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ELEKTRISCHE AANSLUITING 
Alvorens hetapparaatop hetelektrisch netaanteslunen, controleer 
of: 
- De reducerende klep en de huishoudelijke installatie de 

belasting van het apparaat kunnen verdragen (zie het 
betreffend typeplaatje) 

- De voedingsinstallatie voorzien is van een doeltreffend 
aardcontact 

- Het stopcontact of de omnipolaire schakelaar, met een 
minimum contactopening van 3 mm, makkeJijktebereiken 
is nadat het apparaat is ge'installeerd. 

Het apparaat wordt zonder stekker afgeleverd; men zal dus een 
genormaliseerde stekker dia de belasting kan verdragen moeten 
monteren. De voedingskabel zal geplaatst moeten worden zodat 
hij in geen enkel punt een temperatuur bereikt die SO°C hoger is 
dan dia van de omgeving. 

Waarschuwing: controleer of het aardcontact op een correcte 
wijze is geinstalleerd (geel-groene kabel). Het aardcontact is 
verplicht. De apparaten zijn voorbereid om te functioneren op 
monofase stroom 230 VAC. De installatie moet verricht worden 
volgens de geldende bestaande normen. In tegenstaand geval 
wijst de fabrikant efke aansprakefijkheid van zich af. 

Vermogen (230V) (240V) 
Plaat (0 115) .............•......... 550W 600W 
Plaat (0 145) ......•................ 920W 1000W 
Plaat (0180) 1380W 1500W 
Barbecue .....•.....•....•........... 1900W 2070W 
Barbecue* .............•............ 2650W ........•. 2880W 
* P9658, P12658 

ELEKTRISCHE PLATEN 
Wanneer men overgaat tot het in gebruiknemen van het nieuw 
vlak, laat de platen voor ongeveer 20 minuten functioneren. 
Gebruik steeds en uitsluitend passende kookpannen met een 
vlakke en zware bodem (fig.15). 
Belangrijk: laat de platen nooit aan zonder kookpan. Bescherm 
de platen tegen vochtigheid en oververhitting. 

ONTSTEKING EN REGELING VAN DE PLATEN 
Elke elektrische plaat is aangesloten op een omschakelaar met 6 
posities. Wanneer de plaat aan is, gaat een rood lampje aan 
(fig.16). 

....L....­
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LIGAçAO ELECTRICA 
Antes de ligar o aparelho à rede assegurar-se que:
 
- A valvula Iimitadora e a instalaçao doméstica possam
 

suportar a carga da aparelhagem (ver chapa de 
matricula). 

- A instalaçao de alimentaçao estéja munida de uma eficaz 
ligaçao terra. 

- A tomada ou interruptor amni-polar, com urna abertura 
minima de contacto de 3mm, seja facilmente acessivel 
urna vez instalado o aparelho. 

A aparelhagem vem fornecida sem espinha; devera-se portanto 
montar urna espinha normalizada capaz de suportar a carga. O 
cavo de alimentaçao devera ser posicio'1~do de maneira tal que 
em nenhum ponto a'linja urna temperaturà'superior de 50° àquela 
ambiente. 

Atençio: controlarque aIigaçaoterrasejacorreeta (cavo amareto­
verde). A Iigaçao terra é obrigatoria. Os aparelhos estao 
predispostos para funcionar a corrente monofasica 230 VAC. A 
instalaçao devera ser efectuada segundo as normas em vigor. 
Caso contrario a casa construtora declina todo o tipo de 
responsabilidades. 

Potencia (230V) (240V) 
Chapa (0115) ........••...•.•.... 550W .........•.. 600W 
Chapa (0 145) ...............••... 920W ..•........ 1000W 
Chapa (0 180) ............•...... 1380W ....•.••.. 1500W 
Barbecue ....•....•........•...•.•... 1900W 2070W 
Barbecue* ....•..•...•.....••..••.•• 2650W 2880W 
* P9658, P12658 

CHAPAS ELECTRICAS 
Quando se procede ao uso do novo plano, deixar em funçao as 
chapas durante 20 minutos. Usar sempre panelas adquadas, com 
fundo pesante e plano (fig. 15). 
Importante: nao deixar a chapa acesa sem panela. Proteger as 
chapas da umidade e do super-aquecimento. 

ATEAMENTO E REGULAçAO DAS CHAPAS 
Cada chapa eJéctrica é figada a um comutador a 6 posiçoes. 
Quando achapaé acesa I acende-se uma espra vermelha (fig.16). 

...L..- ---I 
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HAEKTPIKH ErNJJE:EHELANSLUTNINGELEKTRI5K TILSLUTNING 
rrporov UlJlI8Éu~r~ 171" 0V0'K'EZIl1 uro 8lKTVO, ~7TaÀTJ(kVuaTEInden apparatet tilsluttes nettet, skal man sikre sig, at: Kontrollera foljande innan anslutningen utfors: 
on:- Begraensningsventilen og selve anlaeget kan klare - Att strypventilen och bostadens system klarar 
- H TJÀEKTPLKJ1 E'YfCardO'17lC1Tf TOV amnov J.l7TOpE[ lItZapparatets last (se matrikelpladen). belastningen av utrustningen (se markplàten). 

avrÉ-çEL TT1" LUxzI TTJS' C11J07(Ern]S' (7Tpoul,arE 171" E71Klra- Tilslutningsanlaegget er forsynet med en effektiv - Att elsystemet ar forsett med en effektiv jordanslutning. 
jordforbindelse. - Att uttaget eller den allpoliga strombrytaren (med en TOV J.lTJTpt/JolÀ 

- Kontakten eller flerpolsafbryderen, med minsta oppning mellan kontakterna pà 3 mm) ar latt - H rpoif>olìoula ElvaL ~r/J08LaUJ.I.ÉV17 /lE Lm"'" Y'1tzJ011 
minimumsaabning blandt kontaldeme paa 3 mm, er let - H J.l7Tpl(a TJ o 6taK01TTT1S" JL~ dllOl.'Ylla ETTa;J1S' TO ky6ffPOkomma at nar utrustningen har instalterats. 

3XLÀ., 7Tphr~t va Elvat ~Z,f(oACdS' aTTo&lmf Q7TO TTJV CTTL'YJ.Lq 
TTOV TJ UlXTK~rn] ÉXEL E')'I«lTaura8El. 

tilgaengelig, naar apparatet er installeret. 

H OV07(~zn7 1TPOJ.lq8rlJET~ Xf.ùplS' pEvIlQToÀ71TrT17, )'La avroApparatet leveres uden stik og man skal derfor selv montere et Utrustningen levereras utanstickkontakt. Detmastedarlormonteras 
7TpÉ7TEL va T071DfJET77uETE ÉVa pEVJLaTOÀTtrm7 tmllO va am~I.standardiseret stik, som er egnet til at baere lasten. en typgodkand stickkontakt som klarar belastningen. Elkabeln ska 
UTTJ (xJpTtUTJ· To KaNJ&o Tpot/J08oulaS' 7Tpl7TEt lItl IXELTilslutningskabelet skal placeres paa en saadan maade, at det placeras paettsadantsattattden intenagonstansnarentemperatur 

intet sted vii opnaa en temperatur paa mere end 50°0 i forhold tif TOTT'08ETT1fJEl Ércn bKrrE IIQ JLT/" avarrrVuEL 8EpJ.lOKpflulasom overskrider rumstemperaturen med SO°C. 
IlE)'aÀUrEP11 Kard 50 f3a8p.oVs' amS ~KEl"'1 TOlJ 7TEptpd).)..ollTOS'.omgivelsens temperature 

UpoooX'1- EÀlyçarE an 11 'Y'1f.ùC1TJ ElmL u6JO'7"I1 (KllÀtJcSLOVigtigt: Kontroller at jordtilslutningener korrekt (gult-groent kabel). Observera: Kontrollera att jordanslutningen ar korrekt (gul-gran 
IdTpI.1IU'7TpaUl.vo). H 'Y'1fJJcn1 dval. V1TOXpECtJnKJ1. Ot mxJKEVÉS'Jordforbindelsen er obligatorisk. Apparaterne er forudset til at kabel). Jordanslutningenarobligatorisk. Utrustningamaaravsedda 
~lllat /«1raC1K~vaUJ.I.ÉIIES' lItl ,\EtrovprofJv Il~ pEVp.a J.lUIS'fungere med monofasestroem 230 VAC. Installationen skal att anvandas med enfasstrom pa 230 VAC. Installationen ska 
f/xlC1TJS' 230. H ~'YfCaTduraC11] 7TpÉ7TEL m EKTEAEuflEl PdUEI..udfoeres jaevnfoer de eksisterende normer. Imodsat fald tratager utforas enligt gallande standard. Tillverkaren transager sig i annat 

fabrikanten sig ethvert ansvar. TOr,s" &afM01J.1.oVS' l16p.oVS', O'~ avrl8ETT1 o olKOS' 7Tapa(J'/(EuT,s­
BE" f/JÉfJEL Kap.td EvfJVvq. 

fall allt ansvar. 

Effekt (230V) (240V)
Styrke (230V) (240V) l t1)(fJ (230V) (240V)Piatta (0 115) .......••.•••.•....... 550W .....••.... 600 W
 

Plade (0 115) ..•..........••..••••. 550W ..•.•••••••• 600W
 mdKa (0 115) ...•.••...•••••••••• 550W 600WPiatta (0 145) ........•........•.... 920W ..•....... 1000 W
 
Plade (0 145) ..••••.......•••.•••.. 920W ....•...••. 1000W
 Plavka (0 145) 920W 1000WPiatta (0 180) 1380W ....•..•.• 1500W 
Plade (0180) 1380W •.•••.•..• 1500W Plavka (0 180) .••.•••.•••.•.•••.• 1380W 1500WBarbecue 1900 W ..••.•••.• 2070W
Barbecue 1900W .....•.••• 2070W M1TapJL1TEKI.OV ••••••••••••••••••••••• 1900 W ...•...... 2070W Barbecue* ..•.•........•....•....... 2650 W 2880W

Barbecue· .....••.....•...•...•...•. 2650W ...••••••. 2880W M7TapfJ. 7TEKl.or7 ••••••••••••••••••••• 2650W 28BOW*P965B, P1265B 
* P965B, P1265B * P965B, P1265B 

HAEKTPlKEX HAA.KEE 
ELEKTRISKE PLADER Orali 7TfJOfJalllEL TJ XfJ71071 EvOs ~m1TÉ80v ml.lIOvpyt.oV, vaELPLATTOR 
Naarkogepladerne skal anvendes for foerste gang, skal de varme af/JfJacr~ C1E A~l.rovprLa nS' 7TMx~S' 'Yta 20 ÀETTTri ~pl1TOV. 
i ca. 20 min. Anvend altid beholdere, som passer derti! og med Iige 

Nsr du anvander den nya hallen forsta géngen ska du lata 
XpTJUl.J.107TOI.El T~ m1.IITOTE KaTd)J.TJA~S' I«1Tuap6J..ES' fJ.E miTOplattoma vara pa i cirka 20 minuter. Anvand alltid ratt kastruller 

og tyk bund (fig. 15).nde kookpannen met een vlakke en zware {3apv mI. ~7Tl7TE60.med tung och pian botten (fig. 15).
bodem. })qJ.lavru«r Mqll at!>qllETE n.so 7TAdKES' avap.p.ÉIlES' X61plS'Viktigt: Lamna inte plattan pa utan kastrull. Skydda plattoma mot 
Vigtigt: Lad ikke plademe vaere taendt uden beholder. Beskyt KaTUap6À~S'. npooraTEVuaTE TLSO 7TAdKES" a7TO TT1v uypaulafukt och overhettning.
pladerne mod lugt og overophedning KaL 17IV V7T~pfJtfJI.LaVO'TJ' 

ATT SATTA pA OCH REGLERA PLATTORNA ANA.MMA KAI P1fJMlXH 7DN HAAKONTAENDING OG REGULERING AF PLADERNE Varje elplatta ar ansluten 'IiII ett vred med 6lagen. Det tands en rod KdfJE TJÀ~KTpLKJ1 7TMKa Elval. ow&J.lÉllT1 /lE J.lETaOXT1JlaTTJUT1'JHverelektriskplade er forbundet med en kontaktmed 6positioner. signallampa ner plattan ar paslagen (fig. 16). 6 fJÉU~f.ùIl. OTall TJ 1TÀdKa ~lllflL QlIa/l/lillT7 alltit/JEL ÉvaNaar pladen er taendt, taendes et roedt kontrollys. (fig. 16). 
KOKKLIIO ÀaJ.l.7Td/a (UXi6Lo 16). 
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fig. 17 
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ONTSTEKING VAN DE OP GAS 
LOPENDE BRANDERS MET 
AUTOMATISCHE ONTSTEKING 

Kies de gewenste brander op basis van de 
betreffende wijzer die vlak bij de knop is geplaatst 
(fig.18). 
Druk op de knop van de gekozen brander en draai 
deze naar links. ­

• uit -~ maximum - ~ minimum 

DE KLEPKRANEN (MET 
THERMOKOPPEL) 

In de modellen voorzien van klepkranen is het 
onvermijdelijk de knop gedrukt te houden voor 10 
seconden, zodat de bol van de thermokoppel 
warm wordt en doortocht van het gas toestaat. 

Kookpannen die aangeraden worden naargelang 
van de afmeting van de branders: 

SR diameter van 14 tot 20 
R diameter van 20 tot 24 
P ovale kookpannen 
C diameter van 22 tot 28 

fig. 18 

22 r..------­

• Middelbare 
• Grote 
• Vispan 
• Kroon 

..I.-­
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ACENDIMENTO OOS QUEIMA­
OORES A GAS COM ATEAMENTO 
AUTOMATICO 

Escolher oqueimador desejado segundo o indice
 
de referimento colocado ao lado das manoplas
 
(fig. 18).
 
Apertar a manopla do queimador escolhido giran­

do-a em sentido anti-horario.
 

• fechado -~ maximo - ~ minimo 

AS TORNEIRAS VALVULADAS (COM 
TERMOCOPIA) 

Nos modelos dotados de torneiras valvuladas é 
indispensavel manter apertada a manopla duran­
te 10 segundos, de maneira que o bolbo da 
termoc6pia se aqueça e permita a passagem do 
gas. 

Panelas aconselhadas segundo a medida dos 
queimadores: 

• Média SR diametro de 14 a 20 
• Grande R diametro de 20 a 24 
• Pescada P panelas ovais 
• Coroa C diametro de 22 a 28 

-J- --J 
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TAENDING AF GASBRAENDER-NE 
OG AUTOMATISK TAENDING 

Vaelg den oenskede braender jaevnfoer 
referenceindekset placeret ved siden af knappen 
(fig. 18). 
Tryk paa den valgte braenders knap ved at dreje 
den mod uret retning. 

• lukket -~ maksimum - ~ minimum 

VENTILHANERNE (MED TERMISK 
DEL) 

I modellerne med ventilhaner er det noedvendigt 
at holde knappen "ede i ca. 10 sekunder, saa den 
termiske del opvarmes og gassen kan loebe 
igennem. 

Tilraadelige beholdere jaevnfoer branedernes 
stoerrelse: 

• Medium SR diameter fra 14 til 20 
• Stor R diameter fra 20 til 24 
• Fisk P ovai beholder 
• Kroneformet C diameter fra 22 til 28 

ATT SATTA PÀ GASBRANNARNA 
MED AUTOMATISK TANDNING 

Valj onskad brannare med hjalp av 
referensangivelsen som ar pfacerad vid sidan av 
varje vred (fig. 18). 
Tryck in den valda brannarens vred och vrid det 
moturs. 

• avstangd - ~ max. - ~ min. 

VENTILFORSEDDA KRANAR (MED 
TERMOELEMENT) 

Pà modeller som Ar utrustade med ventilfOrsedda 
kranar maste vredet hallas intryckt i 1Osekunder 
sa att termoelementets glob varms upp och tillater 
gastillforseln. 

Rekommenderade kastruller beroende pà 
brannarnas storlek: 

• Medelstor SR diameter pà 14 till 20 
• Stor A diameter pa 20 fili 24 
• Fiskgryta P ovaia kastruller 
• Krans C diameter pà 22 till 28 

ANAMMA TON KArE1'HPDN AEPIOr 
ArroMATA 

tJtaÀÉçTé TOV KalJ0771pa TTOV OÉÀETE uVJ1rPlJJva J1E 
TOV 8e-[K771 ava<fJopas TorroOETT1J1ÉVO 8l1TÀa UTa 
KOVP rrLd (uXÉ8LO 18). 
llLÉOTé TO KovJ1rrl TOV KalJO'Tl]pa rrov 8É).,€TE 
'YVPvwvras- TO 1Tpoti Ta apLuTEpd. 

01 J1IAKOllTEX ME BAABI~X (ME 
6EPMO:EKOllIQ 

Ta J1.0vrÉAa J1.E 8LaK61TTT/ KaL paJ{3l8a ElvaL 
ava-yKalo va Kpan]uETE mEUJ1ÉIIO TO KOVJ11T{ rta 
lO &UTépoÀé1TTa KaTd TpOTTO ÉTm. t!Krré o {3oÀ{3OS" 
TOV 8éPP.OUKOTTlov va (éOTa8El Kat EmTpÉl/JEL TO 
1TÉpaO'j1a TOV aEplov. 

KaTO'apDÀES' "OV uvJ1POVAéVoVJlE avtiÀora TO 
J1Éré80S' TOV KalJ0771pa· 

• MEUÉOS- SR 8LaJ1éTpo arra 14 UE 20 
• Méra).,Os- R 8tQJ1ETPO arra 20 UE 24 
• DOEt87]S' P KaTuap6ÀéS' CtJOEL8J1s­
• ITé</JaIlOLaloS' C 8tQJ1éTPO arro 22 UE 28 

'---------------......J...---­ .L-. ....J 23 



TABELA PARA GRELHAR SOBRE A PEDRA LAVICA 
Alimentos Posiçao do Tempos totais 

regulador em minutos 

Importante: para grelhar aconselhamos a aquecer a 
resistencia durante ao menos 6 minutos na posiçao 12 antes 
de cozinhar, de maneira que os alimentos também possam 
receber o calor irradiado pela pedra léivica. 

® 
GRELHADOR·BARBECUE 
Acensio 
Este aparelho oferece urna nova possibilidade de cozedura: 
permite fazer 6ptirnos peixes e carnes grelhados sem utilizar 
61eos e gorduras, em casa e rapidamente. Por baixo da 
resistencia ha urna prateleira com pedra lévica que garante 
urna temperatura constante (250°C) e absorve as gotas de 
gordura sem produzir cheiros nem fumo. Todas as varias 
partes, grelha, prateleira e pedra sao féiceis a retirar para a 
Iimpeza. Antes de acender o aparelho, ponha todas as partes 
no seu lugar, acenda e regule a temperatura com o 
comutador. Rode o botio na posiçao desejada entre 1 e 12 
(Fig. A). A luz de aviso acende indicando que o aparelho 
esta sob tensao. Para apagar rode o botio para o O, a luz 
de aviso apaga também. 

12 13Salsichas 

® 
GRILL - BARBECUE 
De grill of de barbecue aandoen 
Dit apparaat biedt een nieuwe bereidingsmethode: het is 
mogelijk heerlijke vis- en vleesgerechten te grilleren zonder 
vet of olie te gebruiken, u kunt dit in huis doen en in een 
handomdraai. Onder het verhittingselement is een 
lavasteengrill gemonteerd die ervoor zorgt dat de temperatuur 
constant blijft (250°C) en die het lekvet opvangt zonder 
onaangename luchtjes of rook voort te brengen. De diverse 
onderdelen, hat rooster en de lavasteengrill, kunnen 
probleemloos uit de oven gehaaJd worden en schoongemaakt 
worden. Alvorens het apparaat aan te doen moet u alle 
onderdelen op hun plaats doen, de gerechten op het moster 
leggen, de oven aanzetten en de temperatuur met de 
keuzeknop instellen. Draai de bedieningsknop op één van 
de gewenste standen tussen 1 en 12 (Fig. A). Het 
controlelampje gaat branden om aan te geven dat het 
apparaat onder stroom staal. Om het apparaat uit te zetten 
moet u de bedieningsknop op O draaien en dan zal het 
controlelampje ook uitgaan. 
Belangrijk: om te grilleren adviseren wij u het 
verhittingselement gedurende ongeveer 6 minuten op stand 
12 warm te laten worden, v66rdat u iets klaar gaat maken, 
zodat de gerechten ook verwarrnd worden door de straling 
van de lavasteengrill. 

Tabel omtegerechten klaarte maken op de lavasteengrill 
Gerechten Stand Globale 

van de bereidingstijden 
regelknop in minuten 

\ 

o 

fig. A 

09~ 

Braadworst 12 13 Bifes 12 12 
Biefstuk 

Hamburger 

Rundvleesfilet 

Lever 

12 12 
12 14 
12 8 
12 5 

Hamburguer 

Filéde vaca 

Figado 

Costeletas de anho 

12 14 
12 8 
12 5 
12 8 

Lamskoteletten 

KipfiJet e.d. 

Kippepoten 

12 8 
12 9 

12-11 17 

Escalopes de frango 

Coxas de frango 

Salmao 

12 9 
12-11 17 

12-11 10 
Zalm 12-11 10 Truta 12-11 12 
Forel 12-11 12 Truta "embrulhada" 
Forel in papillotten 12 30-35 (no papel aluminio) 12 30-35 

Os tempos de cozedura sia so a nivei indicativo. O 
grelhador deve ser pré-aquecido ao maximo. 

De aangegeven baktijden gelden uitsluitend ter indicatie. 
De grill moet op de hoogste stand voorverwarrnd worden. --------­ -..L­ ---L.~ _.;._~ ___1 24 
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GRILL • BARBECUE 
Tmnd apparatet 
Dette apparat giver mulighed for en ny màde at tilberede mad, 
der giver Dem den optimale grillstegning af fisk og ked uden 
brug af fedtstoffer og olier, inden dgre og tilmed er den hurtig. 
Under grillens gl0detràd findes en bakke med lavasten, som 
sikrer en konstant temperatur pà 250°C. Denne lavasten 
absorberer drabeme af fedt uden at afgive lugt eller r0g.Alle 
de forskellige dele, grill, bakke og sten, er lette at tage af for 
at reng0re. Fsr apparatet téendes, anbring alle delene pà 
deres rette plads, lag maden pa grillen, tamd og regufér 
temperaturen med terrnostatknappen. Drej knappen til den 
0nskede position mellem 1 09 12 (Fig. A). Lampen tamder 
og indikerer, at apparatet er i brugo Forat slukke, drej knappen 
mod 0, saledes slukkes Iigeledes lampen. 

Vigtigt: for at grillstege er det tilradeligt at forvarme grillen i 
ca. 6 min. pà poso 12, inden madlavningen, sàledes at maden 
09Sa kan modtage varmen fra straleme som lavastenen 
afgiver. 

@ 
GRILL - BARBECUE 
Tindning 
Denna utrustning erbjuder en ny sorts tillagning: den medger 
en ypperlig grillning avfisk eller kétt utan aft behova anvanda 
feft eller olja. Detta kan utforas snabbt i hemmet. Under 
varmelementet finns en bricka med lavasten som garanterar 
en jamn temperatur (250°C) och som suger upp fettdroppama 
utan aft det skapas vare sig lukt eller rok. Alla de olika delama 
som grill, bricka och lavasten ar latta att ta bort och rengora. 
Satt alla delar pa plats innan utrustningen satts pà. Placera 
maten pà grillen, satt pà och reglera temperaturen med 
omkopplaren. Vrid ratten till onskat lage mellan 1 och 12 (Fig. 
A). Lampan tilnds for att visa aft utrustningen ar under 
spanning. Vrid ratten tilliage Ofor att stanga av utrustningen. 
Lampan slacks. 

Viktigt: vid grillning rekommenderas det aft varrneelementet 
vanns upp i cirka 6 minuter i lage 12 innan tillagningen sa att 
maten far varme aven fran lavastenens stràlning. 

@iD 
rKPIA - MnAp·MnEKIOY 
~valJPo 
Aun; 11 oUOKeui) aae; npoaepépelIJ1a KQ1VouPYla 6uVarOTTlTO 
fJayelpéJ,laToc;. MnopeiTe va tlJJiO&T& Kptac; KaL q,élPl 0TrJ 
O)(élpa xwpiC; A06L KaL AiTlTl K01, IJOÀlatO, noAu yptiyopo Kal 
fJéoo 010 oniTl aoe;. KaTW ano TTlv oVTiataOl1 UnOPX&l évoC; 
6ioKOC; IJ& nepOtOTloyevr; ntTpo. H néTpo OUTTi 6101l1pei 
oTagepti T11 gepfJoKpao{0 (250°C) KOl onoppo<pa ne; 
oToyovec; TOU Ainouc;. KOT'auTov TOV Tpono 
&~OU6eT&pWVOVTalOl IJUPW61éC; Kal o Kanvoc;. 'OÀO TO J,léPll 
(OXéJpo, 6ioKOC; Kal ntTpo) J3yoivouv KOl Ko90pi~ovTal nOÀu 
eUKoÀo. nplV v'ovatIJeTe OUnl TTl OUOK&UTi, I3élÀn: oÀo TO 
J,.léPl1 01T1 9t011 TOUC;, Tonogen;at& lTJV TpOcpn novw 0Tl1 
O)(opo, enovo<pÉpeTe TO P&UIJO Olll OUOK&Uf) Kal oVOlJJTe T1lV 
fJéow TOU PU9fJll;ofJevou 610K0T1T11. neplOTpttfJte TO KoulJni 
(Fig. A) 0T1l 9tOTl nou 9tÀeT&, lJeTa~U 1 KOl 12. ea 6e[T& OTI 
avo~l TO Àa~naKl. AUTO TO Àa~nOKl oTlIJaivet OTl11 OUOKeUn 
ÀelToupyei lJe peuJ,.Io. no va of3noeTe T11 aUOK&uti, 
enavocptp&T& TO KOlllJni 0T11 9é011 O. To ÀOI.méKl of3Jivel. 

IIlPOVTIKtl napaTI1PIlCJI1: Io~ OUV1010UtJ& va np08epJ,.lOVeT& 
l11v Ovt[01OO11 YKP1A Via 6 nepinou ÀeméJ, 01Tl 8éon12, trOl 
wat& 01 IJOV&lpeUOJJevec; Tpo<péc; va eep~aivOVTal KOl on6 
TTl gepJ,.lOTTlTO nou OKTlV0f30ÀOUV 01 l1<PalOTloyev&ic; ntTp&C:;. 

TABEL aVER GRILLSTEGNING pA LAVASTEN 
Madvarer Programv~lgerknap Totaltid 

i min. 

TABELL FaR GRILLNING pA LAVASTEN 
Mat Regulatorlage Sammanlagd 

tid i minuter 

nwc; va 'II110&T& CJTI1 axélpa 
Tpoepti etOT1 

510K0TtT11 
XPOVOc; 

oeÀemél 

Medisterp01se 

Hamburger 

Kalvefilet 

Lever 

Lammekotelet 

Kyllingekotelet 

Kyllingelar 

Laks 

0rred 

Indbagt 0rred 

12 
12 

12 
12 
12 
12 
12 

12-11 
12-11 
12-11 

12 

13 
12 

14 
8 
5 
8 
9 
17 

10 
12 

30-35 

Korvar 

Biffar 

Hamburgare 

Oxfilé 
Lever 

Lammkotlett 

FàgeIkotletter 

Kyckfingbrost 

Lax 

Laxoring 

Inbakad laxoring 

12 

12 

12 
12 

12 

12 
12 

12-11 

12-11 

12-11 

12 

13 

12 
14 
8 
5 

8 
9 

17 
10 
12 

30-35 

AOUKavlKO 

Mm<pTtKlo (XOlJnOUPYKep) 
MoO)(opiolO epLÀÉTO 

KOToAtTO ono apvaKl 

IT1l90C; ano KOTonouÀO 
MnoUTl ano KOTonouAo 
<l>éTa aOÀwtJou 
néorpOq:»o 

néorpoq>a oro xopTi 

12 

12 

12 

12 

12 

12 

12 

12-11 

12-11 

12-11 

12 

13 

12 

14 

8 
5 
8 
9 
17 

10 
12 

30-35 

De angivne kogetider er kun vejledende. Grillen skal 
forvarmes pa maximum. 

De angivna tillagningstemperaturerna ir ungefirliga. 
Grillen ska forvarmas vid maxtemperatur. 

01 XPÒVOI nou npoT&fvoYTOI &ival f:V~&IKTIKOi KOI IOXUOUV 
av Il axéJpo tX&1 npo9&PlJav8&i cno l.tYIOTO. 
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SCHOONMAAK EN ONDERHOUD 
VAN DE BARBECUE 

Alvorens met de schoonmaak te 
beginnen,schakrel het apparaat uit en laat het 
goed afkoelen. 
Verwijder eerst alle uitneembare gedeelten. 
Verwijderde rooster,hef hetelektrische weerstand 
op en haal het blad met de lavasteen uit zijn 
plaats. 
Maak de stalen gedeelten schoon met een met 
water en reinigingsmiddel bevochtigde doek en 
droog ze daarna goed al. 
Gebruik nooit bijtende reinigingsmiddelen of 
produkten die hetapparaat kunnenbeschadigen.. 
Behandel de gedeelten van staal,messing of 
koper met passende produkten ,zodat ze voor 
IAnge tijd hun originele glans behouden.. 
Maak het bedieningspaneel en de gedeelten van 
aluminium schoon met ontvettende 
reinigingsmiddelen. 

Gedrag bij storing of beschadiging 

Alvorens de hulp in te roepen van de 
servicedienst,controleer of de stekker goed in het 
stopcontact is gestoken en ofde hoofdschakelaar 
is ingeschakeld. 
Na deze controle,waarschuw,indien nodig,de 
servicedienst. 
Destoringen en de beschadigingen moeten alleen 

fig. 20 doorgekwalificeerd personeel verholpen worden. 

LIMPEZA E CUIDADOS DO 
BARBECUE 

Antes de iniciar a limpeza, desligar o aparelho da 
corrente! 
Deixar arrefecer o aparelho antes de iniciar urna 
limpeza profunda. 
Antes de tudo tirar todas as partes extrafvéis. 
Tirar as grelhas, levantar a resistencia e extrair o 
recipiente com a pedra lévica. 
As partes em aço devem ser Iimpascom um pano 
banhado em àgua e detergente, depois enxugar 
com cuidado. 
Neo utilizar detergentes abrasivos ou no entanto 
que possam danificar o aparelho. 
As partes em aço, lata ou ferro podem-se tratar 
com osap6sitosprodutos, de maneiraque possam 
manter a longa duraçao o brilho originaI. 
O quadro de distribuiçeo dos comandos e as 
partesemaluminiodevemserlimpascom produtos 
detergentes desengordurantes. 

Comportamentos em caso de gastos 

Antes de interpelar o serviço de assisténcia, 
controlarque a espinha esteja inserida natomada 
ou que o interruptor principal esteja activado. 
Depois deste controlo chamar o serviço de 
assisténcia. Os disturbos ou gastos vem 
eliminados s6 por pessoal qualificado. 
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KA0APIIMOI KAI Cl>PONTII1A TOY 

VEDLIGEHOLDELSE AF BARBECUE 
RENGORING OCH SKOTSEL AVRENGOERING OG 
BARBECUE MnAPMnEKIOY 

nplV v'apxioETE TOV Ka8apl0J,10 TTJc; ouoKEuJie;, 
gas~ilfoerelse afbrydes! 

Kappla utnJstningen fran elnatet innan rengoring! Inden rengoeringen paabegyndes, skal al el-og 
Làt utrustningen svalna innan en noggrann anoouv~ÉOTE 111 OUOKEUn ano TO peùJla.
 

Lad apparatet afkoele, inden noeje rengoering
 rengoring. neplJlÉvETE va KpUci>OEl 11 ouoKEln;. 
foretages. Forst och frarnst ska samtliga utdragbara delar tas ByéJÀTE oÀa Ta anOOnWJ.lEVa J,lÉPl1 Tl1~ ouoKEuJie;. 
For det foerste skal aUe udtagelige dele fjemes. bart. BYOÀTE", oxéJ.pa, OTlKWOTE Tl1V QVTiataOTl Kal 
Fjem risten, loeft selve grillen og tag bakken med ~yétÀ TE TO OiOKO J,lE Tl1V ncpalOTloyeVQ ntTpo. 
lavastenen ud. 

Ta bort 9allret, haj motstàndet och dra ut brickan 
med lavastenen. Ka9ap[OTE J,lE Évanavi (acpou TO f3PÉ~ETE JlE VEpÒ 

Delene i staal skal rengoeres med en klud fugtet KQI anoppunaVTlKo) Ta J.lÉp'1 aTlé avo~E{o(a)TO 

med vand og saebe og skal dereftertoerres noeje. 
Detama av rostfritt stàl ska rengoras med en trasa 
som fuktats med vatten och rengoringsmedel. atoéJÀl. 1:111 ouvtXEla, OTEYVWOTETa ilE ErnJ,lÉÀEla. 

Brug ikke siibende rengoeringsmidler eller andre Torka dem darefter noggrant. MI1 XP1101IJOn01ElTE 5la~pooTIKél anoppunaVTlKél li 
midler, som kan skade apparatet. Anvand inte slipande rengoringsmedel eller '1 uypénouea J,lnopOUoavvanpoKOÀtOOuv ~l1l·J.lte; 

Delene i staal, messing ellerkobberkan behandles rengoringsmedel som pà annat satt kan skada OTT') OUOKEUf}. 
med produkter beregnet dertil, saa de vii kunne utrustningen. MnopelTE va Ka8ap(OETE Ta IltPI1 ano aToélÀl, 
bibeholde deres oprindelige skaer. Delar av rostfritt stai, massing eller koppar ska xaÀKO li 0pE(XaÀKo (J..lnpOUvT~O) ilE tlolKa 
Panelet og delene i alluminium skal rengoeres behandlas med lampliga produkter sa att de npo"iéVTa, tTOI WOTE va 6lalTlPOUv navroTE TTlv 
med affedtende rengoeringsmidler. behaller originalglansen under lang tid. apXUQ; TOUc; ÀaJ,lnEp6Tl1Ta. 

ManOverpanel och delar av aluminium ska To TaJlTtÀo Kal Ta aÀoUl.llvÉvla JléPI1 npenEI va 
rengoras med fettlosande rengoringsmedel. Ka8aplOTOUv IJE ElOlKél anoppunavTlKél nou 

olC1ÀuoUV TO À(noe;. 

TI va Kélveye a& nepimW(J1l 6Aél61l<; 
Vad som ska goras vid ~ventuella fel 

nplV va KC1ÀÉOETE TO KÉVTpO TEXVlKti~ ~oti8Elac; 

Inden assistancecenteret kontaktes, kontrolleres 

I tllfaelde af fejl 

Kontrollera att kontakten sitter i uttaget och att (OÉpf3lc;) , EÀtY~TE av TO (pIe; (peUJlaTOÀf)TlT11e;) 
om stikket er sat i kontakten eller om huvudstrombrytaren ar tillslagen, innan du ber om e(val aWOTél Ton08E1TJl.ltvo CTlTlv npi~a KQl o 
hovedafbryderen er igangsat. service. YEVIK6~ ~laK6ml1C; avolXT6c;. 
Efter denne kontrol rettes dar henvendetse til Efter denna kontroll kan du be om service. MeTa ano aUT6v TO ÉAEVXO, KaÀÉate TO KÉVTpO 
assistancecenteret. Forstyrrelser eller fejl maa Problemen eller feten kan endast àtgardas av TEXVlKf)c; ~OneEIQc; (Oép(3lc;). Ol f3À6J3ee;nptnEl va 
kun fjernes a1 kvalificeret personale. auktoriserad personal. enlOKEuél~ovTal J.lOVO ano e~el~lKEUJ.ltvo 

npoownlK6. 
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Fig. 1 
A=kookzone 
B = kookvetvangschaal 
C = kleine schouw voor de afvoer van 
verbrandingsgassen 
A = zona de cozedura 
B = prateleira de recolha da gordura de cozedura 
C = chaminé de descarga dos fumos de combustao 
A=Kogezone 
B = Opsamlingsbakke til tedt 
C = Bortledningskanal ti! mados 
A = tillagningszon 
B = dryppanna 
C = rokkanal for matos 
A = ZwvT'J lIJT'Jo{JlaTO~ 

B =AlnoouÀÀtK1TJ~ 

C = Kanv056xo~ e~650u Kanvaep{wv 
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AANWIJZINGEN VOOR HET 
GEBRUIK VAN DE GASBAKPLAAT 
(FIG. 1) 
De bakplaat bestaat uit een speciale plaat van roestvrij 
staal (8 mm dik) die speciaal ontwikkeld is om de 
temperatuur gelijkmatig over het oppervlak te verdelen 
zodat de plaat volledig benut kan worden. De plaat 
beschikt verder over uitmuntende hygienische 
eigenschappen. Een andere eigenschap is de grote 
warmteaccumulatie van de plaat met een zeer gering 
warmteverlies.
 
Om het apparaat te gebruiken moet u de vlam onder de
 
plaat aansteken door rniddel van de betretfende knop
 
(zie "Branders aanzetten") en controleren of de vlam aan
 
is. Zet de knop maximaal circa 10 minuten op de
 
gewenste stand en wacht totdat de plaat warm wordt.
 
Ais deze tjjd verstreken is, is de plaat klaar voor de
 
bereiding.
 
Door de vlam te regelen kent uw culinaire fantasie geen
 
grenzen. Als u de knop op de laagste stand (minimum)
 
zet dan zijn langzame bereidingen mogelijk of
 
bereidingen waarbij het de bedoeling is om de
 
organoleptische eigenschappen van de gerechten intact
 
te houden.
 
Voor het bereiden van vlees, vis en groenten kan beter
 
een hogere temperatuur toegepast worden.
 
De bakplaat is ideaal voor de Iiefhebbers van de Japanse
 
keuken Tepanyaki; als optie is er een speciale deksel
 
verkrijgbaar die benodigd is voor deze Oosterse keuken.
 
Bij sommige modellen wordt de op figuur 2 atgebeelde
 
spatel meegeleverd die een handig hulpmiddel zowel bij
 
de bereiding als bij het schoonmaken van de plaat is.
 

<PJ)
 
COMO UTILIZAR O FRV-TOPA 
GAS (FIG. 1) 
O Fry-top é constituldo por uma placa em aço inox 
especial (8 mm de espessura) estudada expressamente 
para ter temperaturas distribufdas de modo uniforme na 
superficie, de modo a aproveita-Ia completamente. A pla­
ca também tem especiais qualidades higiénicas. Outra 
qualidade é a elevada acumulaçso térmica da placa com 
urna dispersao do calor extremamente baixa. 
Para utilizar o aparelho, acenda a chama por baixo da 
placa agindo no botso correspondente (veja "Igniçso 
dos queimadores") e verifique a presença da chama. 
Coloque o botao ao maximo por cerca de 10 minutos e 
aguarde que a placa aqueça. Passado esse tempo a 
placa esta pronta para começar a cozedura. 
Agindo na regulaçao da chama, a Sua fantasia culinaria 
ja nso tera limites. Colocando o botso no minimo, é 
posslvel efectuar cozeduras lentas ou cozeduras em que 
desejar manter inalteradas as propriedades 
organolépticas dos alimentos. Para cozinhar carne, peixe 
e verduras, sao indicadas temperaturas mais elevadas. 
A placa Fry-top é ideai para os amantes da cozinha 
japonesa Tepanyaki; como opcional esta disponlvel a 
tampa especial para este tipo de cozinha orientaI. 
Em alguns modelos é entregue anexa a espatula da fi­
gura 2, que ajudara na cozedura, assim como na limpeza 
da placa. 
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WERKINGSTABEL 
(uitsluitend richtgetallen) 
stand van de 
bedieningsknop soort bereiding 

1·2 boter, chocolade enz. smelten 
3·4 kleine hoeveelheden vloeistoffen warrn 

maken, gerechten warm houden, 
sauzen klaarmaken 

5-6•••••••••••••• vaste gerechten warm maken, 
diepvriesproducten ontdooien, 
omeletten van 2-3 eieren maken, fruit 
en groenten klaarmaken 

7-8•••••••••••••• vlees en vis klaarmaken, groenten in 
saus klaarmaken, gerechten met water 
klaarmaken, jam maken 

9-10 vlees of vis, biefstuk, lever, eieren 
bakken 

11-12 •••••••••• grate hoeveelheden water aan de kook 
brengen, patat enz. bakken. 

SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD 
Door de piatte vormgeving van de glaskeramische 
kookplaat is de kookplaat veel makkelijker schoon te 
maken dan de traditionele kookplaten. Maak de kookplaat 
op dezelfde manier schoon als het andere glaswerk, 
ramen enz. in uw huis. Gebruik eenvoudigweg een zachte 
en vochtige doek en droog de kookplaat daarna 
voorzichtig at. Om de kookplaat grondigerte reinigen kunt 
u een speciaalproduct gebruiken dat u bij een 
huishoudelijke zaak of een ijzerhandel kunt kopen. 
Gebruik in ieder geval geen schurende producten. Het 
routinematige schoonmaken moet gebeuren als de 
kookplaat volledig afgekoeld is. 

Pas op dat u geen stoffen die suiker bevatten op de 
kookplaat laat vallen als de kookplaat in werking is. Ais 
dit per ongeluk toch gebeurt dan moet u het betreffende 
verwarmingselement onmiddellijk uitschakelen en de 
kookplaat met warm water schoonmaken waarbij u uiterst 
voorzichtig moet zijn om u njet te branden. 
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TABELA DE FUNCIONAMENTO 
(valores puramente indicativos) 
posiçio 
batio .•.•..•....•.. tipo de cozedura 

1-2 derreter manteiga, chocolate, etc.. 
3-4 aquecer pequenas quantidades de 

liquidos, manter os aJimentos quentes, 
preparar os molhos. 

5-6 aqueceralimentoss6Jidos, descongelar 
os congelados, omeletas de 2·3 OVOS, 

fruta e legumes. 
7-8 cozer carne e peixe, legumes em 

molhos, pratos com egua, preparaçao 
de marmeladas. 

9-10 assado de carne ou peixe, bifes, 'figado, 
ovos. 

11·12 ferver noteveis quantidades de egua, 
fritar batatas etc. 

LIMPEZA E MANUTENçlo 
A forma achatada do plano de vidro-ceràmica facilita 
consideravelmente a limpeza em relaçao aos planos 
tradicionais. Lavar o plano da mesma maneira qua se 
lava um vidro da vossa casa. Utilizar simplesmente um 
pano macio e humido, depois enxugar delicadamente. 
Para urna limpeza mais cuidadosa pode ser utilizado urn 
produto adequado qua se pode encontrar nas lojas de 
electrodomésticos e na loja de ferragens. Em todo o caso 
nao utilizar produtos abrasivos. A limpeza de rotina deve 
ser efectuada com o plano frio. 

Atençao a nao deixar cair sobre o plano durante o 
funcionamento substàncias que contenham açucar. Se 
isso acontecesse , desligar imediatamente a resistencia 
correspondente e lavar utilizando agua quente antes que 
o vidro arrefeça. Ao efectuar tal operaçao extraordinaria 
de limpeza a quente prestar muita atençao de maneira 
a nao sofrer queimadelas. 
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