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Zalecenia eksploatacyjne

. Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do za-

stosowan domowych oraz nieprofesjonalnych.

. Niniejsza instrukcja dotyczy urzgdzenia klasy 1

(instalowanego niezaleznie) lub urzadzen klasy 2
- podklasy 1 (instalowanych miedzy dwoma szaf-
kami).

. Przed przystgpieniem do uzytkowania urzadzenia,

nalezy starannie zapozna¢ sie z podrecznikiem
uzytkownika. Zawiera on wazne zalecenia doty-
czace bezpieczenstwa instalacji, obstugi oraz
konserwacji kuchni. Podrecznik nalezy zachowaé
do pézniejszego uzytku.

. Po rozpakowaniu kuchni nalezy sprawdzi¢, czy

w trakcie transportu nie ulegta ona uszkodzeniu
i czy nie brakuje zadnych czesci. W przypadku
jakichkolwiek watpliwos$ci nalezy zasiegng¢ porady
wykwalifikowanego technika. Wszelkie elementy
opakowania (torby plastikowe, pianka poliestrowa,
gwozdzie, itp.) nalezy przechowywac¢ w miejscach,
do ktérych nie majg dostepu dzieci, poniewaz ele-
menty te mogg byc¢ dla nich niebezpieczne.

. Urzadzenie powinno by¢ instalowane zgodnie z za-

leceniami producenta, przez wykwalifikowanego
specjaliste. Niewtasciwa instalacja moze byc¢ przy-
czyng niebezpiecznych wypadkow i innego rodzaju
zagrozen zdrowia ludzi, zwierzat lub innych obiek-
téw. Za zagrozenia tego typu producent urzgdzenia
nie bierze odpowiedzialnosci.

. Instalacja elektryczna urzgdzenia bedzie bezpieczna

wytacznie wtedy gdy kuchnia zostanie przytagczona
do sprawnej instalacji uziemiajgcej, spetniajgcej
obowigzujgce wymagania bezpieczenstwa. W przy-
padku watpliwosci co do posiadanej przez Panstwa
instalacji uziemiajgcej zalecamy konsultacje wykwa-
lifikowanego specjalisty. Producent urzgdzenia nie
bierze odpowiedzialnosci za szkody spowodowane
przez urzgdzenie, ktore nie zostato wtasciwie uzie-
mione.

. Przed podtfgczeniem urzadzenia do zasilania nalezy

sprawdzi¢, czy dane podane na tabliczce znamio-
nowej odpowiadajg parametrom sieci zasilajace;j.

. Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia wtgczonego bez

potrzeby. Jezeli urzgdzenie nie jest uzywane, nalezy
wytgczy¢ je wytgcznikiem gidwnym i zakreci¢ doptyw
gazu.

. Niniejsze urzadzenie moze by¢ stosowane wytg-

cznie do celdw, do jakich zostato zaprojektowane.

Wszelkie inne zastosowania (na przyktad — ogrze-

wanie pomieszczen) nalezy uznac¢ za niewtasciwe,

a tym samym niebezpieczne. Producent nie bierze

odpowiedzialnosci za szkody i zniszczenia wynikte

z niewfasciwego i nieodpowiedniego lub niedbatego

uzytkowania urzadzenia.

Korzystanie z kuchni elektrycznych wymaga prze-

strzegania kilku podstawowych zasad. W szczegol-

nosci:

® nie wolno dotykac¢ urzgdzenia mokrymi lub wil-
gotnymi dtorimi, ani majgc mokre stopy,

® nie wolno pracowac przy urzgdzeniu boso,

® nie zaleca sie stosowania przedtuzaczy; jesli za-
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stosowanie ich jest konieczne, nalezy zachowac
szczegolng ostroznosc,
® podczas odigczania urzgdzenia od sieci zasila-
jacej nie wolno ciggna¢ za kabel,
® nie wolno naraza¢ urzgdzenia na dziatanie czyn-
nikéw atmosferycznych (deszcz, stonce, itp.),
® 7z urzadzania nie powinny korzysta¢ bez nadzoru
dzieci ani osoby niedoswiadczone.
Przed przystgpieniem do czyszczenia lub innych
prac konserwacyjnych nalezy zawsze, za pomocg
gtownego wytacznika lub wyjmujac wtyczke kabla
zasilajgcego z gniazdka, odtaczy¢ urzgdzenie od
zasilania.
Jezeli urzadzenie ulegto awarii lub pracuje niewta-
Sciwie, nalezy odfgczy¢ je od zasilania, zakreci¢ kurek
gazu i pozostawic je w spokoju do czasu przybycia
wezwanego technika. Wszelkie naprawy powinny
by¢ wykonywane wytgcznie przez autoryzowany
punkt serwisowy. Nalezy zawsze zgdac stosowania
oryginalnych czesci zamiennych. Nieprzestrzeganie
powyzszych zasad moze przyczyni¢ sie¢ do zmniej-
szenia bezpieczenhstwa urzgdzenia.
W przypadku gdy zrezygnujg Panstwo z uzywania
kuchni lub innych elektrycznych urzadzehh domowego
uzytku, dobrze bedzie, po odtgczeniu od zasilania,
zabezpieczy¢ je przez odciecie kabla zasilajgcego.
Wykonanie tych czynnosci zmniejszy mozliwosc
ulegniecia nieszczesliwym wypadkom przez dzieci,
ktore mogtyby uzywac urzgdzenia jako zabawki.
Do wktadania i wyjmowania naczyn do i z piekarni-
ka nalezy stosowac rekawice kuchenne, chronigce
skore dtoni, nadgarstkow i rak.
Podczas uzytkowania urzgdzenie staje sie gorgce.
Zaleca sie zachowywac ostroznos¢, aby unika¢ doty-
kania gorgcych elementéw wewnagtrz piekarnika.
Jednym z najczestszych rodzajow nieszczesliwych
wypadkow, ktdre majg miejsce podczas korzystania
z kuchni i piekarnikdw, sg oparzenia dzieci. Mogg
one powsta¢ w przypadku:
e dotknigcia przez dziecko gorgcych elementow
kuchni,
® rozlania gorgcych ptynow,
® Sciggniecia przez dziecko naczynia stojgcego na
kuchni i oblania si¢ gorgcym ptynem.
Nalezy pamietac, ze skora dzieci jest bardziej deli-
katna niz dorostych i tatwiej ulega poparzeniom.
W trakcie korzystania z kuchni oraz po zakonczeniu
pracy, gdy kuchnia jest wcigz gorgca, nie wolno
pozwala¢ dzieciom na zblizanie si¢ do urzadzenia.
Jest to szczegodlnie wazne w przypadku drzwiczek
piekarnika, ktore stajg sie bardzo gorgce po piecze-
niu przez dtuzszy czas w maksymalnej tempera-
turze.
Nie nalezy stosowac niestabilnych naczyn i patelni,
gdyz mogtoby to grozi¢ rozlaniem ich goracej za-
wartosci.
Patelnie nalezy ustawia¢ na Srodku elektrycznych
ptytek grzewczych lub palnikow gazowych. Nie-
centralne ustawienie patelni moze grozi¢ rozlaniem
gorgcej zawartosci.



20. Szczegolniej uwaza¢ nalezy podczas korzystania
z naczyh do smazenia frytek itp., aby unikng¢
mozliwosci rozlania gorgcego oleju. Naczyn takich
nie wolno w zadnym wypadku pozostawia¢ bez
nadzoru poniewaz przegrzany olej mogtby zaczaé
sie gotowac i zapali¢ na gorgcym elemencie grzew-
czym lub od ptomienia palnika.

21. Niektore elementy urzgdzenia, zwtaszcza elektry-
czne plytki grzejne, utrzymujg wysokg temperature
jeszcze przez diugi czas od zakonhczenia ich uzywa-
nia. Nie nalezy ich dotyka¢, zanim catkowicie ostygna.

22. W poblizu wtgczonego urzadzenia nie wolno uzy-
wac tatwopalnych ptynow, jak na przyktad benzyna
lub inne tatwopalne rozpuszczalniki.

23. Aby zapobiec mozliwosci przypadkowego rozlania
gorgcej zawartosci, do gotowania na palnikach
gazowych lub ptytkach elektrycznych nie nalezy

25. Jezeli urzgdzenie nie jest uzywane, nalezy upewni¢
sie, czy wszystkie pokretta ustawione sg w pofo-
zeniu ,@”/,0”.

26. Nie nalezy pozwala¢ dzieciom na zblizanie sie do
kuchni, zwtaszcza podczas korzystania z grilla
lub piekarnika, poniewaz czesci te podczas pie-
czenia stajg sie bardzo gorace.

27. Do poprawnego dziatania kuchni gazowych konie-
czna jest wtasciwa wymiana powietrza w pomie-
szczeniu, w ktéorym sg one zainstalowane. Na-
lezy sprawdzi¢ czy wymagania przedstawione
w rozdziale ,,Ustawianie kuchni” sg spetnione.

28. Niektore modele kuchni wyposazone sg w szklang
pokrywe blatu. Nie nalezy jej zamyka¢ zanim wszy-
stkie palniki nie ostygng gdyz ciepto z palnikow
mogtoby doprowadzi¢ do pekniecia szyby.

29. Do szuflady kuchni nie wolno wktada¢ gorgcych

uzywac garnkow z nierownym lub zdeformowanym naczyn.
dnem.
24. Podczas uzywania matych urzadzen elektrycznych
AGD w poblizu kuchni nalezy uwaza¢ aby ich kable
zasilajgce nie dotykaty gorgcych czesci kuchni.
Instalacja

Ponizsze instrukcje przeznaczone sg dla wykwalifiko-
wanego specjalisty instalujgcego urzgdzenie. Instrukcje
te majg na celu zapewnienie mozliwie najbardziej pro-
fesjonalnego i doswiadczonego wykonania czynnosci
zwigzanych z instalacjg i konserwacjg urzgdzenia.
Wazne: wszelkie prace regulacyjne lub konserwacyj-
ne nalezy przeprowadza¢ po odtgczeniu kuchni od
zasilania.

Ustawianie kuchni

Wymagania dla pomieszczen kuchennych:

Przed przystgpieniem do instalowania kuchni gazowej

w pomieszczeniu kuchennym itp., nalezy upewnic sie,

czy spefnia ono stawiane mu wymagania. Podstawg

prawng, w oparciu o ktdérg oceniamy przydatnosc¢ po-
mieszczenia do zainstalowania w nim kuchni gazowej,
jest Rozporzadzenie Ministra Gospodarki Przestrzenne;j

i Budownictwa z dnia 14 grudnia 1994 r. w sprawie

warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiadaé

budynki i ich usytuowanie, bedgce aktem wykonaw-

czym do Prawa budowlanego z dnia 7 lipca 1994 r.

(Dz.U. Nr 15 z dnia 25.02.99, poz. 140).

Wazne: niniejsze urzgdzenie moze bycC instalowane

i wykorzystywane wytgcznie w pomieszczeniach z trwafg

wentylacja, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami tech-

nicznymi.

Ponadto konieczne jest przestrzeganie zalecen poda-

nych ponize;j:

a) Pomieszczenie, w ktérym ma byC¢ zainstalowana
kuchnia powinno by¢ wyposazone w system wen-
tylacji odprowadzajacy na zewnatrz spaliny powsta-
jace podczas spalania. Instalacja ta powinna skta-
dac¢ sie z okapu lub wentylatora elektrycznego,

ktory wtgcza sie automatycznie za kazdym razem
gdy uruchamiana jest kuchnia.
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b) Pomieszczenie powinno rowniez umozliwia¢ do-
ptyw powietrza, ktére niezbedne jest do wiasciwego
spalania gazu. Doptyw powietrza powinien by¢ nie
mniejszy niz 2 m*h na jeden kW mocy palnikow.
Powietrze moze by¢ dostarczane bgdz w wyniku
bezposredniego przeptywu z zewnatrz przez kanat
0 przekroju co najmniej 100 cm?, ktérego konstruk-
cja musi uniemozliwia¢ przypadkowe zablokowanie
(rysunek A). Ewentualnie doptyw powietrza moze
odbywac sie posrednio z sgsiednich pomieszczen,
ktére wyposazone sg w kanaty wentylacyjne wycho-
dzgce na zewnatrz, spetniajgce wymagania dla ka-
natéw opisane powyzej. Wszystko to przy zaftozeniu,
Ze sgsiednie pomieszczenia nie sg pomieszczeniami
wspolnymi, sypialniami ani nie wystepuje w nich
zagrozenie pozarowe (rysunek B).
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Rysunek A. Rysunek B.

Przyktady otworéw
wentylacyjnych

Powigkszenie szczeliny
wentylacyjnej pomigdzy
oknem i podioga

c) Jesdli kuchnia jest wykorzystywana intensywnie
i dtugo, to moze okaza¢ sie konieczne otworzenie
okna dla poprawienia wentylaciji.

d) Gaz ptynny jest ciezszy od powietrza i w zwigzku
z tym ma tendencje do gromadzenia si¢ na dolnych
poziomach. Pokoje, w ktorych zainstalowano butle
z gazem ptynnym, powinny by¢ wyposazone w ka-
naty wentylacyjne wyprowadzone z pomieszczenia
na zewnatrz, umozliwiajgce wydostawanie si¢ gazu
w przypadku nieszczelno$ci. Z tego samego powo-
du butle z gazem, zaréwno puste jak i czgsciowo
napetnione, nie powinny by¢ ani instalowane ani
przechowywane w pomieszczeniach usytuowanych
pod powierzchnig ziemi (piwnice, itp.). Dobrg prak-
tyka jest przechowywanie w pomieszczeniu Ku-
chennym jedynie tego zbiornika, ktory jest aktualnie
wykorzystywany, pod warunkiem ze nie znajduje sie
on zbyt blisko Zrédet ciepta (piecyki, kominki, pie-
karniki, itp.), ktdére mogtyby zwigkszy¢ temperature
we wnetrzu zbiornika powyzej 50°C.

Poziomowanie kuchni

Kuchnia wyposazona jest w n6zki o zmiennej wysoko$ci
umozliwiajgce odpowiednie wypoziomowanie urzgdze-
nia. Jesli jest to konieczne, nalezy wkreci¢ lub wykrecic
nozki znajdujgce sie w naroznikach podstawy kuchni az
do uzyskania wtasciwego wypoziomowania.
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Instalacja kuchni

e Kuchnia gazowa pod wzgledem ochrony przed
przegrzaniem otaczajacych powierzchni jest
przyrzadem klasy X i jako taka moze by¢ zabu-
dowana w ciggu meblowym tylko do wysokosci
piyty roboczej tj. 850 mm od posadzki. Zabudowa
powyzej tego poziomu jest zabroniona.

® Odlegio$é pomiedzy palnikami nawierzchniowy-
mi, a okapem nadkuchennym powinna wynosié¢
min. 650 mm. Okap nalezy — w przypadku braku
w pomieszczeniu zblokowanej wentylacji nawie-
wno-wywiewnej — uzywacé jako pochtaniacz.

Uwaga: Kuchnia zabudowana w klasie X (PN-92/E-
08208/01) nie moze by¢ zabudowana wysokim meblem.
Jednak w kazdym przypadku meble do zabudowy mu-
szg mie¢ oktadzine oraz klej do jej przyklejenia odporny
na temperature 100°C. Niespetnienie tego warunku moze
spowodowac zdeformowanie powierzchni lub odklejenia
oktadziny. Jezeli nie mamy pewnosci co do odpornosci
termicznej mebli, kuchnie nalezy zabudowa¢ meblami
zachowujgc odstep ok. 2 cm.
Przyktad ustawienia kuchni (rys.). Sciana znajdujgca sie
za kuchnig powinna by¢ uodporniona na wysokie tem-
peratury. Podczas korzystania z kuchni, jej tylna sciana
moze rozgrzac¢ sie do temperatury okoto 50°C, ponad
temperature otoczenia. Wiasciwa instalacja kuchni wy-
maga uwzglednienia ponizszych kwestii:

a) kuchnie nalezy ustawi¢ na podtodze (nie ustawia¢
na cokole) w kuchni, kuchnio-jadalni lub pokoju
spetniajgcym warunki techniczne wynikajace z przy-
toczonych przepiséw; nie wolno jej instalowac w ta-
zience ani w pomieszczeniu z prysznicem; urzgdze-
nie powinno by¢ tak ustawione, zeby wtyczka byta
dostepna,

b) meble znajdujgce sie obok kuchni, ktére wystajg
powyzej powierzchni kuchni, powinny znajdowac
sie w odlegtosci co najmniej 110 mm od krawedzi
ptyty z palnikami. Nie wolno wiesza¢ zaston zaraz
za kuchnig ani w odlegtosci 110 mm od Scianek
bocznych kuchni,

c) okapy nalezy montowac¢ zgodnie z instrukcjami
podanymi w dotgczonych do nich instrukcjach
obstugi,

d) szafki sgsiadujgce z okapem powinny znajdowac sie
w odlegtosci co najmniej 420 mm od powierzchni
kuchni. Minimalna odlegto$¢ nad poziomem palni-
kow, w jakiej mogg by¢ mocowane elementy umeblo-
wania kuchni wykonane z materiatow nie zabezpie-
czonych termicznie wynosi 700 mm,
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e) Sciana stykajgca sie z tylng sciang kuchni powinna
by¢ wykonana z materiatu zaroodpornego. Tylna Scia-
na kuchni moze sie rozgrza¢ podczas pracy do tem-
peratury wyzszej o 55°C od temperatury otoczenia.

Podiaczenie gazu do kuchni

Czynnos$¢ ta moze byé wykonana jedynie przez tech-
nika z odpowiednimi uprawnieniami, autoryzowanego
przez producenta.

Podtgczy¢ kuchnie do butli gazowej lub rury instalaciji
gazowej, przestrzegajgc obowigzujgcych przepisow,
wytgcznie po uprzednim ustaleniu, czy kuchnia moze
by¢ zasilana gazem wystepujacym w danej instalacji.
Jesli jest inaczej, nalezy wykona¢ zalecania podane
w czesci ,Dostosowywanie kuchni do réznych rodzajow
gazéw”. Niektére modele kuchni umozliwiajg podtgcze-
nie instalacji gazowej z lewej lub prawej strony urza-
dzenia — aby zmieni¢ strone zasilania, nalezy zamienic
potozenie uchwytu weza i korka zamykajgcego oraz wy-
mieni¢ uszczelke (dotgczong do kuchni). W przypadku
podtgczenia do butli z gazem ptynnym nalezy zastoso-
wac regulator cisnienia, spetniajgcy obowigzujgce prze-
pisy.

Wazne: nalezy sprawdzi¢, czy cisnienie gazu w instalacji
jest zgodne z zaleceniami podanymi w tabeli 1 zatytuto-
wanej ,Parametry dysz i palnikow”. Zapewni to bezpie-
czng prace kuchni, wtasciwe zuzycie gazu oraz przedtuzy
czas bezawaryjnej pracy kuchni.

Podtaczenie do elastycznego przewodu metalowego
oznakowanego znakiem ,,B”

W przypadku instalowania kuchni zgodnie z zatozeniami
dla Klasy 2, podrozdziat 1, do podtgczenia kuchni do
instalacji gazowej nalezy uzy¢ przewodu elastycznego
wyfgcznie metalowego, odpowiadajgcego obowigzujgcym
przepisom.

Ztacze doprowadzajgce gaz do kuchenki to ztagcze me-
skie z gwintem 1/2" do rur gazowych o przekroju okra-
gtym. Do podtgczenia nalezy stosowaé wytgcznie rury
i uszczelki odpowiadajgce aktualnie obowigzujgcym
normom. Maksymalna dtugos¢ przewodu elastycznego
nie moze przekracza¢ 2000 mm.

Podtaczenie do sztywnej instalacji rurowej

Ztagcze doprowadzajace gaz do kuchni to cylinder
z gwintem 1/2". Podtaczenie do instalacji gazowej po-
winno by¢ wykonane w taki sposob, ktory nie wywotuje
naprezen w zadnym punkcie instalacji, ani na zadnej
czesci urzadzenia.

Podigczenie wezem elastycznym

Kuchnie gazowg podigczamy wezem elastycznym tylko
w przypadku zasilania gazem ptynnym z butli gazowe;j.
W celu potgczenia kré¢ca kuchni z wezem elastycznym
nalezy zastosowac co najmniej 0,5 m odcinek rury sta-
lowej instalacyjnej, ktora uniemozliwi zetkniecie sie weza
z gorgcymi scianami kuchni.

Do podtgczenia nalezy zastosowa¢ wgz gazowy odpo-
wiadajgcy wymaganiom okreslonym przez krajowe normy.
Jesli kuchnia zasilana jest gazem ptynnym nalezy zasto-
sowac regulatory ci$nienia, ktére spetniajg krajowe prze-
pisy techniczne. Wewnetrzna Srednica weza powinna
wynosic:

® 8 mm, w przypadku zasilania gazem ptynnym.

Sprawdzi¢, czy waz jest Scisle dopasowany na obu kon-

cach. Do zamocowania weza uzy¢ standardowych za-

ciskow. Gtéwne postanowienia obowigzujgcych norm

technicznych przewiduja, ze:

® wagz nie powinien w zadnym punkcie stykac¢ sie
z ,gorgcymi” elementami kuchni,

® wgz nie powinien by¢ dtuzszy niz 1500 mm,

® w3z nie powinien by¢ w zadnym miejscu zgiety ani
naciggniety, na catej swojej dtugosci nie powinien
réwniez posiada¢ ciasnych zakretéw ani zwezen,

® na calej swojej dtugosci wgz powinien by¢ doste-
pny, tak aby mozliwa byta kontrola jego zuzycia,

e w przypadku wykrycia nieszczelnosci waz powinien
by¢ catkowicie wymieniony; naprawianie nieszczel-
nego weza jest zabronione.

Sprawdzanie szczelnosci

Wazne: Po zakonczeniu instalacji kuchni nalezy spraw-
dzi¢ szczelno$é¢ wszystkich potgczen stosujgc do
tego wode z mydiem. Do sprawdzania szczelnosci
nie wolno w zadnym wypadku stosowa¢ ognia!

Podtaczenie do instalacji elektrycznej

Kuchnie, ktére wyposazone sg w trojbiegunowy kabel
zasilajgcy przystosowane sg do zasilania prgdem zmien-
nym o parametrach podanych na tabliczce znamio-
nowej. Przewod uziemiajgcy jest koloru zotto-zielonego.

Podtgczenie kuchni gazowej do instalaciji elektrycznej

Uwaga: Do zasilania kuchni nie nalezy stosowa¢
transformatoréw, przejsciowek ani bocznikéw, gdyz
moga sie one nadmiernie nagrzewac lub zapalié.

Na kablu zasilajgcym zamontowano standardowg wty-

czke, odpowiadajgcg maksymalnemu obcigzeniu, ktore

podano na tabliczce znamionowej. Kabel zasilajgcy po-
winien by¢ utozony w taki sposéb, aby temperatura

w zadnym punkcie jego powierzchni nie mogfa prze-

kroczy¢ temperatury pokojowej powiekszonej o 50°C.

Przed wykonaniem potgczenia nalezy sprawdzic, czy:

® bezpiecznik oraz instalacja elektryczna wytrzymajg
obcigzenie kuchni,

e instalacja elektryczna wyposazona jest w skuteczny
system uziemiajgcy spetniajgcy wymagania aktual-
nych standardéw i przepisow,

® wtyczka jest tatwo dostgpna.



Dostosowywanie kuchni do innych rodzajow gazow

Czynno$¢ ta moze byé wykonana jedynie przez tech-
nika z odpowiednimi uprawnieniami, autoryzowanego
przez producenta.

Jesli gaz, ktérym ma by¢ zasilana kuchnia rézni sie od
gazu przewidzianego dla kuchni w wersji fabrycznej
(GZ50 - 20 mbar) nalezy wymieni¢ dysze palnika
i przeprowadzi¢ regulacje wielkosci doptywu powietrza.

Wymiana dysz palnikow, regulacja minimalnej wiel-
kosci ptomienia i regulacja doptywu powietrza
a) Palniki blatu kuchenki
® Zdemontowac ruszty i wysung¢ palniki z kuchni.
® Za pomocg specjalnego klucza nasadowego 7
mm odkreci¢ dysze i wymienic¢ je na nowe, od-
powiednie do gazu nowego typu (patrz Tabela 1).

b) Regulacja minimalnej wielkosci ptomienia

e Ustawi¢ zawor gazu w potozeniu najmniejszego
ptomienia.

® Zdemontowac pokretto i przekreci¢ srube regu-
lacyjng (znajdujgca sie badz po jednej ze stron
trzonka lub w jego Srodku — Rysunek A). Prze-
krecic srube w kierunku zgodnym z ruchem wska-
zéwek zegara, do potozenia, w ktérym ptomien
bedzie malty i stabilny.

Rysunek A

® Sprawdzi¢ czy ptomien nie gasnie podczas szyb-
kiego krecenia zaworem.
Uwaga: W przypadku zasilania gazem ptynnym,
Sruba regulacyjna powinna by¢ catkowicie wkre-
cona do samego konca.

¢) Regulacja doptywu powietrza
Zastosowane palniki nie wymagajg regulacji po-
wietrza.

Wazne: Po zakohczonej regulacji, nalezy zmienic
nalepke z opisem rodzaju gazu, do jakiego kuchnia
jest przystosowana.

Jesli cisnienie gazu w instalacji r6zni sie od wartosci,
podanych w niniejszej instrukcji, nalezy zastosowac regu-
lator cisnienia.

Etykieta energetyczna
w odniesieniu do DU nr 16 z 1999 poz. 145

GZ35 / GZ 50 / GPB-B

Producent MERLONI Elettrodomestici

Wyrob Kuchnia gazowo-elektryczna K 340 E/U, K 343 E/U, K 345 E/U
R A S

Moc palnikéw (kW) 2,7 0,9 1,7

Deklarowana sprawnos¢
palnika (%)

66,9 / 66,3 / 63,9

58,2 /60,0 /58,2 61,6/61,9/59,3

Stezenie tlenku wegla przy 122 /133 /181 35/24 /48 124 /75 46
deklarowanej sprawnosci

(w przeliczeniu na suche

i nierozcienczone spaliny) ppm

Deklarowane straty cieplne piekarnika elektrycznego (W/dm?) 8,82




Parametry dysz i palnikow

Tabela 1
Gaz naturalny Gaz naturalny Gaz ptynny
GZ50 GZ35 GPB
Palnik Srednica Moc Dysza | Przeptyw* | Dysza | Przeptyw* | Dysza | Przeptyw*
(mm) termiczna | 1/100 I/h 1/100 I/h 1/100 I/h
(p.c.i*) (mm) (mm) (mm)
Szybki (duzy — R) 100 2,70 116 285 158 398 86 225
Sredniej predkosci ($redni — S) 75 1,70 106 180 143 251 70 142
Pomocniczy (maty — A) 55 0,90 79 95 106 133 50 75
Cisnienie gazu Minimalne 16 10 29
Nominalne (mbar) 20 13 36
Maksymalne 25 16 44
* A 0°C 1013 mbar — gaz suchy
GZ50 p.ci. 35.9MJ/m?
GZ53 p.ci. 25.8 MJ/m? 7~ ———
GPB  pci. 123.6 MJ/m 7 N\
@S S @ K 340 E/U
K 343 E/U
R K 345 E/U

Dane techniczne

Wymiary wewnetrzne piekarnika

szeroko$c¢ 39 cm
gtebokos¢ 41 cm
wysokos$c 34 cm

Objetosé robocza piekarnika:

54 litry

Wymiary gérnej ptyty roboczej:
szerokosc¢ 42 cm
gtebokos¢ 44 cm
wysokos$c 23 cm

Napiecie i czestotliwosé zasilania:
patrz tabliczka znamionowa

Palniki:
odpowiednie do kazdego z typow gazu,
ktére podano na tabliczce znamionowej

Niniejsze urzgdzenie posiada certyfikat bezpie-
czenhstwa wydany przez OBR ,,PREDOM” w War-
szawie.

Uwaga:

szczona jest na
[ ]
[ ]

Tabliczka znamionowa w zaleznosci od modelu umie-

wewnetrznej stronie drzwiczek schowka,
wewnetrznej stronie lewego boku kuchni widoczna
po wysunieciu szuflady.
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Opis kuchenki

Ptyta podpalnikowa

Palnik gazowy

Ruszt

Panel sterujgcy

Regulowane nozki

Taca na kapigcy ttuszcz lub do pieczenia
Zapalacz iskrowy, elektryczny

Kratka piekarnika

Pokretto wybierajgce opcje pracy piekarnika
Pokretto termostatu piekarnika

Pokretta kurkow gazowych palnikow ptyty kuchni
Kontrolka uruchomienia piekarnika

Pokretto zegara wytgczajgcego piekarnik
Elektroniczny zegar

Pokretto zegara
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Funkcje kuchni i jej obstuga

Poszczegodlne funkcje kuchni obstugiwane sg za pomoca
pokretet znajdujgcych sie na panelu sterujgcym.

Pokretta do regulacji ptomieni

palnikéw blatu kuchni (N)

Przyporzgdkowanie palnikéw do pokretet przedstawio-
ne jest na rysunkach znajdujgcych sie przy pokrettach.
Petne kétko oznacza aktywny palnik. Palnik zapala sie
za pomocy zapalki lub zapalniczki elektronicznej, wcis-
kajgc i przekrecajgc pokretfo palnika w kierunku przeci-
wnym do ruchu wskazéwek zegara w potozenie maksy-
malne oznaczone symbolem ® Kazde pokretto moze
by¢ ustawione w potozeniu odpowiadajgcym ptomienio-
wi maksymalnemu, minimalnemu oraz w pofozeniach
posrednich. Pokretfo moze wskazywac rozne symbole —
® (pozycja wyfgczona) potozenie maksymalne ® lub
minimalne & . Aby wytaczy¢ palnik, nalezy przekreci¢
pokretto w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek ze-
gara do ptozenia oznaczonego kropkg e.

Elektroniczna zapalniczka

palnikoéw blatu kuchenki

Niektore modele wyposazone sg w elektroniczng zapal-
niczke palnikdw blatu kuchenki. Ich obecno$¢ mozna
stwierdzi¢ po gtowicy zapalniczki (J).

Aby zapali¢ wybrany palnik nalezy po prostu przycisng¢
i przekreci¢ odpowiednie pokretto w kierunku przeciw-
nym do ruchu wskazéwek zegara w potozenie maksy-
malne oznaczone symbolem b trzymajgc wcisniete po-
kretto az do zapalenia sie palnika.

Wazne: jesli ptomien palnika zgasnie przypadkowo,
nalezy zakreci¢ pokrettem doptyw gazu i odczekaé
okoto 1 minuty przed podjeciem préby jego ponow-
nego rozpalenia.

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem piekarnika i grilla
nalezy urzgdzenie wygrzac¢. Wygrzewanie powinno trwac
okofo pét godziny. W tym czasie piekarnik powinien by¢
pusty, termostat powinien by¢ ustawiony na najwyzszg
temperature, drzwi powinny byc¢ otwarte. Nalezy rowniez
zapewni¢ odpowiednig wentylacje kuchni. Zapach,
ktéry odczuwany jest zazwyczaj podczas wygrzewania
kuchenki, zwigzany jest z parowaniem substancji wyko-
rzystywanych do zabezpieczenia piekarnika na czas
magazynowania.

Uwaga: Dolng potke nalezy wykorzystywa¢ podczas
pieczenia na roznie. W przypadku innych opcji piekarni-
ka nie nalezy stosowac dolnej potki. Nic nie nalezy ktasc
na dolnej czesci piekarnika podczas pracy urzgdzenia —
moze to spowodowac uszkodzenie emalii. Do pieczenia
nalezy uzywac wyfgcznie kratke piekarnika.

Uwaga: W kuchniach wyposazonych w zegar wytgcza-
jacy piekarnik uruchomienie piekarnika jest mozliwe po
ustawieniu pokrettem (P) zgdanego czasu pieczenia, lub
W pozycji recznego sterowania, oznaczonego na panelu
symbolem !
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Pokretta piekarnika (L) (M)

Pokretta te stuzg do wyboru réznych funkcji oraz do
ustawiania temperatury wtasciwej dla potraw pieczo-
nych w piekarniku. Funkcje pieczenia sg ustawiane przez
odpowiednie operowanie dwoma pokrettami:

L - opcje pracy piekarnika (symbol @) )
M - temperatura pieczenia (symbol dﬁ )

Po ustawieniu pokretta w dowolnym potozeniu, poza
potozeniem ,Off”, zapali sie lampka O sygnalizacyjna
piekarnika. Ustawienie pokretta na symbolu 5 umozli-
wia wigczenie oswietlenia piekarnika bez koniecznosci
wigczania elementdw grzejgcych.

1. Piekarnik statyczny

Potozenie pokretta ,L”:

Potozenie pokretta ,M”: wybra¢ potozenie z zakresu

pomiedzy 50°C, a Max.
Po wybraniu tego programu zapali sie lampka kontrolna
piekarnika oraz wigczone zostang oba elementy grzejne
—gorny i dolny. W tym trybie piekarnik pracuje podobnie
do tradycyjnych piecow stosowanych przez nasze babki.
Statyczny piec konwekcyjny jest niezastapiony w przy-
gotowywaniu potraw sktadajacych sie z dwéch lub wie-
kszej ilosci oddzielnych skftadnikow, ktore potgczone
tworzg ostateczne danie, jak na przykfad: kapusta i zeber-
ka wieprzowe, dorsz na stono po hiszpansku, krucha cie-
lecina z ryzem, itp.
Doskonate rezultaty uzyskuje sie rowniez podczas przy-
rzgdzania dan z wotowiny lub cieleciny, takich jak: migsa
duszone, gulasze, dziczyzna, noga lub topatka wieprzo-
we, itp. Wymagajg one powolnego pieczenia i stopnio-
wego dodawania bulionu lub ptynéw. Ten tryb pieczenia
nadaje sie réwniez doskonale do pieczenia kruchych
ciastek lub herbatnikow jak réwniez deserow owocowych.
W trybie statycznego pieca konwekcyjnego zalecane
jest korzystanie jedynie z jednego poziomu piekarnika.
Wykorzystanie wiekszej ilosci tac wplynetoby negaty-
wnie na rozktad temperatury wewnatrz piekarnika.
Wybdr jednego z poziomoéw w piekarniku umozliwia
zréznicowanie stopnia wypieczenia gornej i dolnej czesci
potrawy. Pieczenie na dwoch pierwszych dolnych
poziomach zapewni rozprowadzanie wigkszej ilosci
ciepta w dolnej czesci piekarnika.

2. Wiaczenie dolnej grzaftki

Potozenie pokretta ,L”:

Potozenie pokretta ,M”: wybra¢ potozenie z zakresu

pomiedzy 50°C, a Max.
Po wybraniu tego programu zapali sie lampka kontrolna
piekarnika oraz wtgczony zostanie dolny element grzejny.
Temperatura jest ustawiana przy pomocy pokretta termo-
statu i utrzymywana na wybranym poziomie. To nasta-
wienie jest zalecane do zakonczenia procesu pieczenia
potraw (pieczonych w brytwannie), ktore upieczone
z wierzchu w srodku sg jeszcze nie gotowe lub pieczenia
ciast z owocami na wierzchu, dla ktérych zalecana jest
nizsza temperatura od gory. Funkcja ta nie pozwala na
osiggnigcie maksymalnej temperatury 250°C, a jedynie
ok. 180°C.



3. Grill

Potozenie pokretta ,L”: .

Potozenie pokretta ,M”: Max.
W tym trybie, dania pieczone sg cieptem wypromienio-
wywanym z elektrycznego elementu grzejnego umiesz-
czonego w gornej czesci piekarnika. Wyjgtkowo wysoka
temperatura grilla, potgczona z jej bezposrednim dziata-
niem, umozliwia natychmiastowe przyrumienianie po-
wierzchni mies i pieczeni. Przysmazona powierzchnia
pieczeni jest jednocze$nie barierg zapobiegajgcg wysy-
chaniu dania. Funkcja ta pozwala wiec na otrzymywanie
soczystych i kruchych dan miesnych. Pieczenie w tym
trybie zalecane jest przede wszystkim do przygotowy-
wania dan, ktére wymagajg wysokich temperatur na
powierzchni, jak na przyktad cielecina lub befsztyki,
zeberka, filety, hamburgery, itp...

4. Podwadjny Grill

Potozenie pokretta ,L”: .

Potozenie pokretta ,M”: Max.
W trybie tym element grzejny jest znacznie wigkszy niz
w normalnych trybach. Dzieki nowemu ksztattowi, grill ten
ma wydajnos¢ wiekszg o okoto 50% od tradycyjnych.
Eliminuje on ponadto obszary nie ogrzanego powietrza,
ktdre moga pojawiac¢ sie w naroznikach piekarnika.

Uwaga: Z grilla (programy 3 i 4) nalezy korzystaé przy
zamknietych drzwiczkach.

Rozen

Uruchamianie rozna.

Z rozna korzysta sie w nastepujacy sposob:

1. Zamontowac rozen w otworze znajdujgcym sie w tyl-
nej lewej czesci piekarnika, sprawdzajac, czy przednie
potaczenie rozna umieszczone zostato poprawnie
W ramce mocujgce;.

2. Zdemontowa¢ plastikowy uchwyt i uruchomié¢ silnik
obracajacy rozen za pomocg pokretta wyboru funkcji
(L) ustawiajgc w pozyciji (co pozwala na ustawie-
nie 50% mozliwej mocy grzatki grilla) dla matych iloéci
potraw, lub w pozycji (grzatka pracuje catg moca).

3. Uruchomic¢ grzatke grilla pokrettem M pozycja Max.

- 3

Wazne: Podczas korzystania z piekarnika lub grilla
nalezy uniemozliwi¢ dzieciom dostgp do urzgdzenia.
Drzwiczki piekarnika podczas pieczenia rozgrzewajg sig
do bardzo wysokiej temperatury.

W czasie korzystania z funkcji grilla i rozna nalezy
pamigta¢ o wsunigciu, na najnizszy poziom piekarnika,
tacy na kapigcy ttuszcz.

Szuflada / schowek kuchni

Pod piekarnikiem znajduje sie szuflada lub schowek
(w zaleznosci od modelu) przeznaczone do przechowy-
wania garnkow i akcesoriow kuchni. Ponadto, w czasie
pieczenia mogg by¢ wykorzystywane do trzymania po-
traw w cieple. Drzwi schowka otwiera sie przez lekkie
uniesienie i obrocenie ku dotowi.

Uwaga: W szufladzie / schowku nie nalezy przechowy-
wac rzeczy tatwopalnych.

Kontrolka piekarnika (O)

Sygnalizuje moment, w ktorym piekarnik grzeje. W mo-
mencie osiggniecia zadanej temperatury pokrettem ter-
mostatu kontrolka zgasnie. Wtaczy sie ponownie kiedy
grzatki znowu zaczng grza¢ az do osiggniecia tempera-
tury kiedy znowu zgasnie. Kontrolka informuje o prawi-
dtowej pracy termostatu, ktéry czuwa nad utrzymaniem
stafej temperatury w piekarniku.

Pokretto zegara wytaczajgcego piekarnik (P)
Niektére modele kuchni wyposazone sg w zegar pozwa-
lajgcy na kontrolowanie czasu wytgczenia piekarnika.
PrzekreciC pokretto (P) o peten obrét zgodnie z ruchem
wskazowek zegara. Nastepnie cofng¢ pokretto ustawia-
jac je na zgdany czas, podany w minutach na panelu. Po
upltynieciu ustawionego czasu zegar, wydajgc sygnat alar-
mowy, automatycznie roztgczy piekarnik.

Pokretto zegara

Przekrecic pokretto (S) o peten obrot zgodnie z ruchem
wskazowek zegara. Nastepnie cofng¢ pokretto ustawia-
jac je na zgdany czas, podany w minutach na panelu.

Porady praktyczne dotyczace korzystania

z palnikéw gazowych

Uzyskanie najlepszych wynikdw mozliwe bedzie jesli

beda Panstwo pamietali o ponizszych kwestiach:

e do gotowania na kazdym z palnikdéw nalezy uzywac
naczyn o rozmiarach odpowiednich do rozmiaréw
palnika (patrz tabela). Naczynie nalezy dobrac tak aby
ptomienie nie wychodzity poza krawedzie naczynia;

® stosowac wytacznie naczynia o pfaskich dnach;

® po osiggnieciu temperatury wrzenia ustawi¢ pokre-
tto zaworu w potozeniu minimum;

e stosowac garnki wraz z pokrywkami.

Palnik Srednica naczynia (cm)
Szybki (R) 24 - 26
Sredniej predkosci (S) 16 - 20
Pomocniczy (A) 10-14

Dodatkowa, trzecia szyba do drzwiczek

Istnieje mozliwos¢ dokupienia specjalnego zestawu
zmniejszajagcego temperature drzwiczek dziatajgcego
piekarnika. Jedli w Panstwa domu sg mate dzieci, zakup
tego zestawu jest koniecznoscia.

Numer zestawu to 076650. Zestaw ten instalowany i roz-
prowadzany jest przez autoryzowane punkty serwisowe.



Zegar elektroniczny

Elektroniczny zegar pokazuje aktualny czas i funkcje
odliczania (minutnik).

Ustawianie zegara

Po podtgczeniu urzgdzenia do zasilania lub w przypadku
przerwy w zasilaniu, zegar zostanie automatycznie ska-
sowany (ustawi sie na godzine 0:00) i zacznie migac.

e Trzymajgc wcisniety przycisk © przyciskami =i =
nalezy ustawi¢ wtasciwy czas. Przytrzymanie przy-
ciskow w pozycji wcisnietej powoduje szybsze
przewijanie czasu.

Minutnik

Minutnik umozliwia odliczanie ustalonego okresu czasu.
Funkcja ta nie wytacza piekarnika — jedynie sygnalizuje
uptyniecie ustawionego czasu.

W celu uruchomienia tej funkcji nalezy wcisngé przycisk
[, na wyswietlaczu pojawi sie symbol ,Q”. Po kazdym

wcisnieciu przycisku = czas bedzie sie zwiekszat o 10
sekund az do 99 minut i 50 sekund. Dalsze wciskanie
tego przycisku bedzie zwigkszato czas o minute do
osiggniecia 10 godzin.

Wociskanie przycisku = powoduje zmniejszanie czasu.

Po ustawieniu zgdanego czasu rozpocznie sig¢ odliczanie.
Zakonczenie odliczania jest sygnalizowane sygnatem
dzwigekowym. Przycisnigcie dowolnego przycisku powo-
duje wytgczenie sygnatu alarmowego. Przez wcisniecie
przycisku () mozna odczyta¢ czas, wyswietlany symbol
»0Q” informuje o wigczonej funkcji minutnika. Po okoto 7
sekundach wyswietlacz powréci do pokazywania odli-
czania.

Kasowanie ustawien
Wocisngc¢ i przytrzymac przycisk == do momentu wyswie-
tlenia 0:00.

Pieczenie - porady

Kuchnia umozliwia Panstwu przyrzadzanie potraw na
wiele réznych sposobow, umozliwiajac wybodr najlepszej
metody dla danego rodzaju dania. Z czasem nauczg sie
Panstwo najlepszych sposobdéw wykorzystania tego
niezwykle wygodnego urzgdzenia. Przedstawione ponizej
wskazéwki sg jedynie ogolnymi zaleceniami, ktére mogag
by¢ zmieniane odpowiednio do wtasnego doswiadczenia.

Pieczenie ciast

Pieczenie ciast nalezy zawsze rozpoczyna¢ od wstep-
nego rozgrzania piekarnika (ok. 10-15 min). Zasadniczo,
ciasta pieczone sg w temperaturze okoto 160-200°C.
Podczas pieczenia nie nalezy otwiera¢ drzwiczek piekar-
nika, gdyz mogtoby to spowodowac opadnigcie ciasta.
Przygotowane do pieczenia ciasto nie powinno byc¢ zbyt
plynne — zwiekszytoby to znacznie czas jego pieczenia:

Ogolnie:

Ciasto jest zbyt suche.
Zwigkszy¢ temperature o 10°C i zmniejszy¢ czas pie-
czenia.

Ciasto zapadto sie.
Uzy¢ mniej ptynow lub zmniejszy¢ temperature o 10°C.

Wierzch ciasta przypieka sie.
Umiesci¢ ciasto na nizszej potce, zmniejszy¢ tempera-
ture i przedtuzy¢ czas pieczenia.

Ciasto dobrze wypieczone jest w Srodku, ale klejgce
z zewnatrz.

Uzyc¢ bardziej gestego ciasta, zmniejszy¢ temperature
i przedtuzy¢ czas pieczenia.

Ciasto przykleja sie do tortownicy.

Nattuscic¢ tortownice i posypac jg maka.
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Podczas pieczenia na dwéch poziomach dania piekg
sie w réznym tempie.

Zmniejszy¢ temperature. Nie ma konieczno$ci wyjmo-
wania obu dan z piekarnika w tym samym czasie.

Pieczenie ryb i migsa

Aby miegso za bardzo nie wyschto, jego porcja powinna
wazy¢ co najmniej jeden kilogram. Podczas pieczenia
mies biatych, drobiu i ryb, nalezy korzysta¢ z niskich
temperatur (150-175°C). Pieczenie mies czerwonych,
ktére majg by¢ dobrze wypieczone z zewngtrz i pozo-
sta¢ kruche i soczyste w Srodku, nalezy rozpoczg¢ od
ustawienia wysokiej temperatury (200-220°C) na krotki
czas, a nastepnie zmniejszy¢ jg. Ogolng zasadg jest: im
dtuzsze pieczenie tym nizsza temperatura. Mieso nalezy
ustawia¢ na srodku potki a pod spodem umiescic tace,
na ktérg skapywac bedzie wytapiany ttuszcz. Kratke
nalezy wsung¢ na srodkowy poziom piekarnika. Jezeli
wymagane jest bardziej intensywne opiekanie od dotu
nalezy uzyc¢ nizszych poziomow.

Smaczniejszg pieczen uzyskamy zawijajgc mieso w pla-
sterki bekonu lub skrapiajgc je smalcem i umieszczajgc
w gornej czesci piekarnika. Niektore z dan pieczonych
w trybie piekarnika z nawiewem majg tendencje do wy-
sychania (kaczka, zajgc, duzy drdb), w takim przypadku
lepsze rezultaty mozna osiggnac¢ stosujgc tryb mieszany
piekarnika.

Korzystanie z grilla

Podczas korzystania z grilla, na samym dole nalezy
umiesci¢ tace, na ktorg skapywacC bedzie wytapiany
ttuszcz.

Uwaga: w tym trybie drzwiczki piekarnika powinny by¢
zamkniete. Uzyskujgc doskonate rezultaty pieczenia
oszczedzamy energie (ok. 10%).



Konserwacija i czyszczenie piekarnika

Przed przystgpieniem do czyszczenia lub innych
prac konserwacyjnych nalezy zawsze odtgczy¢ urzg-
dzenie od zasilania, za pomocga gtéwnego wytacznika
lub wyjmujgc wtyczke kabla zasilajgcego z gniazdka.

Aby zapewni¢ diugg zywotnos¢ kuchni nalezy jg regu-
larnie czysci¢ pamietajac, ze:

® powierzchnie emaliowane (w szczegdlnosci panel
sterujgcy) i samoczyszczgce powinny byé prze-
mywane cieptag wodg - nie wolno uzywa¢ sub-
stanciji Scierajacych ani zracych;

wnetrze piekarnika nalezy czysci¢ mozliwie czesto;
mycie takie nalezy przeprowadzac¢ gdy piekarnik
jest wcigz ciepty stosujgc do tego cieptg wode ze
Srodkiem myjacym, na koniec piekarnik dobrze
sptukac i wytrze¢ do sucha;

korony palnikow nalezy my¢ mozliwie czesto w go-
rgcej wodzie, stosujgc Ssrodek myjgcy usuwajgcy
osad; sprawdzi¢ czy otwory wylotowe gazu w ko-
ronie nie zatkaly sie;

jezeli elementy ze stali nierdzewnej poddane zostang
dziataniu agresywnych detergentow (zawierajgcych
fosfor) lub wody o duzym stezeniu wapna, zostang
one narazone na korozje. Zaleca sig przemywanie
tych czesci oraz osuszanie ich zaraz po umyciu.
Dobrg praktykg bedzie réwniez wycieranie do sucha
wszelkich rozlanych ptynéw, kropli i plam wody;
Uwaga: Nie wolno zamykac szklanej pokrywy kuchenki
zanim palniki kuchenki wystygna.

Wazne: Nalezy okresowo sprawdza¢ zuzycie weza
gazowego i w przypadku zauwazenia jakichkolwiek
usterek wymieni¢ go; zalecamy wymiane weza co 5 lat.

Smarowanie zaworéw gazu

Po pewnym czasie korzystania z kuchenki zawory gazu
mogg zabrudzi¢ sie. Przejawem tego bedg trudnosci
w ich obracaniu lub ich zaklejanie sig. W takiej sytuacji
konieczne jest wyczyszczenie zaworow od $rodka oraz
ich nasmarowanie.

Uwaga: Czynnos¢ ta moze by¢ wykonana jedynie przez
technika z odpowiednimi uprawnieniami, autoryzowa-
nego przez producenta.
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Wymiana zaréwki oswietlenia piekarnika

® wytgczy¢ zasilanie kuchni, przekrecajgc przycisk
wytgcznika sieciowego lub wyjmujgc wtyczke z kon-
taktu

odkreci¢ szklang ostone uchwytu lampki

odkreci¢ lampke i wymieni¢ zarowke — musi to byc¢
zaréwka wysokotemperaturowa (300°C) o nastepu-
jacych parametrach:

— napiecie: 230 V

- moc: 25 W

— gwint: E14

® zamontowaC szklang ostone i przytaczy¢ kuchnie

do zasilania

Demontaz gérnej pokrywy
Pokrywe kuchni mozna w tatwy sposéb zdjg¢. Trzyma-
jac oburagcz nalezy jg tylko lekko unies¢ do gory.

*
J
==



Pieczenie w piekarniku - porady praktyczne

Funkcje Pieczona Waga Numer Czas Pozycja Czas
piekarnika potrawa (kg) potki rozgrzewania regulatora pieczenia
od dotu  wstepnego (min.) temperatury (min.)
Piekarnik Produkty maczne
statyczny lazania 2,5 2 5 200 40-50
[:] cannelloni 25 3 5 200 30-35
kluski zapiekane 2,0 3 5 200 30-35
Miesa
cielecina 1,7 2 10 180 60-70
kurczak 1,5 3 10 200 80-90
kaczka 1,8 3 10 180 90-100
kroélik 2 3 10 180 70-80
wieprzowina 2,1 3 10 180 70-80
baranina 1,8 3 10 180 70-80
Ryby
makrela 1,1 2 5 180 30-40
dentex 1,5 2 5 180 30-35
pstragg pieczony w papierze 1,0 2 5 180 25-30
pizza napolitana 1,0 2 15 220 25-30
Ciasta
herbatniki , 3 10 180 10-15
torty 1,1 3 10 180 25-30
butki , 3 10 160 25-30
ciasta owocowe 1 3 10 170 25-30
Dolna dokonczenie
grzatka [Q pieczenia
Grill fladry i matwy 1 4 5 Max 8
kebaby z odmiornic
i krewetek 1 1 5 Max 4
steki z dorsza 1 4 5 Max 10
pieczone warzywa 1 3-4 5 Max 8-10
Podwdjny steki z cieleciny 1 4 5 Max 15-20
grill kotlety 1,5 4 5 Max 20
o d hamburgery 1 3 5 Max 7
makrela 1 4 5 Max 20-25
Rozen
ciglecina 1 2 5 Max 80
kurczak 2 2 5 Max 90
Szasztyki
miesne 1,0 - 5 Max 40-45
warzywne 0,8 - 5 Max 25-30

Uwaga: podane czasy pieczenia sg przyblizone i mogg byc¢ rézne w zaleznosci od indywidualnych upodoban.
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Important safety warnings

To maintain the EFFICIENCY and SAFETY of this appliance, we recommend:
« call only the Service Centers authorized by the manufacturer

« always use original Spare Parts

This appliance is intended for nonprofessional use within the
home.
These instructions are only for those countries whose sym-
bols appear in the booklet and on the serial no. plate of the
appliance.
This owner’'s manual is for a class 1 appliance (insu-
lated) or class 2, subclass 1 appliances (installed be-
tween two cabinets.
Before using your appliance, read the instructions in this
owner's manual carefully since it provides all the information
you need to ensure safe installation, use and maintenance.
Always keep this owner's manual close to hand since you
may need to refer to it in the future.
When you have removed the packing, check that the appli-
ance is not damaged. If you have any doubts, do not use the
appliance and contact your nearest Ariston Service Centre.
Never leave the packing components (plastic bags, polysty-
rene foam, nails, etc.) within the reach of children since they
are a source of potential danger.
The appliance must be installed only by a qualified techni-
cian in compliance with the instructions provided. The manu-
facturer declines all liability for improper installation, which
may result in personal injury and damage to property.
The electrical safety of this appliance can only be guaran-
teed if it is correctly and efficiently earthed, in compliance
with regulations on electrical safety. Always ensure that the
earthing is efficient. If you have any doubts, contact a quali-
fied technician to check the system. The manufacturer de-
clines all liability for damage resulting from a system which
has not been earthed.

Before plugging the appliance into the mains, check that the

specifications indicated on the date plate (on the appliance

and/or packaging) correspond with those of the electrical
and gas systems in your home.

Check that the electrical capacity of the system and sockets

will support the maximum power of the appliance, as indi-

cated on the data plate. If you have any doubts, contact a

qualified technician.

10 Anomnipolar switch with a contact opening of at least 3 mm
or more is required for installation.

11 Ifthe socket and appliance plug are not compatible, have the
socket replaced with a suitable model by a qualified techni-
cian, who should also check that the cross-section of the
socket cable is sufficient for the power absorbed by the ap-
pliance. The use of adaptors, multiple sockets and/or exten-
sions, is not recommended. If their use cannot be avoided,
remember to use only single or multiple adapters and exten-
sions which comply with current safety regulations. In these
cases, never exceed the maximum current capacity indi-
cated on the individual adaptor or extension and the maxi-
mum power indicated on the multiple adapter.

12 Do notleave the appliance plugged inifitis notin use. Switch
off the main switch and gas supply when you are not using
the appliance.

13 The openings and slots used for ventilation and heat disper-

sion must never be covered.
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14 The user must not replace the supply cable of this appliance.
Always contact an after-sales service centre which has been
authorised by the manufacturer if the cable has been dam-
aged or needs replacement.

15 This appliance must be used for the purpose for which it was
expressly designed. Any other use (e.g. heating rooms) is
considered to be improper and consequently dangerous. The
manufacturer declines all liability for damage resulting from
improper and irresponsible use.

16 A number of fundamental rules must be followed when us-
ing electrical appliances. The following are of particular im-
portance:

« Do not touch the appliance when your hands or feet are
wet.

* Do not use the appliance barefooted.

« Do not use extensions, but if they are necessary, caution
must be exercised.

* Never pull the power supply cable or the appliance to
unplug the appliance plug from the mains.

* Neverleave the appliance exposed to atmospheric agents
(rain, sun etc.)

« Do notallow children or persons who are not familiar with
the appliance to use it, without supervision.

17 Always unplug the appliance from the mains or switch off the
main switch before cleaning or carrying out maintenance.

18 Ifyou are no longer using an appliance of this type, remem-
ber to make it unserviceable by unplugging the appliance
from the mains and cutting the supply cable. Also make all
potentially dangerous parts of the appliance safe, above all
for children who could play with the appliance.

19 To avoid accidental spillage do not use cookware with un-
even or deformed bottoms on the burners or on the electric
plates. Turn the handles of pots and pans inwards to avoid
knocking them over accidentally.

20 Never use flammable liquids such as alcohol or gasoline,
etc. near the appliance when itis in use.

21 When using small electric appliances near the haob, keep the
supply cord away from the hot parts.

22 Make sure the knobs are in the “”/"o” position when the ap-
pliance is not in use.

23 Whenthe appliance isin use, the heating elements and some
parts of the oven door become extremely hot. Make sure
you don't touch them and keep children well away.

24 Gas appliances require regular air exchange to ensure
trouble-free performance. When installing the cooker,
follow the instructions provided in the paragraph on
“Positioning”the appliance.

25 Some ofthe models have a glass hob cover. This could crack
if overheated so make sure all the burners or electric hot
plates are off before closing it.

26 Warning: never place hot containers oritems and flammable
materials inside the dishwarmer drawer.

27 If the cooker is placed on a pedestal, take the necessary
precautions to prevent the same from sliding off the pedestal

itself.



Installation

All instruction on the following pages must be carried out
by a competent person (corgi registered) in compliance
with gas safety (installation and use) regulation 1984.
Important: disconnect the cooker from the electrycity

and gas supply when any adjustment, etc.

Positioning your appliance

Your cooker is designed with a degree of protection against
overheating in class X; the appliance can therefore be
installed next to cabinets, provided the height does not
exceed that of the hob. The wall touching the back panel of
the cooker should be non-inflammable. Remember that
during use, the back panel of the cooker may reach a tem-
perature up to 50°C above that of the room temperature.
Important: this appliance may be installed and used only
in permanently ventilated rooms in compliance with current
directives. The following precautions should be taken:

a) The room must be provided with an external exhaust
system obtained with a hood or with an electric
ventilator that goes on automatically each time the unit
is switched on.
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In the case of chimneys or flues
with branches (for cookers)

Directly to the
exterior

b) The room must be provided with a system for air inflow
which is necessary for a regular combustion. The air
flow necessary for the combustion should be at least 2
ms/h for kW of installed power. The system may be
realized by drawing the air directly from outside the
building through a pipe that has at least a 100 cm?
useable section and which must not be accidently
obstructed (Fig. A). And further it may be realized
indirectly from other adjacent rooms which are provided
with a ventilation pipe for the expulsion of the fumes to
the outside of the building as foresaid, and which must
not be part of the building in common use or rooms
with risk of fire, or bedrooms (Fig. B).

Detail A Adjacent Room to
room be ventilated
N~ =
I~ 7
/u e D i
- T
= Aﬁ N ]:|

Fig. A

Examples of ventilation openings
for the comburent air

Fig. B

Increased opening between
the door and and floor

c) During prolonged use of the appliance you may
consider it necessary to open a window to the outside
to improve ventilation.
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d) The liquefied petroleum gases, which are heavier than
air, stagnate towards the ground. Therefore, the rooms
containing LPG cans must have openings towards the
outside in order to allow the venting from the ground of
eventual gas leak. Thus, the LPG cans must not be
installed or settled in rooms that are below the ground
level, (cellar, etc.) whether the cans are empty or
partially full. It is advisable to keep in the room only the
can which is being used, and it must be placed away
from direct heat sources (ovens, fireplaces, stoves,
etc.) that could make the can reach temperatures
higher than 50°C.

Levelling your appliance  (only on a few models)

Your cooker is supplied with feet for levelling the appliance.
If necessary, these feet can be screwed into the housings
in the corners of the cooker base.

1

Mounting the legs (only on a few models)
Press-fit legs are supplied which fit under the base of your
cooker.

q UHIHMI\II\IH

(IIIWI'“M(W

U MW/M

Installation of the cooker

The cooker is prepared with protection degree against
excessive heating of type X, the appliance can therefore
be installed next to cabinets, provided the height does not
exceed that of the hob. If the cooker is placed touching
walls or sides of neighbouring cabinets, these must be
capable of withstanding a temperature rise of 50°C above
room temperature. For a correct installation of the cooker
the following precautions must be followed:

a) The cooker may be located in a kitchen, a kitonen/
diner or bed sitting room, but not in a bathroom or
shower room.

The furniture units next to the cooker, that is higher
than the working boards, must be placed at least
110mm from the edge of the board. Curtains must not
be fitted immediately behind the cooker or within 110
mm. of the sides of the cooker.

The hoods must be installed according to the
requirements in the hood handbook.

d) Wall cabinets may be fitted in line with the sides of the

b)

c)



base units, providing that the lower edge of the wall
cabinet is a minimum of 420 mm. above the worktop.
The minimum distance combustible material kitchen
units can be fitted directly above the worktop is 700
mm.

HOOD

!
0

Min. 600mm.

Min. 420 mm.
Min. 420mm
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood

000000 O
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e) The wall in contact with the back of the cooker must
be of flameproof material.

Connecting the gas

The appliance should be connected to the mains or to a
gas cylinder in compliance with current directives. Before
making the connection, check that the cooker is regulated
for the gas supply you are using. If not, follow the
instructions indicated in the paragraph “Adapting to
different types of gas”. On some models the gas supply
can be connected on the left or on the right, as necessary;
to change the connection, reverse the position of the hose
holder with that of the cap and replace replace the gasket
(supplied with the appliance). When using liquid gas from
a cylinder, install a pressure regulator which complies with
current directive.

Important: check that the supply pressure complies with
the values indicated in table 1 “Characteristics of the
burners and nozzles” since this will ensure safe operation,
correct consumption and ensure a longer life to your
appliance.

Connection with hose
Make the connection using a gas hose complying with
the the characteristics provided in current directive. The
internal diameter of the pipe used is as follows:
- 8mm for liquid gas;
- 13mm for methane gas.
When installing the hose, remember to take the following
precautions:
* No part of the hose should touch parts whose tempe-
rature exceeds 50°C;
» The length of the hose should be less than 1500 mm;
» The hose should not be subject to twisting or pulling,
and should not have bends or kinks.
» The hose should not touch objects with sharp edges,
any moving parts, and it should not be crushed,;
» The full length of the hose should be easy to inspect in
order to check its condition;
Check that the hose fits firmly into place at the two ends
and fix it with clamps complying to current directive.lf any
of the above recommendations can not be adopted, flexible
metal pipes should be used.
Should the cooker be installed according to the conditions
of Class 2, subdivision 1, only a flexible metal pipe which
is in compliance with current safety standards should be
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used to make the connection to the gas mains.

Connecting a flexible jointless stainless steel pipe

to a threaded attachment

Remove the hose holder fitted on the appliance. The gas
supply pipe fitting is a threaded 1/2 gas cylindrical male
attachment. Only pipes and gaskets complying with current
directives. The full length of the pipe must not exceed 2000
mm.

Tight control

Important: when installation has been completed, check
the pipe fitting for leaks with a soapy solution. Never use a
flame. Once the connection has been made, ensure that
the flexible metal tube does not touch any moving parts
and is not crushed.

Connecting the supply cable to the mains

Install a normalised plug corresponding to the load

indicated on the data plate. When connecting the cable

directly to the mains, install an omnipolar circuit-breaker

with a minimum contact opening of 3 mm between the

appliance and the mains. The omnipolar circuit breaker

should be sized according to the load and should comply

with current regulations (the earth wire should not be

interrupted by the circuit breaker).

The supply cable should be positioned so that it does not

reach a temperature of more than 50°C with respect to

the room temperature, along its length. Before making the

connection, check that:

< the limiter valve and the home system can support the
appliance load (see data plate);

« the mains is properly earthed in compliance with
current directives and regulations;

» thereis easy access to the socket and omnipolar circuit
breaker, once the hob has been installed.

N.B: never use reducers, adaptors or shunts since they

can cause heating or burning.

Adapting the cooker to different types of gas

In order to adapt the cooker to a different type of gas with

respect to the gas for which it was produced (indicated on

the label attached to the lid), follow these steps:

a) Replacing the burner nozzles on the hob:

* remove the grids and slide the burners from their
housings;

e unscrew the nozzles using a 7 mm socket spanner,
and replace them with nozzles for the new type of gas
(see table 1 “Burner and nozzle characteristics”).

« replace all the components by repeating the steps in
reverse order.




b) Minimum regulation of the hob burners:

* turn the tap to minimum;

* remove the knob and adjust the regulation screw, which
is positioned in or next to the tap pin, until the flame is
small but steady.

N.B.: in the case of liquid gas, the regulation screw
must be screwed in to the bottom.

* check that the flame does not turn off when you turn
the tap quickly from high to low.

c) Regulating the primary air of the burners:

The primary air of the burners requires no regulation.

Important

On completion of the operation, replace the old rating
sticker with one indicating the new type of gas used. This
sticker is available from our Service Centres.

Note

Should the pressure of the gas used be different (or vary)
from the recommended pressure, it is necessary to fit a
suitable pressure regulator onto the inlet pipe in
compliance with current National Regulations relative to
“regulators for channelled gas”.

Burner and nozzle characteristics

Table 1 Natural Gas GZ 50 Natural Gas GZ 35 GPB-B
Burner Diameter | Thermal power | Nozzle Flow* Nozzle Flow* Nozzle Flow*

(mm) (p.c.i.®) 1/100 Ith 1/100 I’h 1/100 g/h

kw (mm) (mm) (mm)
Fast (Large)(R) 100 2,7 116 285 158 398 86 225
Semi Fast
(Medium) (S) 75 1,7 106 180 143 251 70 142
Auxiliary (Small) (A) 55 0,9 79 95 106 133 50 75
Suool Minimum (mbar) 16 10 29
ey Nominal (mbar) 20 13 36
Maximum (mbar) 25 16 44

* A 0°C e 1013 mbar-dry gas
GZ50 p.c.i. 35.9 MJ/m3
GZ35 p.c.. 25.8 MJ/m3
GPB-B p.ci. 123.6 MJ/m?3

® ©

\ Y
K 340 E/U
K 343 E/U
K 345 E/U
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Technical characteristics

Inner dimensions of the oven:
Width: 39 cm
Depth: 44 cm
Height: 34 cm

Inner Volume of the Oven:
58 It

Inner Dimensions of the Food Warmer:
Width: 42 cm
Depth: 44 cm
Height: 23 cm

Voltage and Frequency of Power Supply:
see data plate

Burners:

adaptable for use with all the types of gas indicated on
the data plate situated inside the flap or, once the
dishwarmer drawer has been opened, on the inside wall
of the left-hand side panel.

This appliance conforms with the following European
Economic Community directives:

73/23/EEC of 19/02/73 (Low Voltage) and subsequent
modifications;

89/336/EEC of 03/05/89 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent modifications;
90/396/EEC of 29/06/90 (Gas) and subsequent
modifications (only for models which use gas);
93/68/EEC of 22/07/93 and subsequent modifications.

The cooker with electric oven
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Tray for Catching Overflows

Gas Burner

Top Grate

Control Panel

Adjustable Feet or Legs

Dripping Pan or Baking Sheet

Instantaneous Electronic Lighting Device (only on a
few models)

“TITOTmO >

Oven Rack

Selection knob

Thermostat knob

Control Knobs for Gas Burners on Hob

The oven-operating pilot lamp

Cooking Control Timer Knob (only on a few models)
Electronic timer (only on a few models)

Timer Knob (only on a few models)

nouvozr —

The different functions and uses of the oven

The various functions included in the cooker are selected by
operating the control devices located on the cooker control
panel.

Control Knobs for the Gas Burners on the Hob (N)
The position of the gas burner controlled by each one of the

knobs is shown by a symbol of a solid ring:®. To light one of
the burners, hold a lighted match or lighter near the burner.
Press down and turn the corresponding knob in the counter-

clockwise direction to the maximum b setting. Each burner
can be operated at its maximum, minimum or intermediate

power. Shown on the knob are the different symbols for off ®
(the knob is on this setting when the symbol lines up with the

reference mark on the control panel), for maximum b and
minimum - .

To obtain these settings, turn the knob counter-clockwise
with respect to the off position. To turn off the burner, turn the

knob clockwise until it stops (corresponding again with the ®
symbol).

Electronic Ignition for the Gas Cooktop
few models)

Some models are fitted with electronic ignition built inside
the knob; in such cases, the ignition device “J” is present.
To light a specific burner push the corresponding knob all

(onlyon a

the way in and turn it counter-clockwise to maximum b
keeping it pressed down until the burner lights.
Important: Should the burner flames accidentally go
out, turn off the control knob and wait at least 1 minu-

te before trying to relight.

Attention: before using the oven and grill for the first time,
turn the oven on for approximately one half hour. Make sure
that the oven is empty, the thermostat on high, the door open,
and the room properly ventilated. The odor which can be
detected at times is due to the evaporation off the substances
used to protect the oven and the grill during the period
between the time of production and installation of the
appliance.

Attention: Only use the bottom shelf of the oven when using
the rotisserie to cook (where present). For all other types of
cooking, never use the bottom shelf and never place anything
on the bottom of the oven when it is in operation because
this could damage the enamel. Always place your cookware
(dishes, aluminium foil, etc. etc.) on the grate provided with
the appliance inserted especially along the oven guides.
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Attention : to use the oven in manual mode without the
cooking control timer, match the indicator on the control

panel with the @ symbol on the timer knob.

The oven knobs

With these two controls you can select the different
functions of the oven and choose the cooking temperatu-
re suitable for the food you are preparing. The different
cooking functions are set up by operating the two knobs:

L - the selection knob (identified by the symbol @)

M - the thermostat knob (identified by the symbol @) on
the oven panel.

For any selection-knob setting different from idle, identified
by the “0”, the oven light turns on; the knob setting marked
{). permits turning on the oven light without any heating
element being switched on. When the oven light is on, it
means that the oven is in use, and it will remain on for the
entire time the oven is being used.

1. Static oven

- Knob “L” setting: (=]

- Knob “M” setting: anywhere between 50°C and Max
The oven light turns on and the top and bottom heating
elements (resistors) switch on. The temperature, fixed by
the thermostat knob, is reached automatically and kept
constant by the thermostat control. This function permits
cooking and type of food thanks to excellent temperature
distribution.

2. The bottom heating element

- Knob “L” setting: (_]

- Knob “M” setting: anywhere between 50°C and Max
The oven light turns on and so does the bottom heating
element. The temperature, fixed by the thermostat knob,
is reached automatically and kept constant. This setting
is recommended for finishing the cooking of foods (placed
in pans) that are well done on the outside but still not done
inside or for desserts covered with fruit or jam which require
a light browning on top. Note that this function does not
permit reaching the maximum (250°C) temperature inside
for cooking foods always on this oven setting unless the
foods are cakes which only require temperatures below
or equal to 180°C.

3.The grill

- Knob “L” setting:
- Knob “M” setting: Max



The oven light turns on and so does the infra-red ray grill,
and the motor starts turning the spit. The rather high and
direct temperature of the grill permits browning the outside
of meats immediately thus keeping in the juices and
assuring tenderness.

4.The double grill

- Knob “L” setting: (T

- Knob “M” setting: Max

The oven light turns on and so does the double heating
element of the grill and the motor starts turning the spit.
This grill is larger than the average and has a completely
new design: cooking performance is increased 50%. The
double grill makes sure that even the corners are touched
by heat.

Important: when using the grill, keep the oven door closed
to obtain the best results and save energy (about 10%).
When utilizing the grill, place the rack at the lower levels
(see cooking table). To catch grease or fat and prevent
smoke, place a dripping-pan at the bottom rack level.

The rotisserie

To operate the rotisserie, proceed as follows:

a) place the dripping-pan on the 1st rack;

b) insert the special rotisserie support on the 4th rack and
position the spit by inserting it through the special hole
into the rotisserie at the back of the oven;

to start the spit, set the oven selection knob (L) on

setting [ ] (which delivers 50% of the total grill power)

for small quantities of food, or on setting (T3 (which
delivers total grill power).

<)
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The oven-operating pilot lamp (O)

Signals when the oven is heating. It switches off when the
temperature inside the oven reached the temperature
selected by the knob. At this point the alternate turning on
and turning off of this light indicates that the thermostat is
operating correctly to keep the oven temperature constant.

Cooking Control Timer Knob  (only on a few models)

Some models are equipped with a timer program to control
when the oven shuts off during cooking. To use this feature,
you must wind the "P" knob one full turn in the counter-

clockwise direction O; Then, turn the knob in the clockwise

direction (3, to set the time by matching up the indicator
on the control panel with the number of minutes on the
knob.

At the end of the programmed length of time, the timer will
sound and automatically turn off the oven.

When the oven is not in use, the cooking control timer can
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be used like a normal timer.

Timer Knob (only on a few models)
To use the timer, the ringer "S" must be wound up by turning

the knob one full turn clockwise O; then turn it back O, to
the desired time so that the number of minutes on the knob
matches the reference mark on the panel.

Attention
Avoid the children touch the oven door because itis very hot
during the cooking.

Storage recess below the oven

Below the oven a recess can be used to contain cooking
pans and cooker accessories. Moreover, during oven
operation, it may be used to keep food warm.To open the
storage is necessary turn it downwards.

Caution: this storage recess must not be used to store
inflammable materials.

Y

Practical advice for burner use
In order to get the maximum yield it is important to remember
the following:
- Use appropriate cookware for each burner (see table) so
as to avoid flames overshooting the edges.
At boiling point turn the knob to minimum.
Use cookware with lids.
Always use cookware with flat bottoms.

Burner @ Cookware diameter (cm)
Fast (R) 24 - 26
Semi Fast (S) 16 - 20
Auxiliary (A) 10-14

Oven door kit

In order to further decrease the temperature of the oven door
and reduce energy consumption, a supplemental kit has been
made available. This kit should be installed if the oven is
used in the presence of small children. To install the protec-
tive glass for the oven door (code 076650), contact your near-
est Merloni Eletrodomestici Service Centre indicated on the
list provided with the appliance.



Electronic timer

The electronic timer displays the time and the timer
function with countdown.

Note: all the functions are operative approximately 7
seconds after they are stet.

How to reset the clock

After the appliance has been connected to the power
supply, or when the power has gone out, the clock display
will automatically reset to 0:00 and begin to blink. 0 00

e Pressthe @ button, and then use the == and +
buttons to set the correct time. To move the time
forward quickly, keep the buttons pressed.

Whenever the time must be reset, follow this same
procedure.

Timer Feature
Press the Q button to access this function. The symbol
"\ will appear on the display. Each time you press button

+, the time will increase by 10 seconds until 99 minutes
and 50 seconds. If you continue to press it, the time will
increase from minute to minute up to a maximum of 10
hours.

Use button === to go backwards.

After setting the desired time, start the countdown. When
the time has elapsed, the buzzer will sound, and it can be
interrupted by pressing any of the buttons.

You can display the time by pressing button @ and symbol

"A" indicates the timer function has been set. After
approximately 7 seconds, the display automatically goes
back to indicating the timer.

To cancel a previous setting
Press button === up until 0 « 00.

Cooking advice

The oven offers a wide range of alternatives which allow
you to cook any type of food in the best possible way. With
time you will learn to make the best use of this versatile
cooking appliance and the following directions are only a
guideline which may be varied according to your own per-
sonal experience.

Baking cakes

The oven should always be warm before putting in cakes
wait till the end of preheating (about 10-15 min.). Cake-
baking temperatures are normally around 160°C/200°C.
Do not open the oven door during the baking process as
this could cause the cake to sink.In general:

Pastry is too dry

Increase the temperature by 10°C and reduce the
cooking time.

Pastry dropped

Use less liquid or lower the temperature by 10°C.

Pastry is too dark on top

Place it on a lower rack, lower the temperature, and
increase the cooking time.

Cooked well on the inside but sticky on the outside

Use less liquid, lower the temperature, and increase the
cooking time.

The pastry sticks to the pan

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of
flour.

22

Cooking fish and meat

When cooking white meat, fowl and fish use low
temperatures. (150°C-175°C). When red meat must be
superficially well-cooked but succulent inside, it is
advisable to start with a high temperature (200-220°C)
for a short time, and then to reduce it at a later point.
Generally speaking, the more meat there is, the lower the
temperature and the longer the cooking time should
be.Place the meat in the centre of the grid and put a spill-
tray underneath to catch grease drips. Insert the grid so
thatitis in the middle of the oven. If more heat from below
is required, use the 1° bottom shelf.

To grill

When using any of the grilling modes, it is recommended
that the thermostat knob be turned to the highest setting,
as it is the most efficient way to use the grill (which
utilizes infrared rays). If necessary, however, the
thermostat can be set to lower temperatures for grilling.
When using the grill functions, place the grid on the
lower racks (see cooking table) then, to prevent fat and
grease from dripping onto the bottom of the oven and
smoke from forming, place a dripping-pan on the 1st
oven rack from the bottom.

Important : always use the grill with the oven door
closed. This will allow you both to obtain excellent results
and to save on energy (approximately 10%) .Table 1
includes the recommended temperatures, cooking times
and positions for you to obtain the best results when
cooking.



Cooker routine maintenance and cleaning

Before each operation, disconnect the cooker from
the electricity. To assure the long life of the cooker, it must
be thoroughly cleaned frequently, keeping in mind that:

the enamelled parts and the self-cleaning panels are
washed with warm water without using any abrasive
powders or corrosive substances which could ruin
them;

the inside of the oven should be cleaned fairly often
while it is still warm using warm water and detergent,
followed by careful rinsing and drying;

the flame spreaders should be washed frequently with
hot water and detergent taking care to eliminate any
scale;

in cookers equipped with automatic lighting, the
terminal part of the electronic instant lighting devices
should be cleaned frequently and the gas outlet holes
of the flame spreaders should be checked to make
sure they are free of any obstructions;

Stainless steel may become marked if it comes into
contact with very hard water or harsh detergents
(containing phosphorous) for long periods of time. After
cleaning, it is advisable to rinse thoroughly and dry. It
is also recommended to dry any water drops;

* On models with glass covers, the covers should be
cleaned with hot water; the use of rough cloths or
abrasives is to be avoided.

N.B: avoid closing the cover while the gas burners are

still warm.

Important: periodically check the wear of the gas hose

and substitute it if there are any defects; we recommended

changing it every year.

Replacing the oven lamp
Unplug the oven from the mains;
Remove the glass cover of the lamp-holder;
Remove the lamp and replace with a lamp resistant to
high temperatures (300°C) with the following
characteristics::
- Voltage 230V
- Wattage 25W
- Type E14

Replace the glass cover and reconnect the oven to
the mains.

Greasing the taps

The taps may jam in time or they may become difficult to
turn. If so, they must be cleaned internally and the grease
replaced.

N.B: This operation must be carried by a technician
authorised by the manufacturer.

Removing the lid

The cooker lid can be removed to facilitate cleaning. To
remove the lid, first open it completely and pull it
upwards (see figure)
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Pratical advice for oven cooking

Selection Foods Wi. Cooking Heating time Thermostat Cooking
knob setting (Kg) | position from (minutes) knob time
@ bottom @) (minutes)

1 Static Lasagne 25 2 5 200 45-50

= Cannelloni 25 3 5 200 30-35
Pasta bakes au gratin 2,0 3 5 200 30-35
Veal 1,7 2 10 180 60-70
Chicken 15 3 10 200 80-90
Duck 1,8 3 10 180 90-100
Rabbit 2 3 10 180 70-80
Pork 21 3 10 180 70-80
Lamb 1,8 3 10 180 70-80
Mackerel 11 2 5 180 30-40
Red porgy 15 2 5 180 30-35
Trout baked in paper 1 2 5 180 25-30
Napolitan pizza 1 2 15 220 15-20
Biscuits or cookies 0,5 3 10 180 10-15
Flan or tart 11 3 10 180 25-30
Savoury pie 1 3 10 180 30-35
Yeast cake 0,5 3 10 160 25-30
Fruit cake 1 3 10 170 25-30

2 Oven Finishing touches

bottom

(=)

3 Grill Sole and cuttlefish 1 4 5 Max 8

L od Squid and shrimp on

b spits 1 4 5 Max 4
Cod fillets 1 4 5 Max 10
Grilled vegetables 1 3/4 5 Max 8-10

4 Double Grill |Veal steaks 1 4 5 Max 15-20

() Cutlets 15 4 5 Max 20
Hamburgers 1 3 5 Max 7
Mackerels 1 4 5 Max 15-20
Toast sandwiches n.° 4 4 5 Max 5
With rotisserie
Veal on the spit 1,0 - 5 Max 70-80
Chicken on the spit 2,0 - 5 Max 70-80

NB: cooking times are approximate and may vary according to personal taste. When cooking using the grill or double
grill, the dripping-pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom.
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K340E
K343E
K345E

Sporak s elektrickou troubou

Navod k instalaci a pouziti

Vazeny zakazniku,
dékujeme Vam, ze jste si zakoupil vyrobek spole¢nosti MERLONI Elettro-
domestici, spa.

PFi vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké Cinnosti a funkce od pfistroje
pozadujete. To, Ze vyrobek nevyhovuje Vasim pozdé&jSim narokim,
nemuze byt ddvodem k reklamaci. Pfed prvnim pouzitim si pozorné
prectéte pfilozeny Cesky navod, ktery dodava firma Merloni
Elettrodomestici spa ke svym dovazenym vyrobkim, a disledné se jim
fidte. VeSkeré vyrobky slouzi pro domaci pouZziti. Pro profesionalni pouZiti
jsou uréeny vyrobky specializovanych vyrobcu. VSechny doklady o koupi a
o eventudlnich opravach Vaseho vyrobku peclivé uschovejte pro poskytnuti
maximalné kvalitniho zaru¢niho i pozaruéniho servisu.

Dodrzovani téchto zasad povede k Vasi spokojenosti. V pfipadé jejich
nerespektovani vSak nemuizeme uznat pfipadnou reklamaci.
Doporucujeme Vam po dobu zaruéni Ihdty uchovat pivodni obaly k
vyrobku.

Nez budete kontaktovat servisni stfedisko, peclivé prostudujte navod na
obsluhu a zaruéni podminky uvedené v zarucnim listé. Pokud bude pfi
oprave zjisténo, Ze zavada nespada do zaruky, uhradi vzniklé naklady
zakaznik.

Upozornéni

Vazeny zakazniku, navod, ktery jste obdrzel k naSemu vyrobku, vychazi z
vSeobecného navodu pro celou vyrobkovou fadu. Z tohoto divodu mize
dojit k situaci, ze nékteré funkce, ovladaci prvky a pfisluSenstvi nejsou
uréeny pro vas vyrobek. Dékujeme za pochopeni.

2 €2)



Dilezité bezpecnostni upozornéni

Aby byla zajisténa fadna UCINNOST a BEZPECNOST tohoto zafizeni, doporuéujeme Vam:
¢ Kontaktovat servisni stredisku, které je autorizovano vyrobcem

e Vzdy pouzivat originalni nahradni dily.

Tento spotfebi¢ je uréen k neprofesionalnimu pouziti
v domacnostech.

Tyto pokyny plati jen pro zemé, jejichz symboly jsou uvedeny v
pfiru¢ce nebo na typovém Stitku vyrobku.

Tento navod k obsluze je uréen pro zafrizeni tridy 1
(samostatné stojici) nebo zafizeni tfidy 2 podtfidy 1
(vestavné).

Pred pouZitim spotiebite si peclivé pfectéte pokyny uvedené v
tomto ndvodu k obsluze, protoZe zde naleznete vSechny pokyny
nezbytné pro zajidténi bezpecné instalace, pouZiti a udrzby
spotfebice. Tento ndvod k obsluze méjte vzdy po ruce.

Ihned po vybaleni spotfebice pfekontrolujte, zda spotfebi€ neni
podkozen. Pokud mate néjaké pochybnosti, spotfebic
Nikdy nenechavejte obaly od vyrobku (napf. plastové pytle,
polystyrénové dily, hfebiky atd.) v dosahu déti, jelikoz mohou
byt zdrojem nebezpedi

Spotiebi¢ smi byt nainstalovan pouze kvalifikovanym technikem
v souladu s poskytnutymi instrukcemi. Vyrobce se pfedem zfika
odpovédnosti za pfipadné Skody na majetku nebo zranéni osob,
které vzniknou nespravnym nainstalovanim spotfebice.

Z elektrického hlediska je spotfebi€ bezpeény jen tehdy, je-li Fadné
a ucinné uzemnén tak, jak to vyZaduji pfisludné predpisy. VZdy
se ujistéte, Ze uzemnéni je uginné; méate-li néjaké pochybnosti,
obratte se na kvalifikovaného elektrikare, ktery systém
zkontroluje. Vyrobce nenese odpovédnost
za Skodu zplsobenou systémem, ktery nebyl uzemnén.

Pfed zapojenim spotiebiCe do sité se prfesvédcte,
ze specifikace uvedena na typovém stitku (na zafizeni/na obalu)
odpovida specifikaci elektrorozvodné nebo plynorozvodné sité
ve Va8i doméacnosti.

Zkontrolujte, zda je elektricka pfipojka, v€etné pojistky,
dostatecné dimenzovana na zatéZ, kterou spotiebic pfed-stavuje
(uvedeno na typovém Stitku). Mate-li jakékoliv pochybnosti,
kontaktujte kvalifikovaného odbornika.

Do sitového pfivodu je tfeba zafadit vicepolovy vypinag, jehoz
kontakty musi byt ve vypnutém stavu alespori 3 mm od sebe.
Nelze-li vidlici sitového pfivodu zapojit do elektrické zasuvky,
obratte se na kvalifikovaného technika, ktery zasuvku nahradi
vhodné&jSim modelem. Kvalifikovany technik by mél zaroven
zkontrolovat, zda je prafez sitového pfivodu vhodny pro napajeni
spotfebiCe. Pouziti adaptérd, vicenasobnych zasuvek a/nebo
prodiuZovacich kabelll se nedoporucuje. Pokud se nelze jejich
pouZiti vyhnout, pouZijte vZdy pouze jednoduché nebo
vicenasobné adaptéry nebo prodluZovaci kabely, které vyhovuiji
pozadavkim platnych bezpecnostnich norem. V téchto
pfipadech nikdy nepfekracujte maximalni b&Znou vykonnost
uvedenou na jednoduchém adaptéru nebo prodluzovacim
kabelu a maximalni vykon uvedeny na vice-nasobném adaptéru.
Pokud spotiebi¢ nebudete pouZivat, vypnéte napajeni spotfebice
a zaviete kohout na plynové pfipojce.

Nikdy nezakryvejte ventilani Stérbiny a Stérbiny pro odvod
prebyteného tepla.

Nikdy nevymériuijte sitovy pfivod tohoto spotfebice. V pfi-padé
poskozeni nebo vymeény sitového pfivodu se vZdy obratte na
servisni stfedisko autorizované vyrobcem.
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Tento spotfebi¢ musi byt pouzivan k uceltm, pro které je urcen.

Jakékoliv jiné pouziti (napf. pro vytopeni mistnosti) je povazovano

zanespravné a tedy nebezpeéné. Vyrobce nenese odpovédnost

za Skody zplUsobené nespravnym

a nezodpovédnym pouZitim spotiebice.

PFi pouzivani el. spotfebicl je tfeba dodrzet nékolik zakladnich

pravidel. Ta nasledujici jsou obzvlasté dulezita:

« Nikdy se nedotykejte spotfebice, mate-li mokré ruce nebo
nohy.

« Nikdy se spotfebicem nemanipulujte, jste-li naboso.

« NepouZivejte prodluzovaci kabely, je-li jejich pouZiti nezbytné,
manipulujte s nimi opatrné.

« Neodpojujte spotfebi€ ze zasuvky tahem za kabel sitového
pfivodu nebo za vlastni spotfebic.

« Spotfebi¢ nevystavuijte plisobeni atmosférickych vlivi (dést,
pfimé slunecni zafeni atd.).

« Zabrarite détem a nezplsobilym osobam, aby se dostaly do
styku se spotiebi¢em bez dozoru.

Pred Cidténim nebo provadénim udrzby vZdy vytahnéte sitovy

pfivod spotfebice ze z&suvky nebo vypnéte jeho napéjeni.

Pokud zafizeni vyrazujete z provozu, zabezpecte jej tim, ze

odfriznete sitovy privod (nejprve jej odpojte ze sité). Také

zabezpecte vSechny poten-cialné nebezpecné ¢asti zarizeni

pired détmi, které by si s vyfazenym zafizenim mohly hrat.

Abyste zabranilinahodnému rozliti vafené tekutiny, nepokladejte

na hofaky nebo elektrické plotynky varné desky nédobi s ne-

rovnym nebo deformovanym dnem. Drzadla hmc(i a panvi ohnéte

dovnitf, abyste zabranili jejich ndhodné srazce.

V blizkosti spotfebiCe, ktery je pravé v provozu, nikdy

nepouZivejte hoflavé kapaliny jako napf. lih nebo benzin atd.

Pouzivate-li v blizkosti varné desky mala elektricka zafizeni,

zabrarite tomu, aby se sitovy pfivod zafizeni dostal do styku se

zahratym povrchem spotfebice.

JestliZze spotfebi€ nepouzivate, zkontrolujte, zda jsou regulaéni

knofliky nastaveny do polohy ,e"/,0".

Béhem pouZivani zafizeni jsou topna télesa a nékteré Casti dvirfek

trouby zahiata na vysokou teplotu Dbejte na to, abyste se jich

nedotkli, a zabrarite détem, aby se dostaly do bezprostfedni

blizkosti.

Plynova zafizeni vyzaduji dostate¢nou ventilaci. Jediné tak

je zajistén jejich perfektni provoz. Pfi instalaci sporaku

vezméte na védomi pokyny uvedené v kapitole nazvané

,Umisténi”.

Nékteré modely jsou vybaveny sklenénou deskou pfikryvajici

varnou desku. Tato sklenéna deska muze prasknout, doslo-li k

jejimu pfehiati. Proto se vyvarujte pfiklapéni sklenéného vika,

pokud jsou hofaky nebo elektrické plotynky zapnuté.

Varovani: horké nadoby nebo pfedméty z hoflavého materialu

nikdy nevkladejte do prostoru pod troubou slouziciho k ohfivani

pokrmd.

Je-li sporak umistén na soklu, provedte v8echna nezbytna

opatfeni zabrariujici tomu, aby sporak ze soklu sklouzl.



Instalace

V&echny pokyny uvedené na nasledujicich strankach musi byt
provedeny kvalifikovanym technikem. Instalacni postup je tfeba
provést co nejprofesionainéji a odbomné, v souladu s platnymi
bezpecnostnim normami (instalace a obsluha plynovych zafizeni).
Dulezité: Pred provadénim kazdého udrzbového
ukonu, pFip. sefizovanim, nezapomente zarizeni
odpojit od elektrorozvodné a plynorozvodné sité.
Umisténi zafizeni
Sporak je vybaven stupném ochrany proti pfehfati tfidy X, takze
jej Ize instalovat hned vedle nabytku, pokud nabytek neprevysuje
vamou desku sporaku. Sténa, kiteré se dotyka zadni strana
sporaku, musi mit nehoflavy povrch. Vezméte na védomi, ze
pfi provozu sporaku mlize byt zadni strana sporaku zahrata az
na teplotu, ktera je 0 50° vySSi, nez je teplota v mistnosti.
Dulezité: Tento model m(iZe byt nainstalovan a pouzivan pouze
v trvale vétrané mistnosti tak, jak to pfedepisuji platné
bezpecnostni normy. Je nezbytné dodrzet nasledujici pozadavky:
a) V mistnosti musi byt nainstalovan odsavaci systém pro
odstranéni koufovych zplodin a plynu. Odsavacim
systémem muze byt bud odsavac par nebo elektricky
ventilator, ktery se automaticky zapne v okamziku, kdy
dojde k zapnuti pfislusného zafizeni.
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V pfipadé odtahu spalin
do komina (pouze u vaficu)

Mistnost musi byt vétratelnd s dostateCnym pfivodem
vzduchu nezbytnym pro spravné spalovani. PoZzadovany
pratok vzduchu musi byt alespori 2m 2/h na 1 kW
instalovaného vykonu. Vzduch m{ize byt pfivadén pfimo z
venkovniho prostifedi neuzaviratelnym vétracim otvorem o
prifezu 100 cm 2, ktery nem(ze byt nahodné zablokovan
(obr. A). Jinak muze byt vzduch do mistnosti pfivadén
nepfimo ze sousednich mistnosti, které jsou vétrané vyse
uvedenym zplisobem za predpokladu, ze se nejedna o
mistnost uréenou ke spani nebo o mistnost s otevienym
ohném (obr. B).

Odtah spalin pfimo
do vnéjsiho prostredi

b)

Obr. A Sousedni mistnost Mistnost, ktera ma
byt vétrana
—_ -
g 6 / =
ay 7 u I
. =T
= Aﬁ . ]:|

Obr. A

Ptiklady vétracich otvord ZvétSeny otvor mezi
pro odvod zplodin oknem a podlahou

c) Ma-li byt plynové zafizeni vyuzivano dlouhodobé, mize
byt zapotrebi pfidavného vétrani, které Ize zajistit napf.
otviranim oken.

d) Kapalné topné plyny, které jsou t€zSi nez vzduch, se

Obr. B
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shromazduiji u podlahy. V mistnostech, kde je umisténa
propan-butanova lahev, by se méla nachazet okna nebo
jiné vétraci otvory, kterymi by mohl plyn unikat v pfipadé,
Ze by doslo k uniku plynu z lahve. Propan-butanové lahve,
bez ohledu na to, jsou-li pouze ¢asteéné nebo zcela piné,
nesmi byt umistény nebo skladovany v mistnostech
nachazejicich se pod urovni podlahy (sklepy apod.).
Nejlepsi je, pokud do mistnosti umistite pouze pravé
pouzivané lahve, a to co nejdale od zdroje tepla jako
jsou napf. trouba, komin, kamna atd., aby nemohlo dojit
k jejich zahfati na teplotu vyssi nez 50°C.

1

Vyrovnani (pouze u nékterych modeli)

Zafizeni mizete dokonale vyrovnat pomoci dodavanych
nastavitelnych nozicek. Je-li tfeba, mizete je zaSroubovat
do zavitl v rozich podstavce sporaku.

Pripevnéni nozic¢ek (pouze u nékterych modelti)
Zafizeni je vybaveno nozi¢kami, které mohou byt
pfipevnény na spodni stranu sporaku.

Instalace sporaku
Sporak je vybaven stupném ochrany proti pfehfati tfidy X,
takZe jej Ize instalovat hned vedle nabytku, pokud nabytek
neprevySuje varnou desku sporaku. Je-li spordk umistén tak,
Ze se dotyka stén sousedniho nabytku, musi byt tento
nabytek odolny vuci vzestupu teploty, ktera by byla o 50°
vys8i, neZ je teplota v mistnosti. Pro provedeni spravné
instalace sporaku je tfeba dbat nasledujicich opatfeni:
a) Zafizeni miize bytumisténo v kuchyni, jidelné nebo v obyvaci
loznici, ale ne v koupelné nebo sprchové mistnosti.
b) Nabytek vedle sporaku, ktery je vysSi nez pracovni
deska tohoto nabytku, musi byt umistén alespor 110
mm od okraje sporaku. Zaclony by nemély byt umistény
za sporakem nebo ve vzdalenosti mensi nez 110 mm
od strany sporaku.
Odsavace par musi byt instalovany dle pozadavk
uvedenych v ndvodu K jejich obsluze.
Nasténné skfifky je tfeba umistit pfesné nad spodnimi
skfifikami a dolni okraj nasténné skfifiky by mél byt
umistén minimalné 420 mm nad pracovni plochou.
Minimalni vzdalenost mezi pracovni plochou a
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kuchyriskou skfifikou vyrobenou z hoflavého materialu
je 700 mm.

HOOD

|
!

Min. 600mm.

Min. 420 mm.

Min. 420mm:

min. 650 mm. with hood

min. 700 mm. without hood

000000 O
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e) Sténa, ktera je v pfimém kontaktu se zadni stranou
sporaku, musi byt opatfena nehoflavym povrchem.

Pripojeni zafizeni na domovni rozvod plynu

Napojeni spotfebife na plynorozvodnou sit’ &i lahev se
zkapalnénym plynem musi byt provedeno podle platnych
predpisU. Je tfeba se také presvédcit, zda je spotiebic pro dany
typ plynu sefizen. Neni-li, je tfeba provést postup nadepsany
~Sefizeni na rizné plyny”. U nékterych modelll je mozno podle
potfeby pfipojit pfivod plynu vievo nebo vpravo; cheete-li pfipojeni
zménit, zménte polohu drzaku hadice a uzavéru a premistéte
tésnéni (je soucasti dodavaného prislusenstvi). Pouzivate-i
zkapalnény plyn z lahve, nainstalujte tlakovy regulator
odpovidajici platnym bezpecnostnim pfedpistiim.

Dulezité: S ohledem na bezpecnost, fadné vyuziti vnitini
energie plynu a Zivotnost spotiebiCe samotného, je tieba
zajistit i potfebny tlak plynu na vstupu do spotfebice podle
vyznaceni v tabulce 1 "Technicka data trysek a horakud”.

Pripojeni plynovou hadici

Pfipojeni na plyn plynovou hadici musi byt provedeno

v souladu s platnymi bezpe€nostnimi predpisy. Vnitfni

primér pouzité hadice musi byt:

- 8 mm v pfipadé zkapalnéného plynu;
- 13 mm v pfipadé metanu.

Pfi instalaci hadice je tfeba dodrzet nasledujici bezpec-

nostni opatfeni:

« zadna Cast hadice se nesmi dotykat mista, jehoz
teplota pfekracuje 50°C ;

« délka hadice by neméla prekroc¢it 1500 mm;

« hadice by neméla byt kroucena ani by se za ni nemélo
tahat, neméla by byt zohybana ani pokroucen3;

« hadice by se nemély dotykat zadné pfedméty s ostrymi
hranami, pohybujicimi se ¢astmi a neméla by byt
vystavena zadnému tlaku;

« hadice by méla byt po celé délce snadno pfistupna,
aby bylo mozno kdykoliv provést jeji kontrolu.

Zajistéte, aby byly oba konce hadice pevné pfipojené

a upevnéte je v souladu s bezpecnostnimi pfedpisy

svorka-mi. Pokud jakékoliv z vy$e uvedenych doporuceni

nelze akceptovat, mély by byt pouzity ohebné kovové
trubky.

Ma-li byt sporak nainstalovan v souladu s podminkami

tfidy 2 pododdéleni 1, doporucujeme Vam pro pfipojeni

sporaku na plynorozvodnou sit v souladu

s bezpecnostnimi normami pouzit ohebnou kovovou

trubku.

Zavitové pripojeni ohebnou bezeSvou nerez trubkou
Odstrante drzak hadice pfipevnény na zafizeni. Plynova
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pfipojka spotfebice je opatfena vnéjSim zavitem G1/2.
Pouzijte jen takovy material (trubky, tésnici prvky), které
pfipoustéji souCasné platné predpisy. Ohebny pfivod
nesmi byt delSi nez 2 000 mm.

Kontrola tésnosti

Dulezité: Po nainstalovani spotfebice se jesté pomoci
mydlové vody presvédcte, zda vSechny spoje tésni. Nikdy
neprovadeéjte kontrolu tésnosti plamenem. Po pfipojeni
spotfebiCe se presvédlte, ze ohebna trubka se nikde
nedotyka pohyblivych ¢asti a ze neni deformovana nebo
poskozena.

Pripojeni napajeciho kabelu k siti

Na sitovy pfivod pfipevnéte vhodnou sitovou vidlici, ktera

odpovida zatézi. Pokud je sporak pfipojen pfimo k siti, je

tfeba se mezi zafizeni a sit’ zapojit vicepdlovy vypinaé

(jisti€) s minimalni vzdalenosti kontakt( v rozpojeném

stavu 3 mm, ktery je dimenzovan na pfislusné zatiZzeni a

odpovida platnym bezpe€nostnim normam (ochranny

vodi¢ uzemnéni nesmi byt vypinacem prerusen).

Sitovy pfivod musi byt umistén tak, aby na zadném misté

nebyl vystaven teploté, ktera by byla o 50° vysSi, nez je

teplota v pokoji. Pfed skuteénym pfipojenim jesté
prekontrolujte:

« Zda jisténi domovni instalace snese zatiZzeni timto
zafizenim (viz typovy §titek);

« Zda domovni rozvod napajeciho napéti je opatfen
uc¢innym systémem ochrany zemnénim nebo
nulovanim podle smérnic a zakonnych nafizeni;

« Zda sitova zdsuvka nebo jednopdlovy pfepinac jsou
u nainstalovaného zafizeni snadno pfistupné.

Poznamka: Nikdy nepouzivejte adaptéry, pfepinace nebo

podobna zafizeni, protoZze by mohla byt pfekroena

maximalni hranice zatizeni el. proudem a maximalni
pfikon. Mohlo by dojit ke vzniku poZaru.

Sefizeni sporaku na rizné plyny

Lisi-li se Vas plyn od typu plyna, pro které je sporak sefizen

(viz Stitek), je nutné provést nasledujici kroky:

a) Vyménte trysky hofakl na varné desce:

« Sejméte rost a vytahnéte hofaky z desky;

« VySroubujte trysky pomoci 7 mm nastrékového klice
a nahradte je tryskami pro pfislusny typ plynu, na néjz
hodlate spotfebi¢ provozovat (viz tabulka 1
~Specifikace hofakl a trysek”).

« VSechny komponenty opét vratte opacnym postupem
na spravné misto.

b) Regulace na minimum:
« Plynovy kohout nastavte na minimum;



« Stahnéte knoflik z osicky a regulaénim Sroubkem vedle
osi¢ky otalejte po sméru hodinovych rudiek tak
dlouho, az dostanete maly, ale stabilni plamen.
POZN.: V pfipadé napajeni z tlakové lahve se
zkapalnénym plynem je tfeba regulacni Sroubek
zasroubovat (po sméru hodinovych rucic¢ek) az na
doraz.

« Ujistéte se, Ze plamen nezhasne, pokud rychle otocCite
regulacnim knoflikem z polohy maximalniho vykonu
do polohy minimalniho vykonu.

c) Regulace pfivodu spalovaciho vzduchu k hofaku:
pfivod vzduchu k hofaku nemusi byt nijak regulovan.

Dulezité

Po dokoné&eni celého postupu jesté vyménite typovy Stitek
za takovy, na némz je vyznacen plyn, pro ktery je spotfebi¢
sefizen. Novy typovy Stitek je soulasti dodavaného
pfislusenstvi ke sporaku.

Poznamka

Je-li tlak plynu v rozvodné soustavé jiny nez pfedepsany
(nebo se méni), bude tfeba do plynové pfipojky zafadit
pfislusny regulator, ktery musi vyhovovat predpisiim
prislusné zemé.

Specifikace horaku a trysek

Tabulka 1 Zemni plyn GZ 50 Zemni plyn GZ 35 GPB-B
Horak Pramér | Tepelny vykon | Tryska Pratok* Tryska Pratok* Tryska | Pritok*
(mm) (p.c.s.¥) 1/100 g/h 1/100 I’h 1/100 I’h
(kW) (mm) (mm) (mm)

Rychly (velky) (R) 100 2,7 116 285 158 398 86 225

Polorychly 142

(stredni) (S) 75 1,7 106 180 143 251 70

Pomoc. (maly) (A) 55 0,9 79 95 106 133 50 75
Jmenovity (mbar) 16 10 29

Vstupni tlak Minimalni (mbar) 20 13 36
Maximalni (mbar) 25 16 44

* Pfi 0°C a 1013 mbar suchého plynu
GZ50 vyhfevnost P.C.S. = 35,9 MJ/kg.
GZ 35 vyhfevnost P.C.S. = 25,8 MJ/kg.
GPB-B vyhfevnostP.C.S. = 123,6 MJ/ m®
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Predpis pro instalaci, sefizeni a montazni prace

Ke kazdému sporaku nebo varnému panelu pfikladame tento pfedpis, uréeny pfedevsim pracovnikiim
opravarenskych organizaci. Doporuujeme Vam, abyste ve vlastnim zajmu cely pfedpis peclivé prostudovali.

Posouzeni shody bylo provedeno dle zakona o technickych pozadavcich na vyrobky ¢. 22/1997
a prislusnych narizeni vliady. Sporaky a varné panely byly prezkouseny podle norem:

CSN EN 30-1-1 — Varné spotfebice na plynna paliva pro doméacnost
CSN EN 30-2-1 — Varné spotfebice na plynna paliva pro doméacnost
CSN 06 1008 — Pozarni bezpe&nost lokalnich spotiebitt a zdrojd tepla
CSN EN 33 2000-3 — Prostfedi pro elektricka zafizeni

CSN EN 60 335 -1
- Bezpecnost el. spotfebicll pro domacnost a podobné ucely.

VSeobecné pozadavky
CSN EN 60335-2 -6
- Zvlastni pozadavky pro sporaky, vafrice, trouby apod. spotifebiCe pro domacnost
- Technické pozZadavky, bezpe€nost a metody zkousSeni.

CSN 73 0823 — Pozarné technické vlastnosti hmot
- Stupen hoflavosti stavebnich hmot
8§ 8 a 9 zakona €.634/1992 Sb. ve znéni pozdéjSich predpisu
§ 18 a 19 zakona &€.125/97 Sb. o odpadech
8 16 a 17 vyhlasky €. 338/97 Sb.

Instalace sporaki a varnych panelti musi byt provedena dle norem:
CSN 33 2180 — Piipojovani elektrickych pFistroji a spotfebiéii
CSN-EN 1775 — Zasobovani plynem, plynovody v budovéach
CSN 38 6460 — Predpisy pro instalaci a rozvod propan-butanu v obytnych budovach

Diilezité upozornéni

P¥i jakékoliv manipulaci se sporakem nebo varnym panelem mimo bézné pouziti je nutno uzavfit kohout v pfivodu
plynu pfed spotifebi¢em a vytahnout pfivodni flexoSnuru ze zasuvky. V pfipadé pevného pfipojrni vypnéte hlavni
vypinac nebo jistic.
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UMISTENi SPORAKU NEBO VARNEHO PANELU

Sporak nebo varny panel mize byt pouzivan v souladu s CSN 33 200-3 v oby&ejném prostiedi v mistnosti
s minimalnim prostorem 20 m3. V mensim prostoru (min. 15 m®) nutno zajistit odvétravaci zafizeni. Sporak
nebo varny panel Ize z hlediska tepelné odolnosti postavit na jakoukoli podlahu (podlozku).

- Spotfebi¢ provedeni "A", tj. spotfebi€, ktery neni uréen ke spojeni s koufovodem, nebo jinym zafizenim pro
odvadeéni spalin mimo prostor, v némz je umistén, musi byt instalovan v prostorech s dostateCnym vétranim,
které je provedeno dle CSN 127010:1986 a CSN 127040:1986, tak, aby se v téchto prostorech zabranilo
hromadéni Skodlivych latek v nepfipustné koncentraci (zabezpeceni pozadavku hygienického pfedpisu na prac.
prostiedi 39/78 smérnice 46).

Pro bezpe&né vzdalenosti stén a nabytku od sporaku nebo varného panelu plati CSN 06 1008.

1. P¥i pfistavéni sporaku nebo varného panelu ke sténam o stupni hoflavosti
B —nesnadno horlavé, C1 —tézce hoflavé, C2 — stfedné horlave, C3 — lehce hoflavé nutno dodrzet bezpecnou
vzdalenost od spotfebice dle tabulky 1. V rozmezi od urovné vafidlové desky do vySe 500 mm nad vafidlovou
deskou. Pod urovni vafidlové desky nutno dodrzet bezpe&nou vzdalenost dle tabulky 2.

2. K nehoflavym sténam stupen hoflavosti A Ize sporak nebo varny panel pfistavit bez mezery.

3. Natepelné zafizeni a do vzdalenosti mensi, nez je jeho bezpecna vzdalenost, nesméji byt kladeny predméty
z hoflavych hmot (nejmensi vzdalenost spotfebice od hoflavych hmot je 10 mm).

4. Spotfebi¢ je nutno odstavit z provozu v pfipadech, kdy dochazi ke zméné prostredi, tedy pfi praci s lepidly,
laky a dalSimi t€kavymi materialy, které mohou tuto zménu vyvolat.

Tabulka 1.

stupen B C1 |C2 |Ca
hoflavosti

di(mm) |20 |50 | 100|200

Tabulka 2.

stupef B Cs [C2 |C3
hoflavosti

dz ( mm) 3 |5 |10 |20

Obr. Umisténi sporaku
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Technické udaje

Vnitini rozméry trouby:
Sitka: 39 cm
Hloubka: 44 cm
Vyska 34 cm

Vnitini objem trouby:
58 litrd

Vnitini rozméry ulozného prostoru pod troubou:
Sitka: 42 cm
Hloubka: 44 cm
Vyska: 23 cm

Napéti a frekvence el. prikonu:
viz typovy Stitek

Horaky:
vhodné pro vSechny druhy plyn uvedené na typovém
Stitku umisténém v prostoru pod troubou slouzicim
k ohfevu pokrm(, jakmile jsou dvifka tohoto prostoru
otevfena, uvidite typovy Stitek na vnitfni sténé levého
boc¢niho panelu.

Toto zarizeni vyhovuje nasledujicim smérnicim EHS:

73/23/EEC z 19. 2. 1973 (Nizké napéti) a naslednym
Upravam;

89/336/EEC z 3. 5. 1989 (Elektromagneticka
kompatibi-lita) a naslednym Upravam;

90/396/EEC z 29. 6. 1990 (Plyn) a naslednym upravam
(pouze u plynovych zafizeni);

93/68/EEC z 22. 7. 1993 a naslednym upravam.
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Zachytny zlabek

Plynovy hofak

Rost na varné desce

Ovladaci panel

Nastavitelné nohy

Pecici plech zachycujici odkapavajici omastek
Elektronické zapalovani plynovych hofaku (pouze u né-
kterych modelu)

«ITommo >

Pecici rost

Knoflik pro vybér rezimu

Knoflik nastaveni teploty v troubé (termostat)
Regulacni knofliky pro ovladani hofakd varné desky
Indikator zahfivani trouby

Knoflik Casovace pro oviadani pe€eni (pouze u nékterych
modell)

Elektronicky Casovac (pouze u nékterych modelud)
Knoflik Casovace (pouze u nékterych model()

vozZz=sr —
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Ruizné funkce a pouziti trouby

Veskeré funkce muzete ovladat pomoci knoflik( a tlacitek
umisténych na ovladacim panelu.

Regulacéni knofliky pro ovladani horaka varné desky (N)
Poloha plynového hotaku, ktery je ovladan pfislusnym
regula¢nim knoflikem, je znazornéna na ovladacim panelu
nad kazdym knoflikem symbolem e. Chcete-li jeden
z horakl zapalit, pfidrzujte u hofaku zapalenou sirku nebo
zapalovac. Zaroven stisknéte a otolte odpovidajicim
knoflikem proti sméru hodinovych rugi¢ek do polohy
maximalniho vykonu [}). Kazdy hofak Ize ovladat
pfisluSnym knoflikem - jeho nastavenim do jedné z poloh -
maximalni vykon, minimalni vykon a stfedni vykon. Okolo
regulaéniho knofliku jsou uvedeny ridzné symboly
znazorfiujici rdzné drovné vykonu — vypnuto e (knoflik je
nastaven v této poloze, kdyz je tento symbol ve stejné urovni
se znackou na ovladacim panelu), maximum [} a minimum
»-

Tyto Urovné dosahnete tak, ze budete z polohy vypnuto
otacet regulacnim knoflikem proti sméru hodinovych
ru€iCek. Chcete-li hofak vypnout, otacejte regulacnim
knoflikem po sméru hodinovych ruci¢ek az na doraz
(koncovy doraz odpovida poloze e vypnuto).

Elektronické zapalovani plynovych horakl (pouze
u nékterych modelu)

Nékteré modely jsou vybaveny okamzitym elektronickym
zapalovanim plynového hofaku vestavénym v knofliku;
u téchto modell se nachazi zafizeni ,,J” pro zapaleni
hofaku. Chcete-li zapalit zvoleny horak, stisknéte
odpovidajici regulacni knoflik az na doraz a otacejte jim
proti sméru hodinovych rudi¢ek do polohy maximum b
Knoflik drzte stisknuty, dokud se hofak nezapali.
Dulezité: Pokud plamen najednou zhasne, regulaéni
knoflik otoc¢te do polohy vypnuto a pockejte alespon jednu
minutu. Teprve poté se pokuste znovu hofak zapalit.

Pozor: Pfed prvnim pouZitim trouby a grilu troubu pfiblizné na
pll hodiny zapnéte naprazdno. Presvédcte se, zda uvnitt trouby
nic neni a termostat nastavte na nejvysSi teplotu. Otevrete dvifka
av mistnosti zajistéte fadné vétrani. Trouba se musi takto vypalit.
Mozna, Ze ucitite zapach, protoZe se vypaluji zbytky konzer-
vacnich €inidel, které troubu a gril chranily b&hem skladovani.

Pozor: Spodni patro trouby pouzivejte pouze tehdy,
pfipravujete-li pokrm v rezimu grilovani na rozni (je-li jim
sporak vybaven). PFi pfipravé pokrm( v jakémkoliv jiném
rezimu peceni nikdy nepouzivejte spodni patro a nikdy
nestavte nadoby s pokrmem pfimo na dno trouby. Doslo
by k poSkozeni glazury na pec€ici nadobé. Pecici nadoby
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(nadoby, alobal apod.) vzdy umistujte na rost zasunuty do
drazek po stranach trouby. Rost je souéasti dodavaného
pfisluSenstvi.

Pozor: chcete-li troubu pouzivat v manualnim rezimu bez
pouziti Casovacle, nastavte knoflik Casovace tak, aby byl
symbol k”ﬂ na knofliku umistén u indikatoru na ovladacim
panelu.

Knofliky pro ovladani trouby

Pomoci téchto dvou knoflikd muzete volit rizné rezimy
trouby a nastavovat teplotu pe€eni vhodnou pro pfipravu
pokrmu. RGzné pecici rezimy jsou nastavovany pomoci
dvou knoflikG:

L —knoflik volby peciciho rezimu (identifikovan symbolem

D),
M — knoflik termostatu (identifikovan symbolem @)

na panelu trouby.

Pokud je knoflik vybéru peciciho rezimu v jiné poloze nez
,»0”, zapne se osvétleni trouby; PFi nastaveni knofliku
do polohy .j. miZete osvétlit prostor trouby bez zapinani
topnych téles. BEhem doby, kdy je zapnuto osvétleni trouby;,
se ma za to, ze je trouba pouzivana. Osvétleni trouby
zUstava zapnuto po celou dobu, co je trouba pouzivana.

1. Staticky rezim

- Poloha knofliku ,L”: [Z=Z]

- Poloha knofliku ,,M”: mezi 50°C a Max

Pokud je vybrana tato poloha, zapne se osvétleni trouby,
horni a spodni topna télesa za¢nou hrat. Trouba se
automaticky zahfeje na teplotu nastavenou knoflikem
termostatu a tato teplota je termostatem udrZovana na
stélé urovni. Tento reZim umoZzniuje pfipravu jakéhokoliv
typu pokrmu, a to diky vynikajicimu rozloZeni teploty uvnit¥
trouby.

2. Spodni topné téleso

- Poloha knofliku ,,L”: (]

- Poloha knofliku ,,M”: mezi 50°C a Max

Zapne se osvétleni trouby a dolni topné téleso. Trouba se
automaticky zahreje na teplotu nastavenou knoflikem
termostatu a tato teplota je termostatem udrzovana na
stalé darovni. Tento rezim doporuCujeme pouzit pro
dopeceni pfipravovaného pokrmu (umisténého na pecicim
plechu), ktery je jiz na povrchu dobfe upeceny, ale uvnitf
jesté nedopeceny. Dale je tento rezim vhodné pouzit pro
pfipravu kolace pokrytého ovocem nebo dzemem.
Uvédomte si,
ze v tomto rezimu nelze vzdy dosahnout uvnitf trouby
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maximalni teploty (250°C), pokud se nejedna o pfipravu
kolacu, které vyzaduiji teplotu nizsi nebo rovnou 180°C.

3. Gril

- Poloha knofliku ,,L”: [Z]

- Poloha knofliku ,,M”: Max

Zapne se svétlo trouby a gril s infraCervenym zafenim.

Také se zapne otacivy motor grilu. PFi grilovani pusobi na

pokrm vysoka teplota pfimo, takZze vysledkem je pokrm

na povrchu dobfe upeéeny a uvniti Stavnaty a kifehky.

4. Dvojity gril

- Poloha knofliku ,,L”: [TZ|

- Poloha knofliku ,,M”: Max

Zapne se svétlo trouby a dvoijité topné téleso grilu. Také se

zapne otacivy motor grilu. Tento gril je vétsi nez bézny

a vynika zcela novym provedenim: z hlediska moznosti

pFipravy pokrm0 ma kapacitu o 50% vyssi. Dvoijity gril nezna

tzv. rohové zény, tj. mista, kde dfive teplo pusobilo
nerovnomerne.

Dulezité: Béhem doby, kdy pouzivate gril, je tfeba

ponechat dvifka trouby zaviena. Dosahnete tak lepSich

v y S I e d k a

a uSetrite energii (cca 10%).

Pokud pouzivate gril, umistéte pedici rost na dolni patra

(viz tabulka pfipravy pokrmu). Pod pecici rost umistéte

plech zachycujici odkapavajici omastek. Zabranite tak,

aby se tuk pfipaloval na dné trouby.

Otacejici se rost

Pro obsluhu otacejiciho se rostu provedte nasledujici:

a) umistéte plech pro zachyceni odkapavajiciho tuku
na prvni uroven ;

b) na ¢tvrtou Uroven umistéte specialni podporu
otacejiciho se rostu a jeden konec roStu zasurite do
specialniho otvoru v podpofe umisténého u zadni
strany trouby;

c) rostuvedete do provozu nastavenim knofliku volby rezimu
(L) do polohy [ %) (50% celkového vykonu grilu) u malych
porci pokrmu, nebo do polohy (T (cely vykon grilu).

/L

Indikator zahfivani trouby (O)

Signalizuje, Ze trouba se zahfiva. Zhasne, jakmile teplota
uvnitf trouby dosahne hodnoty nastavené knoflikem
termostatu. V tomto okamziku stfidavé rozsvécovani
a zhasinani kontrolky znamena, Ze termostat pracuje
spravné a udrzuje teplotu v troubé na stalé urovni.

Knoflik Easovace pro ovladani peceni (pouze u nékte-
rych modeli)

Nékteré modely jsou vybaveny programem ¢asovace pro
ovladani vypinani trouby. Abyste mohli tuto funkci pouzit,
je tfeba knoflik ,P” otodit o jednu otacku proti sméru
hodinovych rugiéek ), poté pohybem v opaéném sméru

€z
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(O nastavte ukazatel na panelu na znacku, ktera odpovida
pozadovanému poctu minut na knofliku.

Po uplynuti naprogramovaného &asu se spusti zvukovy
signal a trouba se automaticky vypne.

Neni-li trouba pouZivana, Ize Easovacl pouzit jako minutku.

Knoflik ¢asovace (pouze u nékterych modelti)

Abyste mohli tuto funkci pouzit, je tfeba knoflik ,S” otogit
o jednu otacku proti sméru hodinovych rucicek (3, poté
pohybem v opaéném sméru ¥)) nastavte ukazatel na
panelu na znacku, ktera odpovida pozadovanému poctu
m i n u t
na knofliku.

Pozor
Zabrante détem, aby se dotkly dvifek trouby, protoze ta
jsou béhem provozu trouby zahfata na vysokou teplotu.

Prostor pro uskladnéni nadob pod troubou

Pod troubou se nachazi prostor, ktery miizete pouzivat
pro uskladnéni panvi nebo jinych kuchyriskych potfeb.
Navic béhem provozu trouby muze tento prostor slouzit
jako ohfiva¢ pokrmu. Chcete-li dvifka otevfit, odklopte je
smérem dold.

Pozor: tento prostor nesmi byt pouzZivan pro uskladnéni
predmétl z hoflavého materialu.
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Praktické pokyny k pouziti horaku

Aby byly hofaky pouzivany co nejefektivnéji, méli byste
dodrZovat nasledujici zadsady:

Vzhledem k typu hofaku pouZivejte vhodnou nadobu
(viz tabulka). Je tfeba se vyhnout stavu, kdy plameny
pfesahuji okraje dna a zbyteéné opaluji boky hrnce
nebo panve.

Horak Primér varné nadoby (cm)
Rychly (R) 24 — 26
Polorychly (S) 16 —20
Pomocny (A) 10 -14

Jakmile se obsah zacne vafit, otocte knoflik do polohy
odpovidajici nizkému vykonu.

Pouzivejte nadoby pfikryté poklickou.

PouZivejte jen nddoby s rovhym dnem.

Pridavné (treti) sklo ve dvirkach

Chcete-li, aby dvifka na vnéjSim povrchu jesté méné hrala
a aby byla Uspora energie co nejvyssi, mizZete si dokoupit
tfeti sklo do dvifek jako pfidavnou tepelné izolaéni vrstvu.
Mate-li malé déti, je tento doplnék nutny. Chcete-li do dvifek
trouby nainstalovat pfidavné sklo (prodava se pod obj.
Cislem 076650), kontaktujte Vaseho nejbliz§iho
autorizovaného prodejce Merloni Elektrodomestici
uvedeného na pfilozeném letaku.



Elektronicky ¢asovac

Elektronicky ¢asova& zobrazi ¢as a ten bude postupné
odpogitavan.

Poznamka: vSechny funkce za¢nou byt aktivni cca 7
sekund poté, co byly nastaveny.

Jak vynulovat hodiny

Poté, co zalalo byt zafizeni napajeno el. proudem nebo
poté, co doslo k pferuSeni pfivodu el. proudu, se hodiny
na displeji automaticky vynuluji 0:00 a za¢nou blikat.

« Stisknéte tlacitko (v) a poté pomoci tlaCitek mm a +
nastavte spravny Cas. Chcete-li Cas nastavit rychleji,
drzte tlacitka stisknuta.

Kdykoliv poté, co bylo zapotfebi €as vynulovat, provedte
tento postup.

Casovaé
Stisknéte tlacitko + Na displeji se zobrazi symbol ,Q\".

Pfi kazdém stisku tlacitka + se Gas zvysi o 10 sekund
az na 99 minut a 50 sekund. Pokud i poté budete
pokraCovat v tisku tlaCitka, Cas se zacne zvySovat o minuty
az na 10 hodin.

Tlagitkem m=m Cas snizujete.

Po nastaveni pozadovaného ¢asu se Cas zacCne
odpogditavat. Jakmile nastaveny €as uplynul, spusti se
zvukovy signal. Signal zruSite stiskem jakéhokoliv tlagitka.

Stiskem tlacitka @ se na displeji zobrazi zbyvajici ¢as.
Symbol ,Q” znamena, Ze byla nastavena funkce
Casovace. Po uplynuti cca 7 sekund se displej navrati do
plGvodni podoby.

ZruSeni provedeného nastaveni

Tisknéte tlacitko ==, dokud se na displeji nezobrazi 0 «
00.

Praktické rady pfri peceni

Trouba Vam nabizi rGzné zpUsoby umoznujici pfipravit
jakykoliv druh pokrmu co nejlep$im zplsobem. Postupem
Casu se jisté naucite maximalné vyuzivat vSech vyhod
tohoto v8estranného sporaku. Nasledujici pokyny jsou
pouze orientacni, v pfipadé potfeby je mizZete obménovat.
Peceni kolacu

Sladkeé pecivo vzdy vkladejte az do vyhraté trouby (po 15ti
minutach predehfivani). Vzdy vyckejte, az se trouba
zahfeje. Bézna teplota uvnitf vyhfaté trouby je 160°C/
200°C. Béhem peceni neotevirejte dvirka trouby, kolac by
mohl klesnout. Obecné plati:

Hotové pecivo je prilis suché

Zvyste teplotu o 10°C a zkrat'te dobu peceni.

Dort se slehl

Pouzijte hustSi tésto nebo snizte teplotu o 10°C.

Hotové pecivo je na povrchu pfilis tmavé

Pfi pe€eni pecivo umistéte do niZ8i polohy, sniZte
teplotu a prodluzte dobu peceni.

Tésto je zvenc€i dobre upeceno, ale uvniti zGstava
lepivé.

Pouzijte hustSi tésto, snizte teplotu a prodluzte dobu
peceni

Tésto se prilepilo ke sténam formy (pekace)

Nadobu dobfe vymaZte a vysypte strouhankou nebo

moukou.

35

Peceni ryb a masa

Pro upravu driibeze, ryb a ostatniho bilého masa pouzivejte
nizsi teploty (150°C — 175°C). Pfipravujete—li v troubé
Cervené maso a prejete—li si, aby bylo na povrchu fadné
propecené, ale uvnitf zUstalo Stavnaté, zaCnéte pfi vyssi
teploté (200°C az 220°C) a po kratké dobé ji snizte. Obecné
plati, Ze &im je pe€ené vétsi, tim niZsi teplotu a delSi dobu
peceni je tfeba pouzit. Maso ulozte doprostfed rostu a
podloZte odkapavacim tacem na stékajici omastek. Rost
zasurite do prostfednich drazek. Prejete—li si, aby vice tepla
pusobilo zespod, pouzijte prvni patro.

Pouziti grilu

PFi pouzivani jednoho z grilovacich rezim( se doporucéuje
nastavit na termostatu maximalni teplotu, nebot gril
vyuziva pfenosu tepla salanim a pfi maximailni teploté je
i vyzafovani nejucinnéjsi. Samozfejmé muzete na
termostatu nastavit i niz8i teplotu, je-li tfeba.

PFi grilovani umistéte rost na jednu z nizSich drovni (viz
tabulka) a zasadné pouzivejte odkapavaci plech umistény
na prvni urovni odspodu, aby nedoslo ke znecisténi dna
trouby odkapavajicim omastkem.

Dulezité: Pripravujete-li pokrm v rezimu grilovani,
ponechejte dvifka trouby zaviena. Nejenze docilite lepSich
vysledkd, ale také usporite cca 10% energie. V tabulce
jsou uvedeny doporu¢ené teploty, doby peceni a urovné,
které Vam zajisti nejlepsi vysledky.



Obvyklé &isténi a

Pied kazdym ¢iSténim vypnéte napajeni sporaku. Pro
dosazeni dlouhé zivotnosti pfistroje je nezbytné nutné jej
pravidelné cely vycistit. Dbejte v8ak na nasledujici pokyny:

« Smaltované ¢asti a samocistici panely omyvejte pouze
teplou vodou. Zasadné nepouZivejte Zadny pisek ani
jiné abrasivni prostfedky. Vyhnéte se také agresivnim
chemickym Cinidlim, protoze vSechny tyto latky témto
¢astem skodi;

« Vnitfni prostor trouby je tfeba Eistit pravidelné horkou
vodou s pouzitim isticiho prostfedku, a to tehdy, dokud
je trouba jesté tepla. Vnitfek trouby peclivé omyjte
a vysuste;

« Rozdélovace plamene by mély byt pravidelné omyvany
horkou vodou s pfidavkem myciho prostfedku tak,
aby doslo k odstranéni Supin;

« Je-liVas sporak vybaven automatickym zapalovanim,
je tfeba koncové ¢leny téchto zapalovacu Cistit peclivé
a Casto a dbat na to, aby se otvory rozdélovace
plamene, jimiz proudi plyn, nezanasely;

« Na ¢astech z nerez oceli se mohou objevit skvrny. Je
to disledek delSiho styku s velmi tvrdou vodou nebo
silnymi mycimi prostfedky (fosfatovymi). Proto se
doporucuje tyto &asti po umyti dokonale oplachnout
a vysusit, aby a nich nezUstaly kapky;

« Je-li sporak opatfen sklenénym pfiklopem, je tfeba jej
omyvat horkou vodou. NepouZivejte drsné hadfiky ani
brusné Cistici prostfedky.

Poznamka: Nepfikryvejte varnou desku sporaku

sklenénym pfiklopem, jsou-li hofaky jesté teplé.

Dulezité: pravidelné kontrolujte opotfebeni plynovych

trubek a nahradte je novymi, pokud jsou poskozené;

doporucéujeme Vam trubky vyménit vzdy jednou za rok.
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V4

udrzba

Vyména zarovky osvétleni vnitiku trouby
« Troubu odpojte od sité.
« OdSroubujte sklenény kryt zarovky;
« VysSroubujte zarovku a nahradte ji novou Zaruvzdornou
(300°C) zarovkou s nasledujicimi parametry:
- Napéti 230 V
- Prikon 25 W
- ZavitE14

« ZaSroubujte zpét sklenény kryt a troubu pfipojte k siti.

Mazani plynovych kohoutt

Casem zjistite, Ze se kohouty zadiraji, Ize s nimi otaget
ztéZka. V takovém pfipadé potfebuji rozebrat, vycistit
a vymeénit vazelinu.

Pozn.: Tento Ukon vSak nepfislusi Vam. Svéfte jej
odbornikovi vySkolenému u vyrobce.

Odstranéni vika

Aby bylo ¢isténi varné desky snazsi, mizete viko varné
desky odstranit. Nejprve jej zcela oteviete a poté jej
zvednéte (viz obrazek).




Praktické rady pfi pe€eni

Poloha knofl. | Pfipravovany pokrm Hmot. | Poloha rostu | Doba predehievu Knoflik Doba
volby rezimu (kg) (odspodu) (min) termostatu vareni
D) @ (min.)

1 Staticky Lasagne 2,5 2 5 200 45-50

rezim (pInéné téstoviny)

= Cannelloni (t&stoviny) 2,5 3 5 200 30-35
Gratinované téstoviny 20 3 5 200 30-35
Teleci 1,7 2 10 180 60-70
Kuie 1,5 3 10 200 80-90
Kachna 1,8 3 10 180 90-100
Kralik 3 10 180 70-80
Veprové 2,1 3 10 180 70-80
Jehné&ci 1,8 3 10 180 70-80
Makrela 1,1 2 5 180 30-40
Razicha 1,5 2 5 180 30-35
Pstruh pe€eny 1 2 5 180 25-30
v alobalu
Neapolska pizza 1 2 15 220 15-20
Cukrovi nebo kolacky 0,5 3 10 180 10-15
Dortovy korpus nebo 1,1 3 10 180 25-30
ovocny kolac
Pikantni plnény zavin 1 3 10 180 30-35
Kynuty kolac 0,5 3 10 160 25-30
Ovocny kolag 1 3 10 170 25-30

2 Spodni Dokonéeni pokrmu

topné téleso

(=)

3 Gril Platyz a sépie 1 4 5 Max 8

Chobotnice a garnaty 1 4 5 Max 4
Filé z tresky 1 4 5 Max 10
Grilovana zelenina 1 3/4 5 Max 8-10

4 Dvojity gril | Teleci steaky 1 4 5 Max 15-20

= Kotlety 1,5 4 5 Max 20

‘ Hamburgery 1 3 5 Max 7

Makrely 1 4 5 Max 15-20
Sendvice 4 kusy 4 5 Max 5
S otacejicim se
rozném 1,0 - 5 Max 70-80
Teleci na rozni 2,0 - 5 Max 70-80
Kufe na rozni

Poznamka: Doby peceni jsou pouze orientacni a mohou se ménit v zavislosti na Vasich osobnich preferencich- Pokud
pouzivate rezim grilu nebo dvojitého grilu, vZdy na prvni patro odspodu umistéte plech, ktery bude zachycovat kapajici

tuk.
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Seznam servisnich stfedisek je uveden na internetovych
strankach:

http://lwww.merloni.cz

http://www.indesit.cz

http://www.ariston.cz

Garantem servisu pro Ceskou republiku je firma
AP servis AR s.r.0., tel.: 02/71 74 20 67

Merloni Elettrodomestici s.r.o.
U nakladového nadrazi 2, 130 00 Praha 3, Ceska republika

www.Merloni.com
Merloni Elettrodomestici spa

viale Aristide Merloni, 47 - 60044 Fabriano
tel. 0732/6611 - telex 560196 - fax 0732/662954
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