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ELEKTRISK TILSLUTNING

Inden apparatet tilsluttes nettet, skal man sikre sig, at:

- Begraensningsventilen og selve anlaeget kan klare
apparatets last (se matrikelpladen).

- Tilslutningsanlaegget er forsynet med en effektiv
jordforbindelse.

- Kontakten eller flerpoisafbryderen, med
minimumsaabning blandt kontakterne paa 3 mm, er let
tilgaengelig, naar apparatet er installeret.

Apparatet leveres uden stik og man skal derfor selv montere et
standardiseret stik, som er egnet til at baere lasten.
Tilslutningskabelet skal placeres paa en saadan maade, at det
intet sted vil opnaa en temperatur paa mere end 50°C i forhold til
omgivelsens temperatur.

Vigtigt: Kontrollerat jordtilslutningener korrekt (quit-groent kabel).
Jordforbindelsen er obiigatorisk. Apparaterne er forudset til at
fungere med monofasestroem 230 VAC. Instaflationen skal
‘udfoeres jaevnfoer de eksisterende normer. | modsat fald fratager
fabrikanten sig ethvert ansvar.

Styrke (230V)  (240V)
Plade (@ 115) 550W 600W
Plade (@ 145) 920w 1000W
Plade (D 180) ...c.cococvvvnnneen 1380W 1500W
Barbecue . 2070W

Barbecue*
* P965B, P1265B

ELEKTRISKE PLADER

Naar kogepladerne skal anvendes for foerste gang, skal de varme
ica. 20 min. Anvend altid beholdere, som passer dertil ogmed lige
og tyk bund (fig. 15).nde kookpannen met een viakke en zware
bodem.

Vigtigt: Lad ikke plademe vaere taendt uden beholder. Beskyt
pladerne mod fugt og overophedning

TAENDING OG REGULERING AF PLADERNE
Hver elektrisk plade er forbundet med en kontakt med 6 positioner.
Naar pladen er taendt, taendes et roedt kontrollys. (fig. 16).
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ELANSLUTNING

Kontrollera féljande innan anslutningen utférs:

- Attt strypventilen och bostadens system klarar
belastningen av utrustningen (se markplaten).

- Att elsystemet ar forsett med en effektiv jordanslutning.

- Att uttaget eller den allpoliga strombrytaren (med en
minsta 6ppning mellan kontakterna pa 3 mm) &r latt
komma &t nar utrustningen har installerats.

Utrustningen levereras utan stickkontakt. Detmaste darfor monteras
entypgodkénd stickkontakt som klarar belastningen. Elkabeln ska
placeras p& ett sddantsattattden inte négonstans nérentemperatur
som overskrider rur p 1vmed 50°C.

Observera: Kontrollera att jordanslutningen ar korrekt (gul-grén
kabel). Jordanslutningen &r obligatorisk. Utrustningama dr avsedda
att anvandas med enfasstrom pa 230 VAC. Installationen ska
utforas enligt géllande standard. Tillverkaren frénsager sig i annat
fall allt ansvar.

Effekt (230V)  (240V)
Platta (@ 115) 550W 600 W
Platta (& 145) 920W .......... 1000 W
Platta (@ 180)..... 1380W 1500W
Barbecue 1900 W 2070W
Barbecue® ..........coreerrenennnae 2650 W .......... 2880W

*P965B, P12658

ELPLATTOR

Nar du anvander den nya hallen forsta gangen ska du lata
plattorna vara pa i cirka 20 minuter. Anvénd alltid ratt kastruller
med tung och plan botten (fig. 15).

Viktigt: Lamna inte plattan pa utan kastrull. Skydda plattoma mot
fukt och dverhettning.

ATT SATTA PA OCH REGLERA PLATTORNA
Varje elplatta ar ansluten ill ett vred med 6 lagen. Det tands en réd
signallampa nar plattan &r paslagen (fig. 16).
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HAEKTPIKH ZYNAE>H

Tporot owbdéoeTe TV ovokevj oro SlkTvo, emainbevouate

[y

- H niextpuaf eyxardoraon Tov ommiol umopel va
avréfet T LoxY s ovokevris (mpooébate T eTikéra
Tov pnTpdor)

- H 7pogodooia elvar epodi 7 pe weavi ywon

- H ;urpl(a n 0 SuakdmTNS pe duoxy/.m emagrjs To AydTepo
3xtA., npémet va elvar evdAws amodextd amd v oTLyuIf
mov 1 ovoxevrj éxet eyxaraorabel.

H ovoxevrj mpounfelere xwpls pevparodfrr, na avré
mpémer va TomoberrioeTe éva peyarodimm wavd va avrébe
o ¢épnion. To kaddbio Tpogobooilas mpémet va éxer
TomoBenlel éron doTe va uny avarricer Bepuoxpacia
peyakirepn kard 50 Pabuods amb exelvn Tov mepPdMovTos.

Tpoooyf. Edéyfare 6m 1) yrjwon elvar owor (kaAdibio
ritpwvompdowo). H yijwon elvar vrroxpewniay. O ovoxevés
elvar xaTaoxevacuéves va Aeitoupyodv e pedua pias
ddons 230. H eyxardoraon mpémet va exteAeobel Pdoet
ToUS BLabéorovs vopous, o€ avtifetn o oikos mapacxevis
Sev pépet Kapud evbivn.

Igxt (230V) (240V)
Mdka (D 115) 550W 600W
Plavka (@ 145) 920W 1000W
Plavka (@ 180) ..... ... 1380W .......... 1500W
Mrapumexion .. . 1900 W.......... 2070W
Mrapumnexiod” ... ... 2650W .......... 2880W

* P965B, P1265B

HAEKTPIKEY TTAAKEY

Orav wpoPalver n xprion evés emmédov xatvolpyov, va
agrigere oe Aevtovpyla Tis wAdkes yia 20 Aemrd meplmov.
XpnowporrotelTe miyroTe katdMnies katoapdles pe mdro
Papt xar emlmedo.

Znuavriucs: Myv adifvete nis midkes avaupéves xyupls
xaroapbies. Tpoorarevoare Tis mAdkes ané v vypaola
Kxar ™ vrepbépuavom.

ANAMMA KAI PYSMIZH TON ITAAKON

Kdbe nhextpuc mrdica elvar ovwdepévn pe yema;mpama'rﬁ
6 Géoewr. Orav 1 mwidka elvar avauuévy avdder éva
Kéicvo Aaumds (oyébio 16).



http:��.....�...�...�...�
http:�.�........�....�
http:����.......���.���
http:�........�
http:�..........��..����

22

fig. 18

QD

ONTSTEKING VAN DE OP GAS
LOPENDE BRANDERS MET
AUTOMATISCHE ONTSTEKING

Kies de gewenste brander op basis van de
betreffende wijzer die viak bij de knop is geplaatst
(fig.18).

Druk op de knop van de gekozen brander en draai
deze naar links. -

@ uit - a maximum - a 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 naar gelang
van de afmeting van de branders:

* Middelbare SR diameter van 14 tot 20

s Grote R  diameter van 20 tot 24
¢ Vispan P  ovale kookpannen
¢ Kroon C  diameter van 22 tot 28

ACENDIMENTO DOS QUEIMA-
DORES A GAS COM ATEAMENTO
AUTOMATICO

Escolher o queimador 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 - A maximo - a minimo

ASTORNEIRAS 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
termocdpia se aquega e permita a passagem do
gas.

Panelas aconselhadas segundo a medida dos
queimadores:

¢ Média SR diametro de 14 a 20
e Grande R  diametro de 20 a 24
* Pescada P  panelas ovais

e Coroa C diametro de 22 a 28
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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 nedei 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 oval beholder

* Kroneformet C  diameter fra 22 il 28

S

ATT SATTA PA GASBRANNARNA
MED AUTOMATISK TANDNING

valj onskad brannare med hjalp av
referensangivelsen som ar placerad vid sidan av
varje vred (fig. 18).

Tryck in den valda brannarens vred och vrid det
moturs.

@ avstangd —& max. — /3 min.

VENTILFORSEDDA KRANAR (MED
TERMOELEMENT)

P& modeller som &r utrustade med ventilférsedda
kranar méste vredet hallas intryckt i 10 sekunder
sa atttermoelementets glob varms upp och tillater
gastiliforseln.

Rekommenderade kastruller beroende pa
brannarnas storlek:

¢ Medelstor SR diameter pa 14 till 20
* Stor R  diameter pa 20 till 24
* Fiskgryta P  ovala kastruller

¢ Krans C  diameter pa 22 till 28

GBR

ANAMMA TON KAYZTHPON AEPIOY
AYTOMATA

Awaré€re Tov kavoriipa mov Gédete oludwra pe
Tov etk avagopds tomobetnuévo Slmia oTa
rouumd (oxédio 18).

Iliéore TO Kouuml TOV KavoTipa mov OéAeTe
yvpvdvTas To mpo” Ta apLoTepd.

A kAeoro - & péyporo - & eXyioTo

Ol AIAKOIITEY ME BAABIAEY> (ME
6EPMOZKOIIIO)

Ta povréda pe Sakdmrn kar PalBida elvar
avaykalo va kpaticete meouévo To kovunl ya
10 SevrepdAemra xard Tpémo éror woTe o PoAPos
Tov Bepprookomiov va (eoTabel kar emTpéPer T0
mépaoua Tov aepiov.

Karoapbles mov ovuPovietowue avdioya To
puéyebos Tov kavotiipa:

* Meoéos SR
* MeydAos R
* Qoelbris P
* Jregavolaios C

Suduetpo amd 14 oe 20
bdpetpo amé 20 oe 24
Katoapbles woelbrs

budpetpo amé 22 oe 28
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GRILL - BARBECUE

De grill of de barbecue aandoen

Dit apparaat biedt een nieuwe bereidingsmethode: het is
mogelijk heerlijke vis- en vieesgerechten 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, het rooster en de lavasteengrill, kunnen
probleemloos uit de oven gehaald worden en schoongemaakt
worden. Alvorens het apparaat aan te doen moet u alle
onderdelen op hun plaats doen, de gerechten op het rooster
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 staat. Om het apparaat uit te zetten
moet u de bedieningsknop op 0 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, vi6rdat u iets klaar gaat maken,
zodat de gerechten ook verwarmd worden door de straling
van de lavasteengrill.

Tabel omte gerechten kiaar te maken op de lavasteengrill

Gerechten Stand Globale
vande  bereidingstijden
regelknop in minuten
Braadworst 12 13
Biefstuk 12 12
Hamburger 12 14
Rundvleesfilet 12 8
Lever 12 5
Lamskoteletten 12 8
Kipfilet .d. 12 9
Kippepoten 12-11 17
Zaim 12-11 10
Forel 12-11 12
Forel in papillotten 12 30-35

De aangegeven baktijden gelden uitsluitend ter indicatie.
De grill moet op de hoogste stand voorverwarmd worden.

GRELHADOR - BARBECUE

Acensdo

Este aparelho oferece uma nova possibilidade de cozedura:
permite fazer 6ptimos peixes e cames grelhados sem utilizar
6leos e gorduras, em casa e rapidamente. Por baixo da
resisténcia ha uma prateleira com pedra lavica que garante
uma temperatura constante (250°C) e absorve as gotas de
gordura sem produzir cheiros nem fumo. Todas as varias
partes, grelha, prateleira e pedra séo faceis a retirar para a
limpeza. Antes de acender o aparelho, ponha todas as partes
no seu lugar, acenda e regule a temperatura com o
comutador. Rode o botdo na posi¢do desejada entre 1 e 12
(Fig. A). A luz de aviso acende indicando que o aparelho
esté sob tensdo. Para apagar rode o botao parao 0, a luz
de aviso apaga também.

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

TABELA PARA GRELHAR SOBRE A PEDRA LAVICA

Alimentos Posicdo do  Tempos totais
regulador em minutos
Salsichas 12 13
Bifes 12 12
Hambiirguer 12 14
Filé de vaca 12 8
Figado 12 5
Costeletas de anho 12 8
Escalopes de frango 12 9
Coxas de frango 12-11 17
Salmao 12-11 10
Truta 12411 12
Truta "embrulhada”
(no papel aluminio) 12 30-35

Os tempos de cozedura sio s6 a nivel indicativo. O
grethador deve ser pré-aquecido ao maximo.
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GRILL - BARBECUE

Taend apparatet

Dette apparat giver mulighed for en ny méade attilberede mad,
der giver Dem den optimale grilistegning af fisk og ked uden
brug af fedtstoffer og olier, inden dare og tilmed er den hurtig.
Under grillens gledetrad findes en bakke med lavasten, som
sikrer en konstant temperatur pa 250°C. Denne lavasten
absorberer drabeme af fedt uden at afgive lugt eller rag. Alle
de forskellige dele, grill, bakke og sten, er lette at tage af for
at rengare. Fer apparatet taendes, anbring alle delene pa
deres rette plads, lzeg maden pa grillen, tzend og regulér
temperaturen med termostatknappen. Drej knappen til den
onskede position mellem 1 og 12 (Fig. A). Lampen taender
og indikerer, at apparatet er i brug. For at slukke, drej knappen
mod 0, saledes slukkes ligeledes lampen.

Vigtigt: for at grillstege er det tilradeligt at forvarme grillen i
ca. 6 min. pa pos. 12, inden madlavningen, saledes at maden
ogsa kan modtage varmen fra strilerne som lavastenen
afgiver.
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GRILL - BARBECUE

Téndning

Denna utrustning erbjuder en ny sorts tillagning: den medger
en ypperlig grilining av fisk eller kott utan att behéva anvanda
fett 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 att det skapas vare sig lukt eller rok. Alla de olika delama
som grill, bricka och lavasten &r Iétta att ta bort och rengéra.
Sitt alla delar pa plats innan utrustningen sétts pa. Placera
maten pé grillen, s&tt pa och reglera temperaturen med
omkopplaren. Vrid ratten till 5nskat 1age mellan 1 och 12 (Fig.
A). Lampan tands for att visa att utrustningen &r under
spanning. Vrid ratten till lage 0 for att sténga av utrustningen.
Lampan slacks.

Viktigt: vid grillning rekommenderas det att varmeelementet
varms upp i cirka 6 minuter i 1age 12 innan tillagningen sa att
maten far varme aven fran lavastenens stralning.

FKPIA - MIAPMIEKIOY

Avappa

AuTi] ] OUOKEUN 0aG MPOCPEPEL Lia kavoupyla Suvarotnra
uayeipéuarog. Mnopeite va Prioete kpéag kat Papt ot
axapa xwpig Aadt kar Airm kai, paAioTa, NoAs ypriyopa Ka
uéoa ato onit oag. Katw and myv avtiotaon unapxet évag
Siokog ue neawotioyevn nétpa. H nétpa auth) diarnpsi
ot1abepry T Bepuokpacia (250°C) kat anoppopd Tig
otayoveg Tou Ainoug. Kat'autév Tov Tpdno
£EOUBETEPWMVOVTAL Ol HUPWBIEG Kat 0 kanvog. ‘OAa Ta pépn
(oxapa, diokog kaL nétpa) Byaivouv Kal kaBapifovral TIOAU
gukoAa. Mplv vavapere auti m cuokeur], BAAte 6Aa Ta
pépn ot B40M TOoug, TOMOBETOTE TV TPOPY NAVK o
oxapaq, ENaVaPpEPETE TO PEUNA OTT TUOKEUN Kat aQvayTe TV
uHéow Tou puBuilduevou Siakerm. MepioTpéyne To Koupri
(Fig. A) ot Béom mou BEAeTe, petakt 1 kat 12, Oa deite 6T
avapet To Aaundakt. AUTG To AQunaxt onpaivet 6Tt 1) CUOKEUT
Aeitoupyei ue pevpa. MNa va offjoete Tn ouokeun,
enavapEpeTe TO Koupni otn B£on 0. To Aaunaxt offvet.

ZnpavTikh rapariipnon: 2ag CuVIoTOUHE va IPOBEPHAVETE
™V avtiotaon YKpIA yia 6 repinou Aentd, om 8€on 12, étot
MOTE Ol PAYEIPEUOHEVES TPOPEG va Beppaivovial Kat ané
TN BeppéTNTA NMOU aKTIVOBOAOUV Ot NPAIOTIOYEVEIG METPES.

TABEL OVER GRILLSTEGNING PA LAVASTEN TABELL FOR GRILLNING PA LAVASTEN Nwg va YRoeTe o OXGRa
Madvarer Programveeigerknap Totaltid Mat Regulatorlige Sammanlagd Tpoen ©€on Xpovog
i min, tid i minuter Sakonm oe Aenta
Medisterpolse 12 13 Korvar 12 13 Aoukavika 12 13
Bof 12 12 Biffar 12 12 MnipiloAeg 12 12
Hamburger 12 14 Hamburgare 12 14 Mrugtékia (xaunoupyKep) 12 14
Kalvefilet 12 8 Oxdilé 12 8 Mooxapioto piAéTo 12 8
Lever 12 5 Lever 12 5 ZukdTt 12 5
Lammekotelet 12 8 Lammkotlett 12 8 KoToA£1a arné apvaxt 12 8
Kyllingekotelet 12 9 Fagelkotletter 12 9 ZmB0og and KOTONOUAo 12 9
Kyllingelar 12-11 17 Kycklingbrést 12-11 17 MriodTi and koTonouAo 12-11 17
Laks 12-11 10 Lax 12-11 10 ®éta coAwpou 12-11 10
Orred 12-11 12 Laxéring 12-11 12 Néotpopa 12-11 12
Indbagt erred 12 30-35 Inbakad laxéring 12 30-35 MNéotpoga oro xapri 12 30-35

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

De angivna tillagningstemperaturerna ar ungefarliga.
Grillen ska forvdrmas vid maxtemperatur,

01 xp6évol oy mpoTeivovTal givar EvBEIKTIKOI Kai 10XUoUV
av n oxapa £xe1 mpobepuaveei oro pEyioTo.
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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 uitheembare gedeelten.
Verwijder de 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 af.

Gebruik nooit bijtende reinigingsmiddelen of
produkten die hetapparaatkunnenbeschadigen..
Behandel de gedeelten van staai,messing of
koper met passende produkten ,zodat ze voor
|Ange 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 of de hoofdschakelaar
is ingeschakeld.

Na deze controle,waarschuw,indien nodig,de
servicedienst.

De storingen en de beschadigingen moeten alleen
door gekwallificeerd 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 uma
limpeza profunda.

Antes de tudo tirar todas as partes extraivéis.
Tirar as grelhas, levantar a resisténcia e extrair o
recipiente com a pedra lavica.

As partes em ago devem ser limpas com um pano
banhado em agua e detergente, depois enxugar
com cuidado.

N&o utilizar detergentes abrasivos ou no entanto
que possam danificar o aparelho.

As partes em aco, lata ou ferro podem-se tratar
com os apésitos produtos, de maneiraque possam
manter a longa duragéo o brilho original.

O quadro de distribuicdo dos comandos e as
partes emaltiminio devemserlimpas com produtos
detergentes desengordurantes.

Comportamentos em caso de gastos

Antes de interpelar o servico de assisténcia,
controlar que a espinha estejainserida natomada
ou que o interruptor principal esteja activado.
Depois deste controlo chamar o servigo de
assisténcia. Os disturbos ou gastos vém
eliminados s6 por pessoal qualificado.
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RENGOERING OG
VEDLIGEHOLDELSE AF BARBECUE

Inden rengoeringen paabegyndes, skal al el-og
gastilfoerelse afbrydes!

Lad apparatet afkoele, inden noeje rengoering
foretages.

For det foerste skal alle udtagelige dele fijernes.
Fjem risten, loeft selve grillen og tag bakken med
lavastenen ud.

Delene i staal skal rengoeres med en kiud fugtet
med vand og saebe og skal derefter toerres noeje.
Brug ikke slibende rengoeringsmidler elier andre
midler, som kan skade apparatet.

Deleneistaal, messing ellerkobberkan behandles
med produkter beregnet dertil, saa de vil kunne
bibeholde deres oprindelige skaer.

Panelet og delene i alluminium skal rengoeres
med affedtende rengoeringsmidler.

| tilfaelde af fejl

Inden assistancecenteret kontaktes, kontrolleres
om stikket er sat i kontakten eller om
hovedafbryderen er igangsat.

Efter denne kontrol rettes der henvendelse til
assistancecenteret. Forstyrrelser eller fejl maa
kun fiernes af kvalificeret personale.

S

RENGORING OCH SKOTSEL AV
BARBECUE

Koppla utrustningen fran elnatet innan rengéring!
Lat utrustningen svaina innan en noggrann
rengoring.

Forstoch framst ska samtliga utdragbara delar tas
bort.

Ta bort gallret, hdj motstandet och dra ut brickan
med lavastenen.

Delarna av rostfritt stal ska rengoras med entrasa
som fuktats med vatten och rengdringsmedel.
Torka dem darefter noggrant.

Anvénd inte slipande rengoéringsmedel eller
rengoringsmedel som pa annat satt kan skada
utrustningen.

Delar av rostfritt stal, massing eller koppar ska
behandlas med lampliga produkter sa att de
behaéller originalglansen under lang tid.
Mandverpanel och delar av aluminium ska
rengdras med fettldsande rengéringsmedel.

Vad som ska goras vid eventuella fel

Kontrollera att kontakten sitter i uttaget och att
huvudstrombrytaren ar tillslagen, innan du ber om
service.

Efter denna kontroll kan du be om service.
Problemen eller felen kan endast atgardas av
auktoriserad personal.

KAOAPIZMOZ KAI ®PONTIAA TOY
MNAPMMEKIOY

Npwv vapxioete Tov KaBapiopd G CUOKEUNG,
anocuUVOECTE T OUCKEUN] and 1o peUua.
MNepIUEVETE VA KPUMOEL T} GUOKEUT.

ByaATe 6AQ TQ AMOCMMMEVA LEPT) TG CUCKEUTS.
BydAte ™ oxapa, oNk®wOoTE TNV avrioraon Kat
BYGATE TO SIOKO e TRV NPAIOTIOYEVH NETPA.
KaBapiote pe Evanavi (agou to BpeEete ye vepd
KOl aroppuUravTikG) Ta pépn and avokeibwro
QarodAL 2T CUVEXEID, OTEYVMOTE TA ME ETMUEAELQ.
Mn xpnoiuoroteite SIaBLWTIKA AMOPPUNAVTIKA T
nuypdrnoua propoloav varpokaAéoouv {nueg
OTI} GUCKEUN.

Mriopeite va kaBaploeTte Ta pEPN aNO ATOAAL,
XaAké 1 opeixaAko (umpouvifo) He £15ika
TpotévTa, £TOL WOTE va dlatnpoldy NAvToTe v
apxIKN Toug Aaurepotnra.

To Taurid Kat Ta aloupuvévia pépn Npénet va
kaBaploTouv UE EWBIKG AMoppUNAvVTIKA fou
SlaAvouv To Alrog.

Ti va kavete o€ nepinTwon 6Aatng

Mptv va KAAEOETE TO KEVTPO TEXVIKNG BorBelag
(0£pBIg), EAEYETE Qv TO Pig (PEUNATOARITNG)
elval owotd TonoBetnuévo oty npifa kat o
YEVIKOG SIOKOMTTNG avoIxTog.

MeTd aré autdv To EAeYX0, KAAEOTE TO KEVTPO
TEXVIKIG BonBetag (0£pBig). O1 BAGBeS npénet va
enokeuaZovral povo and cEEldIKEUNEVO
TPOCWITKO.
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Fig. 1
A =kookzone

B = kookvetvangschaal

C = kleine schouw voor
verbrandingsgassen

A = zona de cozedura

B = prateleira de recolha da gordura de cozedura

de afvoer

van

C = chaminé de descarga dos fumos de combustéo

A =Kogezone

B = Opsamlingsbakke til fedt

C = Bortledningskanal til mados
A =tillagningszon

B = dryppanna

C = rokkanal for matos

A = Zivn Ynoipatog

B = AMOGUANEKTNG

C = Kanvodéxog e§650u kanvagpiwv

o
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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 opperviak te verdelen
zodat de plaat volledig benut kan worden. De plaat
beschikt verder over uitmuntende hygiénische
eigenschappen. Een andere eigenschap is de grote
warmteaccumulatie van de plaat met een zeer gering
warmteverlies.

Om het apparaat te gebruiken moet u de viam onder de
plaat aansteken door middel van de betreffende knop
(zie “Branders aanzetten”) en controleren of de viam aan
is. Zet de knop maximaal circa 10 minuten op de
gewenste stand en wacht totdat de plaat warm wordt.
Als deze tijd 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 viees, vis en groenten kan beter
een hogere temperatuur toegepast worden.

De bakplaat is ideaal voor de liefhebbers 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 afgebeelde
spatel meegeleverd die een handig hulpmiddel zowel bij
de bereiding als bij het schoonmaken van de plaat is.

COMO UTILIZAR O FRY-TOP A
GAS (FIG. 1)

O Fry-top é constituido por uma placa em ago inox
especial (8 mm de espessura) estudada expressamente
para ter temperaturas distribuidas de modo uniforme na
superficie, de modo a aproveité-la completamente. Apla-
ca também tem especiais qualidades higiénicas. Outra
qualidade é a elevada acumulagéo térmica da placa com
uma dispersédo do calor extremamente baixa.

Para utilizar o aparelho, acenda a chama por baixo da
placa agindo no botdo correspondente (veja “Iignigao
dos queimadores”) e verifique a presenga da chama.
Coloque o botdo ao maximo por cerca de 10 minutos e
aguarde que a placa aqueca. Passado esse tempo a
placa esté pronta para comegar a cozedura.

Agindo na regulagdo da chama, a Sua fantasia culinaria
ja ndo tera limites. Colocando o botdo no minimo, é
possivel efectuar cozeduras lentas ou cozeduras em que
desejar manter inalteradas as propriedades
organolépticas dos alimentos. Para cozinhar carne, peixe
e verduras, sdo indicadas temperaturas mais elevadas.
A placa Fry-top é ideal para os amantes da cozinha
japonesa Tepanyaki; como opcional esta disponivel a
tampa especial para este tipo de cozinha oriental.

Em alguns modelos € entregue anexa a espétula 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.. uueeeeeeneee DOtEr, chocolade enz. smelten
.. kleine hoeveelheden vioeistoffen warm
maken, gerechten warm houden,
sauzen klaarmaken
L2 — .. vaste gerechten warm maken,
diepvriesproducten ontdooien,
omeletten van 2-3 eieren maken, fruit
en groenten klaarmaken
7-8.. ceeenmeee VIEES N ViS klaarmaken, groenten in
saus klaarmaken, gerechten met water
klaarmaken, jam maken
9-10 ...cuuee. ... Viees of vis, biefstuk, lever, eieren
bakken
11-12........... grote hoeveelheden water aan de kook
brengen, patat enz. bakken.

SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

Door de platte 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 af. Om de kookplaat grondiger te 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. Als
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 niet te branden.

TABELA DE FUNCIONAMENTO

{valores puramente indicativos)

posigao

botdo .
1-2.

. tipo de cozedura

derreter manteiga, chocolate, etc..

.. aquecer pequenas quantidades de
liquidos, manter os alimentos quentes,
preparar os molhos.

5-B.. weeeeeeeee. aqueceralimentos sdlidos, descongelar
os congelados, omeletas de 2-3 ovos,
fruta e legumes.

7-8.. cceeresenens COZET CArne e peixe, legumes em
molhos, pratos com dgua, preparagao
de marmeladas.

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

oVOS.

... ferver notaveis quantidades de agua,

fritar batatas etc.

11-12...

LIMPEZA E MANUTENGAO

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

Atengdo a néo deixar cair sobre o plano durante o
funcionamento substancias que contenham agticar. Se
isso acontecesse , desligar imediatamente a resisténcia
correspondente e lavar utilizando dgua quente antes que
o vidro arrefega. Ao efectuar tal operagao extraordindria
de limpeza a quente prestar muita atengdo de maneira
a nao sofrer queimadelas.
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