gas cooker is an 
X – class appliance and can be built into fur-
niture only up to the level of the cooking hob, 
that is around 850 mm above the floor. Raising 
furniture construction over this level is inadvisa-
ble. Coating or veneer used on fitted furniture 
must be applied with a heat resistant adhesive 
(100°C). This prevents surface deformation or 
detachment of the coating. If you are unsure of 
your furniture’s heat resistance, you should leave 
approximately 2 cm of free space around the 
cooker. The wall behind the cooker should be 
resistant to high temperatures. During operation, 
its back side can warm up to around 50°C above 
the ambient temperature. Pic 4).

	
●	 The cooker should stand on a hard, even floor 

(do not put it on a base).
●	 Before you start using the cooker it should be 

leveled, which is particularly important for fat 
distribution in a frying pan. To this purpose, 
adjustable feet are accessible after removal of 
the drawer. The adjustment range is +/- 5 mm.

INSTALLATION
Gas connection
Caution!
The cooker should be connected to a gas supply 
of the particular type of gas that the appliance is 
manufactured to function with. Information about the 
type of gas that the cooker has been adapted to by 
the factory is shown on the data plate. The cooker 
should be connected exclusively by an appropriately 
authorised fitter and only he or she has the right to 
adapt the cooker to a different type of gas.

Fitting guidelines

A fitter should:
l	 have a gas fitter’s authorisation,

l	 be acquainted with the information included on 
the data plate of the cooker about the type of gas 
to which the cooker is adapted; the information 
should be compared with gas supply conditions 
at the place of installation,

l	 check:
 -	 airing efficiency, that is efficiency of air exchange 

in the rooms,
 -	 tightness of gas fitting connections,
 -	 effectiveness of all functional elements of the 

cooker,
 -	 if the electricity supply is adapted to function with 

a safety ground lead (zero).

l	 provide the user with a connection certificate and 
give him or her instructions in cooker use.

Mounting the overturning prevention bracket.*
The bracket is mounted to prevent overturning of the 
cooker. When the overturning prevention bracket is 
installed, a child who climbs on the oven door will 
not overturn the appliance.

Fig.3z
Cooker, height 850 mm
A=60 mm
B=103 mm

Cooker, height 900 mm
A=104 mm
B=147 mm
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Connection with a flexible steel hose.
If the cooker is connected according to the class 
2 specifications, sub-class I, only flexible metal 
hose can be used which meet the valid national 
regulations. Gas feeding connector must be G ½” 
threaded coupling. 
Use only pipes and fittings that meet the require-
ments of the valid standards. Maximum admissible 
length of the flexible hose is 2000 mm.
Make sure the connection is not touching any mobile 
elements which could damage the hose.

Connection with a stable pipework.
The cooker comes with a G ½” threaded coupling. 
The connection to gas supply must be done in a 
manner that excludes stresses in any point of the 
pipework or parts of the appliance.
Make sure you do not exceed the torque when 
making the connection (maximum torque is 20 Nm). 
Otherwise, the connection may be faulty or leaks 
may occur.

The gas hose should not touch metal elements of 
the cooker back shield. 

●	 The cooker is manufactured to work with a one-
-phase alternating current (230V 1N~50 Hz) and 
is equipped with a 3 x 1,5 mm2 length with a plug 
including a protection contact.

●	 A connection socket for electricity supply should 
be equipped with a protection pin and may not 
be located above the cooker. After the cooker is 
positioned, it is necessary to make the connec-
tion socket accessible to the user. 

●	 Before connecting the cooker to the socket, 
check if:

 -	 the fuse and electricity supply are able to with-
stand the cooker load, 

 -	 the electricity supply is equipped with an effica-
cious ground system which meets the require-
ments of current standards and provisions,

 -	 the plug is within easy reach.

Electrical connection

Adapting the cooker to another type of gas.

This operation may only be carried out by an appro-
priately authorised fitter.

If the gas the cooker is to be supplied with differs 
from the gas provided for the cooker by the manu-
facturer, that is G20  20 mbar, G20  25 mbar, burner 
nozzles must be exchanged and the flame needs 
to be adjusted.

Caution!
The cooker may only be connected to a 
liquid gas cylinder or the existing gas supply 
by an authorised fitter, observing all safety 
rules.

Caution!
On completion of the cooker installation, 
the tightness of all connections should be 
checked, e.g. applying water with soap.
Do not use fire to check tightness.

Important!
Each time you replace a reducer carry 
out technical inspection of the cooker that 
covers gas valves and proper operation of 
the flame failure cut-off device.

Electrical connection*
(Rated power greater than 3.5 kW)*
Warning!
All electrical work should be carried out by a suitably 
qualified and authorised electrician. No alterations 
or wilful changes in the electricity supply should be 
carried out. 

Fitting guidelines
The cooker is manufactured to work with three–pha-
se alternating current (400V 3N~50Hz). The voltage 
rating of the cooker heating elements is 230V. Ada-
pting the cooker to operate with one-phase current 
is possible by apropriate bridging in the connection 
box according to the connection diagram below. The 
connection diagram is also found on the cover of the 
connection box. Remember that the connection wire 
should match the connection type and the power 
rating of the cooker.

The connection cable must be secured in a strain–
relief clamp.
Warning!
Remember to connect the safety circuit to the 
connection box terminal marked with . The 
electricity supply for the cooker must have a safety 
switch which enables the power to be cut off in case 
of emergency. The distance between the working 
contacts of the safety switch must be at least 3 mm.
Before connecting the cooker to the power supply it 
is important to read the information on the data plate 
and the connection diagram. 
Fig. 4b

INSTALLATION

In order to adapt the cooker to burn a different type 
of gas, you should: 
●	 exchange nozzles (see tables below),
●	 adjust the “economical” flame.

Caution!
The cookers provided by the manufacturer have 
burners which are factory-adapted to use the gas 
specified on their data plates and guarantee cards.

Switching the stove to another type of gas.
This work can only be performed by a specialist with 
the necessary clearance.
If the gas to be supplied to the stove differs from the 
gas provided for the factory setting - G20 20 mbar, 
the burner injectors must be replaced and the flame 
adjusted.
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INSTALLATION
Somipress burner(marked „SOMI-

press” on the burner body)
Gas type

G20 2H 20 mbar G30 3B/P 37mbar

Auxiliary
Nozzle diameter mm 0,72 0,52

Heat load kW 1,00 1,00

Gas consumption g/h - 73

Medium
Nozzle diameter mm 0,98 0,67

Heat load kW 1,80 1,80

Gas consumption g/h - 131

Large
Nozzle diameter mm 1,17 0,83

Heat load kW 2,80 2,80

Gas consumption g/h - 204

Burner flame
Re-arming from liquid gas

to natural gas
Re-arming from natural 

gas
to liquid gas

Full
1. Exchange a burner nozzle 
for the appropriate type ac-
cording to the nozzle table.

Economical

1. Exchange a burner 
nozzle for the appropriate 
type according to the nozzle 
table. 

2. Unscrew an adjusting bolt 
slightly and adjust the flame 
size.

2. Screw in an adjusting bolt 
slightly and check the flame 
size.

In order to perform adjusting operations, take off the knobs.

Surface burners applied do not require adjustment 
of primary air. A correct flame has distinct internal 
cones of blue and green colour. A short, humming 
flame or long, yellow and smoking one, without 
clearly outlined cones, shows improper quality of 
gas in the household piping or a damaged or soiled 
burner. In order to check a flame, heat a burner for 
around 10 minutes with a full flame, and next turn 
the valve knob to the economical flame position. The 
flame should not go out or jump onto the nozzles. 
Exchange of a burner nozzle – unscrew the nozzle 
with special socket spanner No 7 and replace with 
a new one according to a type of gas (see tables).

Caution!
Adapting the appliance to a different type of gas than 
that indicated by the manufacturer of the cooker on 
the data plate, or purchasing a cooker for a different 
type of gas than supplied to the house, is exclusively 
the responsibility of the user and the fitter.

In cookers with a safety device, a knob with a sur-
face burner safety valve is used, fig. Knobs should 
be adjusted with the burner switched on and set to 
the economical flame position, using an adjustment 
screwdriver of the 2.5 mm size. 

Fig.5b - Conventional Copreci tap
Fig.5c - Copreci gas leakage valve

Caution!
After adjustment is completed, place a 
label indicating the type of gas to which 
the cooker is now adapted.
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OPERATION

Before first use

●	 remove packaging elements,
●	 gently (slowly) remove labels from the oven 

door, trying not to break the glue tape. If any 
visible trace is left on the glass, warm up the 
oven chamber (see below), spray the warmed-
-up glass with a glass cleaner, and wipe off with 
a soft cloth.

●	 empty the drawer, clean off factory preservatives 
from the oven chamber,

●	 take out and wash the oven fittings with warm 
water and a little washing-up liquid,

●	 switch on the ventilation in the room or open a 
window,

●	 heat the oven (to a temperature of 250°C, for 
approximately 30 min.), remove any stains and 
wash carefully.

●	 when handling the cooker, follow the safety 
instructions carefully.

Important!
To clean the oven, only use a cloth well rang 
out with warm water to which a little washing-
-up liquid has been added.

Important!
In ovens equipped with the electronic programmer, 
the time “0.00” will start flashing in the display field 
upon connection to the power supply.
The programmer should be set with the current time. 
(See Electronic programmer ).  If the current time is not 
set operation of the oven is impossible.

*for certain models

Mechanical minute timer M*

The minute timer does not control the operation of 
the stove. This is simply a sound alarm device that 
reminds you to perform short-term culinary actions. 
The time range is from 0 to 60 minutes.

Fig.6a
Timer*
The function of this timer is not only to provide a 
warning signal about an expiring of time given before, 
but also have a built-in automatic switch off-function 
of an oven. These timers have a sign  on a scale.

To put such a timer in action one has turn the ignition 
knob clockwise until it will be stuck and then set the 
necessary time within the limits of 0- 120 minutes. 
If this time is expired, the warning signal occurs and 
the oven will be switched off.
Fig.6b
In order to have the oven functioning without any 
using of an automatic switch off-timer one has to 
turn the timer into a position  . In that position 
the function of an automatic switch-off of an oven 
will be not activated.

Important! If this timer with an automatic switch 
off-function* pointed at “0”, the use of an oven is 
not possible.
Fig.6c

The electronic prgrammer Ts is equipped with 
electronic sensors which are switched on by 
touching or pressing the sensor surface for at 
least one second.
Each sensor reaction is confirmed by the beep.
Keep the sensor surface clean at all times.
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Controlling the heating zones of the ceramic 
hob.
Choice of cookware
Choose a pan with a diameter that is at least as 
large as the heating zone. For roasting tins there 
is a special widened heating zone of 140x250. Do 
not use pans with a concave or convex base. 
Always remember to put a proper cover on the 
pan. We recommend the use of pans with thick, 
even bases.
If the heating zones and pans are solied it is 
impossible to make full use of the heat.
Heat level selection
The heating zones have different levels of heat. 
The level of heat can be adjusted gradually by 
turning the appropriate knob to the right or left. 
0   Switch off
●   MIN. Warming up
1   Stewing vegetables, slow cooking
●   Cooking soups, larger dishes
2   Slow frying	
●   Grilling meat, fish
3   MAX. Fast heating up, fast cooking, frying

Switching on the wider heating zone*

Important!
Only switch on a heating zone by turning the knob 
clockwise. Turning the knob in the opposite direc-
tion can cause damage to the switch.

With the settings «0 l 1 l 2 l 3»  the knob 
operates the internal heating zone and it is possi-
ble to smoothly control the amount of heat trans-
ferred to a pan. Turning the knob temporarily to the 
position marked  causes the external heating 
zone to be switched on. From that point, you can 
smoothly control the amount of heat trasferred to a 
pan by both heating zones (internal and external) 
as the internal switch will switch both zones off 
only after the knob is set to position 0.
Zone heating indicator

If the temperature of a heating zone exceeds 50°C 
this is signalled by an indicator which lights up for 
that zone.
When the heating indicator lights up it warns the 
person using the cooker against touching a hot 
heating zone.
For about 5 to 10 minutes after a heating zone is 
switched off it will still have residual heat that can 
be used, for example to warm up or keep dishes 
warm without switching on another heating zone.

Fig. 6g

Oven functions and maintenance

Oven with natural convection (standard)

The oven can be heated by the top and bottom 
heaters, as well as the grill (if equipped). The ope-
ration of such an oven is controlled by one handle, 
servicing the type of operation switch connected to 
the temperature regulator

Fig.6i

OPERATION

How to use surface burners

Choice of cookware

Mind that the diameter of a pan base is always larger 
than the burner flame crown, and that the pan itself 
is covered. The recommended pan diameter is aro-
und 2.5 to 3 times larger than the burner diameter, 
that is, for:
●	 an auxiliary burner – a pan with a diameter of 90 

to 150 mm,
●	 a medium burner – a pan with a diameter of 160 

to 220 mm,
●	 a large burner – a pan with a diameter of 200 

to 240 mm, and the pan height should not be 
greater than its diameter.

Ignition without an ignitor*

●	 light a match,
●	 press in the knob to the end and turn it left to the 

“large flame” position 
●	 ignite gas with a match,
●	 set required flame size (e.g. “economical” 

    ),
●	  switch off the burner after finishing cooking, 

turning the knob right (to the off position).
Knob ignition

●	 press in the knob to the end and turn it left to the 
“large flame” position ,

●	 hold until gas is lit,
●	 after the flame is lighted release the pressure 

on the knob and set a required flame size.

Selection of the appropriate flame

A correctly adjusted burner has a light blue flame with 
a clearly visible internal cone. Selection of flame size 
depends on the position of the burner knob which 
has been set:

	 large flame
	small flame (“economical flame”)
	burner switched off (gas supply is cut off)

Depending on requirements, flame size can be set 
in a continuous manner.

Caution!
In cooker models equipped with a surface 
burner safety valve, hold the knob pres-
sed down to the end when igniting for 10 
seconds at the “large flame” position to 
activate the safety device.

Caution!
Do not adjust the flame between the off 
position  and the large flame position  .    

Fig.6d:
a - Incorrect
b - Correct

Fig.6e:
a - Off
b - Economy flame
c - Big flame

Fig.6f
a - wrong
b - correct
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Electronic timer*

Setting the time
When the appliance is plugged into the electrical 
mains supply, or when power is restored after power 
outage, the digital display will show flashing 0.00.
l	Touch and hold MENU ((or simultaneously touch 

< / >) until you will see  on the display and the 
dot below the symbol is flashing,

l	Touch < / > within 7 seconds to set the current 
time.

To store the new time setting, wait approximately 7 
seconds after time has been set. The dot below the 

 symbol will stop flashing.

You can adjust the time later. To do this touch < / > 
simultaneously and adjust the current time while the 
dot below the  symbol is flashing.

Note:
The oven can be turned on when you see the  
symbol on the display.

MENU — select the mode of operation
>	     — higher setting sensor
<	     — lower setting sensor

	     — appliance on indicator
	     — Kitchen timer
	     — Duration

Kitchen Timer
You can active the Kitchen Timer at any time, regard-
less of the status of other functions. The Kitchen 
Timer can be set from 1 minute up to 23 hours and 
59 minutes.
To set the Kitchen Timer:

l	touch MENU, then the display will show blinking 
:

l	use the < / >, sensors to set the Kitchen Timer. 
The display will show the set time and Kitchen 
Timer symbol . Once the set time elapses, 
alarm sounds and the  icon flashes,

l	Touch and hold MENU or simultaneously touch 
and hold < / > to mute the alarm, the  will be 
off and the display will show the current time.

Note!
If no button is touched, alarm will turn off automati-
cally after approximately 7 minutes.

l	Set the oven function selector knob and the 
temperature selector knob in off position.,

l	Touch and hold MENU or simultaneously touch 
and hold < / > to mute the alarm, the  will be 
off and the display will show the current time.

Cancel settings
Timer and Timed operation settings may be can-
celled at any time.

Cancel Timed operation settings:
l		  Simultaneously touch and hold the < / > sensors.
Cancel timer settings:
l	Touch the MENU sensor to select the Kitchen 

Timer,
l	simultaneously touch the < / > sensors

Change the beep tone
You can change the beep tones as follows: 
l	Simultaneously touch the < / >, sensors
l	Touch MENU repeatedly to select the ton (tone). 

The display will be flashing:
l	Use the < / > sensors to select your preferred 

tone:
	 Use > to select the setting 1 to 3
	 Use < to select the setting 3 to 1

Adjust display brightness
You can adjust display brightness 1 to 9, where 1 
is the darkest and 9 is the brightest. The brightness 
setting applies to an inactive control panel, i.e. when 
no controls are touched for 7 seconds.
You can adjust display brightness as follows:
l	Simultaneously touch the < / > sensors,
l	Touch MENU repeatedly to select the bri (bright-

ness) setting — the settings can be accessed in 
sequence ton (tone) and bri (brightness).

l	Use the < / > sensors to select your preferred 
brightness:

	 Use > to select the setting 1 to 9
	 Use < to select the setting 9 to 1

Note:
The display is at its brightest setting when active, 
i.e. a control was touched within the last 7 seconds.

Night Mode 
The display is dimmed during the night hours 22:00 
— 06:00. 

Timed operation
To set the appliance to switch off after a specific 
duration:

l	Set the operation mode knob and the tempera-
ture control knob to your preferred settings.

l	Touch MENU repeatedly until the display shows 
dur (duration) briefly and the  symbol will be 
flashing,

l	Set the desired duration from 1 minute to 10 
hours using the 

	 < / > sensors.
The set duration will be memorised after about 7 
seconds. The display will show the current time and 
the  symbol.
Once the Duration has elapsed the oven will turn 
off automatically. You will hear an alarm and the  
symbol will be flashing. 

OPERATION
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The oven can be switched off by setting both of these 
knobs to the position “”/“0”.

Caution!
When selecting any heating function (swit-
ching a heater on etc.) the oven will only 
be switched on after the temperature has 
ben set by the temperature regulator knob.

The oven can be heated up using the bottom and top 
heaters, the grill or the ultra-fan heater. Operation of 
the oven is controlled by the oven function knob – to 
set a required function you should turn the knob to 
the selected position, and the temperature regulator 
knob – to set a required function you should turn the 
knob to the selected position. 

Oven with automatic air circulation (inc-
luding a fan and ring heater)

Oven functions and operation.

100-250
        0C

Fig.6l

The oven can be warmed up using the bottom and 
top heaters, as well as the grill. Operation of the 
oven is controlled by the oven function knob – to 
set a required function you should turn the knob to 
the selected position, as well as the temperature 
regulator knob – to set a required function you should 
turn the knob to the selected position.

Oven with automatic air circulation (including a 
fan and top and bottom heaters)

Bottom and top heaters on
The thermostat enables the user to set 
the temperature within a range from 
100°C to 250°C. Use for baking.

Oven on and off

In order to switch on the oven you need to:
	 set required working conditions of the oven, its 

temperature and a mode of heating,
	 set the knob to the required position, turning it 

right.

Fig.6z
Switching on the oven is indicated by two signal 
lights, R, L, turning on. The R light turned on 
means the oven is working. If the L light goes out, 
it means the oven has reached the set tempera-
ture. If a recipe recommends placing dishes in a 
warmed-up oven, this should be not done before 
the L light goes out for the first time. When baking, 
the Llight will temporarily come on and go out (to 
maintain the temperature inside the oven). The R 
signal light may also turn on at the knob position of 
“oven chamber lighting”.

Separate oven lighting
By setting the knob to this position the 
lighting inside the oven is switched 
on, e.g. use when washing the oven 
chamber.

Grill heater on
Setting the knob to this position allows 
dishes to be grilled on the grate.

Top heater on
Setting the knob to this postion allows 
the oven to be heated only with the top 
heater switched on, e.g. use for final 
baking from above.

Bottom heater on
When the knob is set to this position the 
oven is heated using only the bottom 
heater. Use for e.g. final baking from the 
bottom. 

OPERATION
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The oven can be warmed up using the bottom and 
top heaters, as well as the grill. Operation of the 
oven is controlled by the oven function knob – to 
set a required function you should turn the knob to 
the selected position,
Fig. 6j
as well as the temperature regulator knob – to set 
a required function you should turn the knob to the 
selected position.
Fig. 6k

The oven can be switched off by setting both of 
these knobs to the position “l”/“0”.

Possible settings of the oven function knob

Switching on the oven is indicated by two signal 
lights, yellow and red, turning on. The yellow light 
turned on means the oven is working. If the red 
light goes out, it means the oven has reached the 
set temperature. If a recipe recommends placing 
dishes in a warmed-up oven, this should be not 
done before the red light goes out for the first time. 
When baking, the red light will temporarily come 
on and go out (to maintain the temperature inside 
the oven). The yellow signal light may also turn on 
at the knob position of “oven chamber lighting”.

Oven with conventional heating 
(including top + bottom heaters)

Oven functions and operation.

Separate oven lighting
By setting the knob to this position the 
lighting inside the oven is switched 
on, e.g. use when washing the oven 
chamber.

Top heater on
Setting the knob to this postion allows 
the oven to be heated only with the top 
heater switched on, e.g. use for final 
baking from above.

Bottom heater on
When the knob is set to this position the 
oven is heated using only the bottom 
heater. Use for e.g. final baking from the 
bottom. 

Bottom and top heaters on
Setting the knob to this position allows 
the oven to be heated conventionally.

The oven can be warmed up using the bottom and 
top heaters, as well as the grill. Operation of the 
oven is controlled by the oven function knob – to 
set a required function you should turn the knob to 
the selected position, as well as the temperature 
regulator knob – to set a required function you 
should turn the knob to the selected position.
Fig. 6l

The oven can be switched off by setting both of 
these knobs to the position “ l”/“0”.

Caution!
When selecting any heating function (switching a 
heater on etc.) the oven will only be switched on 
after the temperature has ben set by the tempera-
ture regulator knob.

Oven with automatic air circulation (including a 
fan and top and bottom heaters)

   0    Oven is off

Independent oven lighting
Set the knob in this position to light up the 
oven interior.

Roaster on.
Roasting is used for cooking of small por-
tions of meat: steaks, schnitzel, fish, toasts, 
Frankfurter sausages, (thickness of roasted 
dish should not exceed 2-3 cm and should 
be turned over during roasting).

Defrosting
Only fan is on and all heaters are off.

Rapid Preheating
Top heater, roaster and fan on. Use to pre-
heat the oven.

Fan and combined grill on
When the knob is turned to this position, 
the oven activates the combined grill and 
fan function. In practice, this function allows 
the grilling process to be speeded up and 
an improvement in the taste of the dish. 
You should only use the grill with the oven 
door shut.
Enhanced roaster (super roaster)
In this setting both roaster and top heater 
are on. This increases temperature in the 
top part of the oven’s interior, which makes 
it suitable for browning and roasting of 
larger portions of food. 

Grill heater on
Setting the knob to this position allows 
dishes to be grilled on the grate.

Warning lamp

Fig. 6z

Switching on the oven is indicated by two signal 
lights, R, L, turning on. The R light turned on means 
the oven is working. If the L light goes out, it means 
the oven has reached the set temperature. If a recipe 
recommends placing dishes in a warmed-up oven, 
this should be not done before the L light goes out for 
the first time. When baking, the Llight will temporarily 
come on and go out (to maintain the temperature 
inside the oven). The R signal light may also turn 
on at the knob position of “oven chamber lighting”.

a also temperature control knobs - installation con-
sists of turning the knob to the selected temperature 
value
Fig. 6k
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Top and bottom heaters on
Set the knob in this position for conventio-
nal baking. This setting is ideal for baking 
cakes, meat, fish, bread and pizza (it is 
necessary to preheat the oven and use a 
baking tray) on one oven level.

Top heater, bottom heater and fan 
are on.
This knob setting is most suitable for 
baking cakes. Convection baking (recom-
mended for baking).
When the  functions have been se-
lected but the temperature knob is set 
to zero only the fan will be on. With this 
function you can cool the dish or the oven 
chamber.

Bottom heater on
When the knob is set to this position the 
oven is heated using only the bottom 
heater. Baking of cakes from the bottom 
until done (moist cakes with fruit stuffing).

Switching on the oven is indicated by two signal 
lights, R, L, turning on. The R light turned on means 
the oven is working. If the L light goes out, it means 
the oven has reached the set temperature. If a recipe 
recommends placing dishes in a warmed-up oven, 
this should be not done before the L light goes out for 
the first time. When baking, the Llight will temporarily 
come on and go out (to maintain the temperature 
inside the oven). The R signal light may also turn 
on at the knob position of “oven chamber lighting”.

Рис.6m

Рис.6k
The oven can be switched off by setting both of 
these knobs to the position “”/“0”.

Caution!
When selecting any heating function 
(switching a heater on etc.) the oven will 
only be switched on after the temperature 
has ben set by the temperature regulator 
knob.

Oven with automatic air circulation (including a 
fan and ring heater)
The oven can be heated up using the bottom and top 
heaters, the grill or the ultra-fan heater. Operation of 
the oven is controlled by the oven function knob – to 
set a required function you should turn the knob to 
the selected position, and the temperature regulator 
knob – to set a required function you should turn the 
knob to the selected position. 

Top and bottom heaters on
Set the knob in this position for conventio-
nal baking. This setting is ideal for baking 
cakes, meat, fish, bread and pizza (it is 
necessary to preheat the oven and use a 
baking tray) on one oven level.

Bottom heater on
When the knob is set to this position the 
oven is heated using only the bottom 
heater. Baking of cakes from the bottom 
until done (moist cakes with fruit stuffing).

  0      Oven is off

Independent oven lighting
Set the knob in this position to light up the 
oven interior.

Roaster on.
Roasting is used for cooking of small 
portions of meat: steaks, schnitzel, fish, 
toasts, Frankfurter sausages, (thickness of 
roasted dish should not exceed 2-3 cm and 
should be turned over during roasting).

Defrosting
Only fan is on and all heaters are off.

Rapid Preheating
Top heater, roaster and fan on. Use to 
preheat the oven.

Fan and combined grill on
When the knob is turned to this position, 
the oven activates the combined grill and 
fan function. In practice, this function 
allows the grilling process to be speeded 
up and an improvement in the taste of the 
dish. You should only use the grill with the 
oven door shut.
Enhanced roaster (super roaster)
In this setting both roaster and top heater 
are on. This increases temperature in the 
top part of the oven’s interior, which makes 
it suitable for browning and roasting of 
larger portions of food. 

Warning lamp

Рис.6z
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Switching on the oven is indicated by two signal 
lights, R, L, turning on. The R light turned on 
means the oven is working. If the L light goes out, 
it means the oven has reached the set tempera-
ture. If a recipe recommends placing dishes in a 
warmed-up oven, this should be not done before 
the L light goes out for the first time. When baking, 
the Llight will temporarily come on and go out (to 
maintain the temperature inside the oven). The R 
signal light may also turn on at the knob position of 
“oven chamber lighting”.

Top heater, bottom heater and fan 
are on.
This knob setting is most suitable for 
baking cakes. Convection baking (re-
commended for baking).
When the  functions have been 
selected but the temperature knob is 
set to zero only the fan will be on. With 
this function you can cool the dish or the 
oven chamber.

Convection with ring heating element
Setting the knob in this position allows 
the oven to be heated up by a heating 
element with air circulation forced by 
a rotating fan fitted in the central part 
of the back wall of the of and chamber. 
Lower baking temperatures than in the 
conventional oven can be used.
Heating the oven up in this manner en-
sures uniform heat circulation around the 
dish being cooked in the oven.

Convection with ring heating element 
and bottom heater on
With this setting the convection fan and 
bottom heater are on, which increases 
the temperature at the bottom of the co-
oked dish. Intense heat from the bottom, 
moist cakes, pizza. 

The grilling process operates through infrared rays 
emitted onto the dish by the incandescent grill 
heater. 

In order to switch on the grill you need to:
 l 	 Set the oven knob to the position marked grill
      ,
 l 	 Heat the oven for approx. 5 minutes (with the 

oven door shut).
 l 	 Insert a tray with a dish onto the appropriate 

cooking level; and if you are grilling on the 
grate insert a tray for dripping on the level 
immediately below (under the grate).

 l 	 Close the oven door.

Use of the grill

Warning!
When using function grill it is recommended that 
the oven door is closed.
When the grill is in use accessible parts can 
become hot. 
It is best to keep children away from the oven.

For grilling with the function grill and combi-
ned grill the temperature must be set to 210ºC 
(200oC*), but for the function fan and grill it must 
be set to a maximum of 190ºC.
* oven door with two glass panels

Fig.6y

Use of the rotisserie*

The rotisserie enables rotating grilling in the oven. 
It is intended for grilling poultry, kebabs, sausages 
and similar dishes. Switching the rotisserie motor 
on and off is done at the same time as switching 
the grilling function  .
When using these funtions during grilling the rotis-
serie motor can stop momentarily or the rotating 
direction can be changed. This does not affect the 
functionality and the grilling quality.

Preparing dishes using the rotisserie:
(see the diagram below)
●	 put the food on the rotisserie spit and secure it 

using the forks;
●	 insert the rotisserie frame into the oven on the 

third level from the bottom;
●	 insert the spit end into the motor drive 

coupling, making sure that the groove of the 
metal part of the rotisserie handle rests on the 
frame;

●	 unscrew the handle;
●	 insert the tray onto the lowest level of the oven 

chamber and close the door.

Warning lamp

Fig.6z

OPERATION
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Baking
l	 we recommend using the baking trays which 

were provided with your cooker;
l	 it is also possible to bake in cake tins and trays 

bought elsewhere which should be put on the 
drying rack; for baking it is better to use black 
trays which conduct heat better and shorten the 
baking time;

l	 shapes and trays with bright or shiny surfaces 
are not recommended when using the conven-
tional heating method (top and bottom heaters), 
use of such tins can result in undercooking the 
base of cakes;

l	 when using the ultra-fan function it is not neces-
sary to initially heat up the oven chamber, for 
other types of heating you should warm up the 
oven chamber before the cake is inserted;

l	 before the cake is taken out of the oven, check 
if it is ready using a wooden stick (if the cake is 
ready the stick should come out dry and clean 
after being inserted into the cake);

l	 after switching off the oven it is advisable to leave 
the cake inside for about 5 min.;

l	 temperatures for baking with the ultra-fan func-
tion are usually around 20 – 30 degrees lower 
than in normal baking (using top and bottom 
heaters);

Roasting meat

l	 cook meat weighing over 1 kg in the oven, but 
smaller pieces should be cooked on the gas 
burners.

l	 use heatproof ovenware for roasting, with han-
dles that are also resistant to high temperatures;

l	 when roasting on the drying rack or the grate we 
recommend that you place a baking tray with a 
small amount of water on the lowest level of the 
oven;

l	 it is advisable to turn the meat over at least once 
during the roasting time and during roasting you 
should also baste the meat with its juices or with 
hot salty water – do not pour cold water over the 
meat.

l 	 Aifry wire shelf. For baking and reheating fat-free 
dishes such as fries, vegetables, fish fingers, 
etc. Airfry is also suitable for baking in a baking 
sleeve. When baking, place the Airfry wire shelf 
on level 3 and select the fan heater function. It is 
recommended to place a baking tray under the 
Aifry wire shelf.  To obtain the best result, stir or 
turn over the food during baking.

l	 the baking parameters given in Table are appro-
ximate and can be corrected based on your own 
experience and cooking preferences;

l	 if information given in recipe books is significantly 
different from the values included in this instruc-
tion manual, please apply the instructions from 
the manual.

BAKING IN THE OVEN – PRACTICAL HINTS

Type of
dish

Type
of heating

Temperature (0C) Level Time
 (min.)

Sponge cake 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Muffins 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Pizza 220 - 240 1) 2 15 - 25

Fish 210 - 220 2 45 - 60

Beef 225 - 250 2 120 - 150

Pork 160 - 230 2 90 - 120

Chicken 160 - 180 2 45 - 60

Vegetables 190 - 210 2 40 - 50

Oven with conventional heating (including top + bottom heaters)

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should be 
reduced by about 5-10 minutes.
1) Preheat
2) Baking smaller items
Note: The figures given in Tables  are approximate and can be adapted based on your own experience 
and cooking preferences.
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BAKING IN THE OVEN – PRACTICAL HINTS

Type of
dish

Type
of heating

Temperature (0C) Level Time
 (min.)

Sponge cake 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Sponge cake 150 3 25 - 35

Yeast cake/
Pound cake 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Yeast cake/
Pound cake 155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Pizza 220 - 240 1) 2 15 - 25

Fish 210 - 220 2 45 - 60

Fish 190 2 - 3 60 - 70

Sausages 210 (200)* 4 14 - 18

Beef 225 - 250 2 120 - 150

Pork 160 - 230 2 90 - 120

Chicken 180 - 190 2 70 - 90

Chicken 160 - 180 2 45 - 60

Vegetables 190 - 210 2 40 - 50

Vegetables 170 - 190 3 40 - 50

Oven with automatic air circulation (including a fan and top and bottom heaters)

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should be 
reduced by about 5-10 minutes.
1) Preheat
2) Baking smaller items
Note: The figures given in Tables  are approximate and can be adapted based on your own experience 
and cooking preferences.

* oven door with two glass panels
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BAKING IN THE OVEN – PRACTICAL HINTS

Type of
dish

Type
of heating

Temperature (0C) Level Time
 (min.)

Sponge cake 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Yeast cake/
Pound cake 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Yeast cake/
Pound cake 155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Pizza 200 - 230 1) 2 - 3 15 - 25

Fish 210 - 220 2 45 - 60

Fish 160 - 180 2 - 3 45 - 60 

Fish 190 2 - 3 60 - 70

Sausages 210 (200)* 4 14 - 18

Beef 225 - 250 2 120 - 150

Beef 160 - 180 2 120 - 160

Pork 160 - 230 2 90 - 120

Pork 160 - 190 2 90 - 120

Chicken 180 - 190 2 70 - 90

Chicken 160 - 180 2 45 - 60

Chicken 175 - 190 2 60 - 70

Vegetables 190 - 210 2 40 - 50

Vegetables 170 - 190 3 40 - 50

Oven with automatic air circulation (including a fan and ring heater)

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should be 
reduced by about 5-10 minutes.
1) Preheat
2) Baking smaller items
Note: The figures given in Tables  are approximate and can be adapted based on your own experience 
and cooking preferences.

* oven door with two glass panels
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By ensuring proper cleaning and maintenance of 
your cooker you can have a significant influen-
ce on the continuing fault-free operation of your 
appliance.

Before you start cleaning, the cooker must be 
switched off and you should ensure that all 
knobs are set to the “●”/“0” position. Do not 
start cleaning until the cooker has completely 
cooled.

Ceramic hob
	 The hob should be cleaned regularly after 

each use. If possible, it is recommended that 
the hob is washed while still warm (after the 
heating zone indicator goes off). Do not allow 
the hob to get heavily stained; particualrly from 
burnt–on spillages from boiled over liquids.

	 When cleaning do not use cleaning agents 
with a strong abbrasive effect, such as e.g. 
scouring powders containing an abrasive, 
abrasive compounds, abrasive stones, pumice 
stones, wire brushes and so on. They may 
scratch the hob surface, causing irreversible 
damage.	

	 Large spillages that are firmly stuck to the hob 
can be removed by a special scraper; but be 
careful not to damage the ceramic hob frame 
when doing this.

Caution! The sharp blade should always be 
protected by adjusting the cover (just push it 
with your thumb). Injuries are possible so be 
careful when using this instrument – keep out 
of reach of children.
	 Appropriate light cleaning or washing products 

are recommended, such as e.g. any kind of 
liquids or emulsions for fat removal. If the 
recommended products are not available, it is 
advisable to use a solution of warm water with 
a little washing–up liquid or cleaning products 
for stainless steel sinks.

Oven

	 The oven should be cleaned after every use. 
When cleaning the oven the lighting should be 
switched on to enable you to see the surfaces 
better.

	 The oven chamber should only be washed 
with warm water and a small amount of wa-
shing-up liquid. 

	 Steam cleaning:
	 - pour 250ml of water (1 glass) into a bowl 

placed in the oven on the first level from the 
bottom,

	 - close the oven door,
	 - set the temperature knob to 50°C, and the 

function knob to the bottom heater position 
,

	 - heat the oven chamber for approximately 30 
minutes,

	 - open the oven door, wipe the chamber inside 
with a cloth or sponge and wash using warm 
water with washing-up liquid.

	 Caution! Possible moisture or water residues 
under the cooker can result from steam cle-
aning.

	 After cleaning the oven chamber wipe it dry.

Caution! 
Do not use cleaning products containing 
abrasive materials for the cleaning and 
maintenance of the glass front panel.

Replacing the halogen bulb in the oven
Before replacing the halogen bulb, make sure 
the appliance is disconnected from the electric 
mains to avoid a possible electric shock.
 

Important! 
Do not wash telescopic runners in a 
dishwasher.

CLEANING AND MAINTENANCE

1. Unplug the appliance
2. Remove shelves and trays from the oven.
3. Unscrew and wash the lamp cover and then wipe 
it dry.
4. Pull the halogen bulb out using a cloth or paper. 
If necessary, replace the halogen bulb with a new 
one.
- voltage 230V
- power 25W 
5. Replace the halogen bulb in its socket.
6. Screw in the lamp cover.

Oven lighting Fig.9
Replacing the halogen bulb in the oven*
Before replacing the halogen bulb, make sure 
the appliance is disconnected from the electric 
mains to avoid a possible electric shock.
 ● 	 Set all control knobs to the position “●”/“0” and 

disconnect the mains plug,
● 	 Unscrew and wash the lamp cover and then 

wipe it dry.
● 	 Pull the halogen bulb out using a cloth or paper. 

If necessary, replace the halogen bulb with a 
new one.

	 - voltage 230V
	 - power 25W
	 - G9 
● 	 Replace the halogen bulb in its socket.
● 	 Screw in the lamp cover.

Note! Make sure not to touch the halogen direc-
tly with your fingers.
Oven lighting Fig.9a
●   Ovens in cookers marked with the letter D* are 

equipped with easily removable wire shelf sup-
ports. To remove them for washing, pull the front 
catch, then tilt the support and remove from the 
rear catch. 

Fig.10
●	 Ovens in cookers marked with the letters Dp* 

have stainless steel sliding telescopic runners at-
tached to the wire shelf supports. The telescopic 
runners should be removed and cleaned together 
with the wire shelf supports. Before you put 
the baking tray on the telescopic runners, they 
should be pulled out (if the oven is hot, pull out 
the telescopic runners by hooking the back edge 
of the baking tray on the bumpers in the front part 
of the telescopic runners) and then insert them 
together with the tray.

Fig.10a

*для определенных моделей
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Oven types marked with the letter K* in the model 
number are equipped with liners covered with special 
self–cleaning enamel. The enamel removes fat stains 
or leftover food automatically, providing they are not 
dried on and burnt (food and fat remnants should 
be removed when they are not dried on and burnt 
to avoid a long self–cleaning process). To activate 
self–cleaning switch on the oven for 1 hour, setting 
the temperature to 250°C. If remnants of food are 
small the process can be shortened.
If the self-cleaning performance is noticeably re-
duced, replace the liners with new ones: take out the 
wire rails from the inside and unscrew the catalytic 
enamel screw from the center of the liner.  New liners 
can be obtained at service outlets.

Fig.10b

Regular inspections
Besides keeping the oven clean, you should:

●	 carry out periodic inspections of the control 
elements and cooking units of the cooker. After 
the guarantee has expired you should have a 
technical inspection of the cooker carried out at 
a service centre at least once every two years,

●	 fix any operational faults,
●	 carry out periodical maintenance of the cooking 

units of the oven.

Caution!
All repairs and regulatory activities 
should be carried out by the appropriate 
service centre or by an appropriately 
authorised fitter.

Door removal
In order to obtain easier access to the oven 

chamber for cleaning, it is possible to remove the 
door. To do this, tilt the safety catch part of the hinge 
upwards (fig. A). Close the door lightly, lift and pull 
it out towards you. In order to fit the door back on 
to the cooker, do the inverse. When fitting, ensure 
that the notch of the hinge is correctly placed on the 
protrusion of the hinge holder. After the door is fitted 
to the oven, the safety catch should be carefully lowe-
red down again. If the safety catch is not set it may 
cause damage to the hinge when closing the door.

Removing the inner panel
1.	 Pull the upper door slat loose. (fig. 12B, 12C)
2.	 Pull the inner glass panel from its seat (in the 

lower section of the door). Remove the inner 
panel (fig. 12D, 12D1).

3.	 Clean the panel with warm water with some 
cleaning agent added.

	 Carry out the same in reverse order to reas-
semble the inner glass panel. Its smooth sur-
face shall be pointed upwards.

	 Important! Do not force the upper strip in on 
both sides of the door at the same time. In 
order to correctly fit the top door strip, first put 
the left end of the strip on the door and then 
press the right end in until you hear a “click”. 
Then press the left end in until you hear a 
“click”.

Fig.12D Removal of the internal glass panel 3 glass
Fig.12D1 Removal of the internal glass panel 2 glass

Regular inspections
Besides keeping the cooker clean, you should:
●	 carry out periodic inspections of the control 

elements and cooking units of the cooker. After 
the guarantee has expired you should have a 
technical inspection of the cooker carried out at 
a service centre at least once every two years,

●	 fix any operational faults,
●	 carry out periodical maintenance of the cooking 

units of the cooker.

Caution!
All repairs and regulatory activities should 
be carried out by the appropriate service 
centre or by an appropriately authorised 
fitter.

CLEANING AND MAINTENANCE
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PROBLEM

1. A burner does not light

2. A gas ignitor does not 
light

3. The flame goes out when 
lighting a burner

4. Electrical fittings do not 
work

5. The programmer display 
is flashing “0.00”.

6.The oven lighting does 
not work

REASON

flame openings soiled

break in power supply

break in gas supply

soiled (greasy) gas ignitor

knob not pressed in long 
enough

knob released too quickly

break in power supply

the appliance was discon-
nected from the mains or 
there was a temporary 
power cut.

the bulb is loose or dama-
ged

ACTION

close the gas by cutting off 
valve, close burner knobs, 
air the room, take out and 
clean the burner, blow on 
flame openings

check the household fuse 
box; if there is a blown fuse, 
replace it with a new one

open the gas supply valve

clean the gas ignitor

hold the knob pressed in 
until a full flame appears 
around the burner crown

hold the knob down longer at 
the “large flame” position

check the household fuse 
box, if there is a blown fuse 
replace it with a new one

Set the current time 
(see ‘Use of the program-
mer’).

tighten up or replace the 
blown bulb (see Chapter Cle-
aning and Maintenance)

In the event of an emergency, you should:
●	 switch off all working units of the cooker
●	 disconnect the mains plug
●	 call the service centre
●	 some minor faults can be fixed by referring to the instructions given in the table below. Before calling 

the customer support centre or the service centre check the following points that are presented in 
the table.

OPERATION IN CASE OF EMERGENCY
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Voltage rating 230V ~ 50 Hz

Power rating 2,9 kW

Cooker dimensions H/W/D 85 / 50 / 60 cm

TECHNICAL DATA

The product meets the requirements of European standards EN 60335- 1; EN60335-2-6, EN 30-1-1 



Компанія виробник
Вироблено «АМІКА С.А.», 64-510 Вронкі, вул. Міцкевича 52, Польща

Якщо у вас є пропозиції або питання по продуктах Hansa 
зв'яжіться с Представництвом в Україні 
ТОВ «Ханса Україна»
тел. + 38 044 456 5507
E-mail: info-ukraine@amica.com.pl


