
INSTRUCTION MANUAL

GAS-GAS BUILT-IN OVEN

cod.9FX208016-03



2

Safety instructions and warnings p.3-4-5-6

General warnings p.7

Installer instructions
Location and gas connection p.8 
Nozzles table p.9
Gas adjustment and conversion p.10 
Nozzles replacement p.11 
Electrical connection p.11
Installation p.12-13

TABLE OF CONTENTS

Controls description  p.14-15-16-17-18-19

User instructions
First use p.20
How to cook using the oven and grill p.21 
Cooling fan p.22
Removal of the burner cover plate p.22 
Oven light replacement p.22
Oven door dismantling p.23
Cleaning and manteinance 
Removing the door p.23 
Internal glass cleaning p.24 
Third glass cleaning p.25 
Accessories p.26
DIRECTIVE 2012/19/UE (RAEE) p.27



3

SAFETY INSTRUCTIONS AND WARNINGS

ATTENTION:
• The installation must be performed by competent

and qualif ied personnel according to the
regulations in force.

• This equipment has been designed to be used by
adults.

Children
• The appliance and its accessible parts become

very hot during use. Care must be taken not to
touch the heating elements. Children under 8
years of age must be kept away if they are not
being continuously supervised.

• This appliance must not be used by children
under 8 years of age, by persons with reduced
physical, sensory or mental abilities, or by
persons lacking the necessary experience and
knowledge if not under supervision or being
instructed on use of the appliance by a person
responsible for their safety.

• Children must be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

• Children must not carry out cleaning work on the
oven without supervision.

• Before powering the appliance, check that it is
correctly adjusted for the type of gas available.

• Before maintenance or cleaning, switch off the
appliance electrically and let it cool down.
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SAFETY INSTRUCTIONS AND WARNINGS

• The appliance is not intended to be used with
an external timer or a separate remote control
system.

• Do not use the oven while it is being cleaned.
• These instructions are only valid if the country

symbol appears on the appliance. If the symbol
does not appear on the appliance, it is necessary
to refer to the relevant technical instructions
that the manufacturer will provide regarding
modification of the appliance under the conditions
of use of the country of destination.

• Careful ly read the instruct ions provided
before installing and using the appliance. The
manufacturer is not responsible if the installation
or incorrect use of the appliance cause injury or
damage. Always keep the instructions to hand for
future reference.

• Never leave the appliance unattended during food
preparation as oil and grease could cause a fire.

• When the appliance is connected directly to the
power supply, an omnipolar isolating switch is
required. The appliance must be completely
disconnected from the mains in accordance with
the conditions of category III for overvoltage. The
earthing cable is excluded.

• If the power cable is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, by an authorised



5

technician or by a qualified person in order to 
avoid dangerous situations.

• When connecting the power cable, make sure
that it is not in direct contact (e.g. by using
insulation sleeves) with parts that could reach
temperatures above 50°C.

• Ensure that there is air circulation around the
gas appliance. Poor ventilation produces oxygen 
deficiency.

• It is essential that in the room where gas
appliances are installed at least sufficient 
combustion air can flow as it is required by the 
combustion of the gas consumed by the various 
appliances. It is therefore necessary, for the air 
flow into the room, to create openings. which may 
be located in the lower part of an external wall, 
preferably opposite to that in which the fumes 
are evacuated, and their position must be chosen 
in such a way as to prevent them from being 
obstructed and, if they are applied to external 
walls, they must be protected with grids, metal 
meshes, etc. located on the outer face of the wall 
with a clear section.

SAFETY INSTRUCTIONS AND WARNINGS



• During use the appliance becomes hot. Care
should be taken to avoid touching heating
elements inside the oven.

• WARNING: Accessible parts may become hot
during use. Young children should be kept away.

• Do not use abrasive cleaners or sharp metal
scrapers to clean the oven door glass since they
can scratch the surface, whitch may result in
shattering of the glass.

• R A D I A L FA N  C O V E R  C A N N O T  B E
REMOVED.

• Steam cleaner should not be used for cleaning
the oven

• Avoid directly looking at the halogen light of the
bulbs inside the oven when they are lit.

• This oven is intended for use in the home.
• This oven is not intended for outdoor use.
• To be used always within the limits of normal

domestic use, NOT for professional use, to
prepare and keep dishes warm.
Any other use is NOT permitted.
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The manufacturer declines all responsibility in the event of damage to property or to persons 

resulting from improper installation or from improper, incorrect or unreasonable use of the 

appliance.

Dear Customer,

We thank you and congratulate you on your choice to purchase one of our products. We are confident 
that this new appliance, built with quality materials, will fully satisfy your requirements.
Use of this new equipment is easy, however we invite you to read this manual carefully before installing 
and using the appliance.
The manual provides correct information on installation, use and maintenance as well as providing useful advice.

THE MANUFACTURER

GENERAL WARNINGS

Please read this instruction manual before installing and using the equipment. The manual must 
be kept together with the appliance for any future consultation. If the appliance should be sold or 
transferred to another person, ensure that the manual accompanies it, so that the new user will be 

informed of the operation and of the relevant warnings.
This appliance is class 3 and has been designed for non-professional use by individuals within a 

residential context.

The product label, with the serial number, is affixed beneath the hob.

Declaration of Conformity:
we declare that our products comply with the European directives, orders and
regulations as well as with the requirements indicated in the reference standards.

All operations relating to installation, adjustment and adaptation to the type of gas 
available must be carried out by qualified personnel according to the regulations in 
force.
The specific instructions are described in the part of the manual reserved for the 
installer.
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INSTALLER INSTRUCTIONS
 - In the case of intensive or prolonged use of the 
appliance, it may require additional ventilation, 
for example by opening a window or by 
increasing the mechanical suction power, if any.

 - The combustion products must be discharged 
externally through an extractor hood or electric 
fan (see paragraph "installation").

 - For any interventions or modifications, contact 
an authorised Technical Assistance Centre and 
request original spare parts.

LOCATION
The cooking appliances must always discharge 
the combustion products through suitable hoods 
which	must	be	connected	to	chimneys,	flue 	or	be	
expelled externally directly.
If there is no possibility of applying a hood, the 
use of an electric fan, installed on a window or on 
a wall facing outwards, can be used at the same 
time as the appliance, provided that the regulations 
concerning ventilation are strictly respected .

AMBIENT VENTILATION
Ensure that there is air circulation around the gas 
appliance. Poor ventilation produces an oxygen 
deficienc .	It	is	essential	that	in	the	room	in	which	
gas	appliances	are	installed	at	least	sufficien 	com-
bustion	air	is	able	to	flo 	as	this	is	required	by	the	
combustion of the gas consumed by the various 
appliances.	It	is	therefore	necessary,	for	the	inflo 	
of air into the room, to create openings that meet 
the following requirements:
- they must have a total free section of 6 cm2 for 

each kW with a minimum of 100 cm².
(such openings can possibly be obtained by in-
creasing the gap between door and floor);
- they must be located in the lower part of an ex-
ternal wall, preferably on the side opposite to that 
through which the fumes are evacuated;
- their position must be chosen in such a way that 
they cannot be obstructed and if they are applied 
on external walls, they must be protected with 
grids, metal meshes, etc. located on the outer face 
of the wall with a clear section.

GAS CONNECTION
The oven is able to run on natural gas (methane) 
with liquid gas (LPG), and conversion from one 
type of gas to another can easily be performed.
Connection to the distribution network must be 
performed by specialist personnel and according to 
the provisions relative to the UNI-CIG 7129,7131 
standards.
If the appliance is supplied with liquid gas (LPG) in 

a cylinder, the pressure must be adjusted.

CONNECTING THE METAL 
PIPE
Connection of the metal pipe can be performed by 
means of a rigid metal pipe conforming to the UNI 
8863	standard	and	firml 	secured	to	the	coupling	
(fig.1) 	or	by	means	of	a	continuous	wall	stainless	
steel	flexibl 	pipe,	according	to	the	UNI	CIG	9891	
standard with a length of maximum 2 meters.

fig 	1

ATTENTION:
At the end of the connection operations of the 
appliance to the gas distribution network (or to the 
liquid gas cylinder) check the tightness of
the coupling with a solution of soapy water, never 
with	a	flam .
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INSTALLER INSTRUCTIONS
NOZZLES TABLE

The diameters are imprinted on the nozzle in hundredths of a millimetre.

CONVERSION TO ANOTHER TYPE OF GAS

Before converting to another type of gas, check the 
type for which the appliance has been adjusted, 
applied to the appliance.
Make the appliance voltage-free.

Refer to the nozzle table for the nozzle diameter.

REPLACING THE NOZZLE OF THE 
LOWER BURNER

1-Removing the burner cover plate

2-Unscrew	the	oven	burner	fixin 	screw	and	
extract it from the support together with the heating 
element	and	the	spark	plug	(figur 	2)

3-Remove the nozzle from the connection with a 
tubular	key	7.	(figur 	6)

4-Fully screw on the new nozzle (diameter ex-
pressed in hundredths of mm on the nozzle) pay-
ing attention to precise insertion of the thread.

5-Assemble the burner proceeding in reverse order 
with respect to that described in point 2.

6-Restore the burner cover plate into the correct 
position.

7-Adjustment of the minimum setting

 fig  2

fig  3

Burner Type of gas Pressure mbar Nominal heat 
input in kW

Ø injectors
1/100mm

Oven G20 20 3.8 130

Grill G20 20 2.5 118

G30/31

G30/31

28-30/37

28-30/37

3.8

2.5

94

80
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INSTALLER INSTRUCTIONS
ADJUSTING THE MINIMUM SETTING 
IN THE EVENT OF CONVERSION TO 
ANOTHER TYPE OF GAS
Remove the front panel:
-for the front stainless steel panel loosen the two 
rear retaining screws
-for glass fronts unscrew the two lock rings under 
the knob

CONVERSION FROM NATURAL GAS 
TO LIQUID GAS
After removing the front panel, insert the screw-
driver into the hole in the front wall of the instru-
ment	panel	and	turn	the	regulation	screw	(fig 	A)	
clockwise

fig.

CONVERSION FROM LIQUID GAS TO 
NATURAL GAS
After removing the front panel, light the oven with 
thermostat set to 250°C for at least 10-15 minutes. 
Next, turn the thermostat to the minimum position. 
Then turn the bypass screw A anti-clockwise until a 
reduced	but	stable	flam 	is	evident.
Check	that	the	flam 	does	not	go	out	when	the	
door of the oven is opened and closed repeatedly. 
If	the	flam 	goes	out,	slightly	increase	the	mini-
mum regulation setting.

After converting the appliance to a different type 
of gas, remember to change the data plate to one 
with the new data.
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INSTALLER INSTRUCTIONS
REPLACING THE GAS GRILL NOZZLE
1- Remove the burner screw located at the top 
front	of	the	oven	cavity.(fig.4
2- Remove the burner together with its heat ele-
ments.(figur 	5)
3- Remove the nozzle using the 7mm socket 
wrench.	(figur 	6)
4-  Fully tighten the new nozzle which must be of 
the diameter indicated in the table on page 7
5- Refit the burner and secure it with the screw.

fig. 4

fig. 5

fig. 6

ELECTRICAL CONNECTION
Before connecting the oven to the mains power 

supply, make sure that:
-	the	supply	voltage	corresponds	to	the	specific -
tions on the data plate on the front of the oven;
	-	The	mains	supply	has	an	efficien 	earthing	
connection complying with all applicable laws and 
regulations. 
Correct earthing is a legal requirement. 
The power cable should never reach an ambient 
temperature that is higher than 50°C at any point 
along its length. 
If	a	fixe 	appliance	is	not	provided	with	a	power	
cable and a plug, or with another device that en-
sures disconnection from the mains, with a contact 
opening distance allowing complete disconnection 
in the overvoltage category III conditions, such 
disconnecting devices must be provided in the 
installation network in accordance with the instal-
lation rules.
The socket or switch must be easily reachable with 
the oven fully installed.
N.B. The manufacturer declines all responsibility 
for damage or injury if the above instructions and 

normal safety precautions are not respected.
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fig. 3

BUILT-IN OVEN
• The oven can be installed under a hob or in a column.
• The dimensions of the housing for the oven are given in figure 3.
• Make sure that surrounding materials are heat-resistant.
• Align the oven centrally inside the cabinet then fix it with screws.
• All measurements are in mm .

INSTALLATION

90

592

470

560

50

90

470

560

592

7
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INSTALLATION

INSTALLATION WARNINGS

Built-in under worktop Make sure that cabinet in the rear/bottom areas has  
proper opening, of approx 90mm,to let the oven work  
properly once fully built-in installed.

Column installation     Make sure that cabinet in the rear/bottom areas has 
proper opening, of approx 90mm and 50mm at the top 
areas,to let the oven work properly once fully built-in   
installed.

• The dimensions and materials of the cabin or cabinet in which the built-in
oven  will be installed must be correct and must be resistant to
temperature increases. 

• Please install as shown in figure 3
• The movable walls in which the oven is installed must be heat resistant.
• Wall panels must be 100°C resistant.
• Plastic panels or adhesives that are not resistant to this heat can deform

and sustain damage.
• The instructions for cooking ranges and ovens shall state the appliance

must not be installed behind a decorative door in order to avoid overheating .
• For safety reasons it is necessary to avoid direct contact with the electrical
parts of the oven.

• The insulation and protection parts must be installed such as to prevent them
from being removed from any instrument.

• The oven must be installed as shown in figure 3 in order to provide a
more effective air flow.

• It is advisable to leave a space of at least 90 mm on the back for the kitchen
unit in which the oven is installed.

•  The rear part of the cabin in the kitchen unit must be removed to provide
better airflow.

• The rear surface of oven, shall be placed against wall .

• It is not recommended to install the device near refrigerators or freezers,
otherwise their performance may be affected by radiated heat.

• For stationary appliances permanently connected to the fixed wiring,
compliance with this requirement is considered to be met if the instruction
concerning disconnection incorporated in the fixed wiring is in accordance
with
AS/NZS 3000.
This requirement is valid only for Australia and New Zealand
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CONTROLS (ig. 8)
1- gas oven thermostat
2- mecaanical minute counter 
3- control knob light

	ig.	8

CONTROLS (ig. 9)
1- gas oven thermostat
2- mechanical minute counter
3- control knob light/light+fan

	ig.	9

CONTROLS DESCRIPTION

GAS-GAS OVEN WITH FAN (NO spit roaster)

STATIC GAS-GAS OVEN

GAS-GAS OVEN WITH DIGITAL TIMER

CONTROLS(ig. 10)
1- gas oven thermostat
2- digital minute counter
3- WARNING: Any function is allowed with the digital timer

ig.	10
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STATIC GAS-GAS OVEN

CONTROLS (fig 11) 
1- gas oven thermostat
2- mechanical minute counter
3- oven/spit roaster control knob light

fig.	11

GAS-GAS OVEN WITH FAN

CONTROLS (fig 12);
1- gas oven thermostat
2- mechanical minute counter
3- control knob light/light+fan/light+fan+spit roaster/light+spit roaster

fig.	12

GAS  OVEN THERMOSTAT
The	thermostat	is	used	to	set	the	desired	oven	temperature	and	is	fitte 	with	a	
safety valve. 

The minimum position corresponds to an oven  
temperature of approximately 140°C.  It has a stop 
position.

CONTROLS DESCRIPTION
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The maximum temperature position of the 
oven corresponds to approximately 250°C, 
and constitutes the final thermostat position.

To turn on the burner, press the knob of the 
thermostat and turn it anti-clockwise to the 
desired temperature.
Keep the knob pressed for approximately
5-10 seconds.
During this time, the burner is switched on 
electrically; the thermal element is heated and 
allows the supply of gas to the burner.

Do not operate ignition for more than 15 seconds. If the burner does not come on, 
press the knob again only after leaving the door open for at least one minute.
If the electric ignition does not work, bring a lit match near the hole that allows you 
to view the burner and at the same time press the thermostat knob to the "max" 
position for 5-10 seconds.
ATTENTION:if, by turning the thermostat knob, you notice abnormal behaviour of 
the same, close the gas supply tap to the oven and contact the nearest service 
centre.

GRILL GAS
It is a type of cooking for the grilling or browning of food.
All our gas-gas ovens are inclusive of motor, rod and spit for spit-roast 
cooking.
The grill with the food to be cooked must be inserted in the first or 
second position from above.
Turn the knob to the right 
It is recommended to preheat for 5 minutes.
Oven grill works with closed door.

SWITCH 2 FUNCTIONS + ZERO

        Light: turning the knob to the left on the 
switch turns on the oven light.

              Light + spit roaster: turning the knob
towards the right, the switch turns on at the 
same time the light and the spit roaster.
When the knob is at 0 
no function is selected.

CONTROLS DESCRIPTION
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CONTROLS DESCRIPTION

SWITCH 2 FUNCTIONS + ZERO

SWITCH 1 FUNCTIONS + ZERO 

(NO spit roasting) 

              Light+fan: with this function 
the light and fan come on simultaneously. 
Selecting this function by adjusting the 
thermostat to zero, the fan will circulate 
cold air inside the oven, thus promoting 
the rapid defrosting of food.

Light: turning the knob to the left the 
switch turns on the oven light.

Light: turning the knob to the left the 
switch turns on the oven light.
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SWITCH 4 FUNCTIONS + ZERO
      Light: turning the knob to the right the 
switch turns on the oven light.

              Light+fan: with this function 
the light and fan come on simultaneously.
Selecting this function by adjusting the 
thermostat to zero, the fan will circulate
cold air inside the oven, thus promoting
the rapid defrosting of food.

             Light+fan+spit roaster: selecting 
this function the light, fan and spit roaster come on simultaneously.
The fan function activated together with the high level of heating coming from the 
burner cover plate allows the cooking of food in a more delicate and uniform manner 
than with a traditional system with only the burner cover plate.
Cooking takes place more quickly than with traditional cooking.
The system is suitable for cooking on several shelves and also for foods of different 
types (flans, fish, meat, etc.)
This function does not require preheating, but it is preferable for bakeries to use this 
method.

            Light + spit roaster: turning the knob towards 
left the switch turns on simultaneously 
the light and the spit roaster.

When the knob is at 0 
no function is selected.

MECHANICAL TIMER
The minute counter is an audible time buzzer, 
it is independent of the operation of the oven and can 
be set for a maximum period of 60 minutes.
The adjustment knob must be turned clockwise 
to the position of 60 minutes and then positioned 
rotating it anti-clockwise so that the index is aligned 
with the desired time.
Once the set time has elapsed, an acoustic signal intervenes 
that stops automatically.

CONTROLS DESCRIPTION



SETTING THE TIME OF DAY (24 H CLOCK) 





SETTING THE MINUTE MINDER 

The time that you can set varies from 1 minute to 23 hours 59 minutes.
Press button 1 until the alarm icon starts flashing and the display shows  "0.00 ". 
Enter the desired time using buttons 3 and 2. 
Wait approx. 7 seconds until the alarm icon is fixed on the display and the setting is stored.
After the set time has elapsed, a beep is emitted and the alarm icon starts flashing again.
Press keys 1, 2 or 3 to turn off the audible signal; 
Then press button 1 for approx. 2 seconds and the alarm icon disappears and the display shows the current 
time.






CHANGE THE TIMER BEEPS 

The tone of the timer beeps may be changed as follows: 
Press buttons 2 and 3 simultaneously, 

 Press button 1 to see actual tone “ton1” to see on the display.

 Press button 2 to select the tone you wish from 1 to 3.

CANCEL SETTINGS 

Cancel minute minder settings: 

 Press button 1 to select minute minder settings,

 Press buttons 2 and 3 to increase or decrease the time

Wait approximately 7 seconds and the tone will be set, then reappear on the screen the current time.

After you connect or reconnect to a power source after you have power outage,  "0.00 " flashes. 
Press button 1 for approx. 2 sec., the dot icon starts flashing. Set the current time using buttons 2 and 3. 
About 7 seconds after the set time has been selected, the new data is stored.
The time correction can be done later in this way:
Press button 2 and 3 simultaneously for approx. 2 sec., the dots icon starts flashing and you can set the 
current time.
Wait about 7 seconds and the new data will be stored.

CONTROLS  DESCRIPTION
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DIGITAL TIMER
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USER INSTRUCTIONS
FIRST USE
The oven should be fully cleaned with soap and water and rinsed thoroughly. To 
remove the side grilles from the walls, proceed as illustrated in figure 7. At maximum 
temperature; all residues will be eliminated
Heat the oven for approximately 20 minutes at maximum temperature; all the 
processing fat residues that could cause unpleasant smells during cooking will be 
eliminated.

fig.7
IMPORTANT:
As a safety precaution, before proceeding with any cleaning operation of the oven, 
always unplug the appliance from the mains socket or remove the appliance's power 
supply line.
It is also recommended to avoid the use of acidic or alkaline substances (lemon 
juice, vinegar, salt, tomatoes, etc.)
Avoid using chlorine, acidic or abrasive products especially for the cleaning of 
painted walls.
ATTENTION:
To prevent the oven handle from breaking, do not pull the oven from the handle to 
install it or place it inside the recess fig.14

fig.14
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USER INSTRUCTIONS
OVEN COOKING
To cook food in this mode it is preferable to place the dish in the central part of the 
oven.
Remember that prolonged use of the gas appliance produces heat and humidity in 
the kitchen. 
This may require additional ventilation such as opening a window or more effec-
tive ventilation, for example by increasing the level of mechanical ventilation where 
present (extractor hood).

GRILL COOKING
It is a type of cooking for the grilling or browning of food.
All our gas-gas ovens are inclusive of motor, rod and spit for spit-roast cooking.
The	grill	with	the	food	to	be	cooked	must	be	inserted	in	the	firs 	or	second	position	
from above.
Turn the knob to the right 
It is recommended to preheat for 5 minutes.

HOW TO OVEN COOK

MEAL TEMPERATURE COOKING  
TIME

PRE-HEATING

vegetable flan 170 30-40 yes

fish pie 180 50-60 yes

poultry 190-200 60-70 yes

roast beef 200 90-120 yes

pizza 200 20-25 yes

choux pastry 200 35-40 yes

fruit pie 160 160-180 yes

sachertorte 180 55-60 yes

soufflè 180 35-40 yes

puff pastry 190 20-30 yes

sponge cake 190 20-25 yes

strudel 180 40-50 yes

dough with 
artificial yeast

200 25-30 yes

biscuit dough 210 15-20 yes

shortcrust pastry (biscuits) 200 10-12 yes
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COOLING FAN
The tangential fan is present both in the  
ventilated oven and in the static one. It is positioned 
on the top of the oven and creates a circle of 
cooling air inside the appliance, exiting the
 slots under the oven dashboard.
It comes into action each time all the functions of the 
oven are activated.
In the event that this happens, do not light the oven
 and contact the nearest service centre.

REMOVAL OF THE BURNER COVER PLATE
The burner cover plate is locked in the front and rear part by means of four screws.
To remove the burner cover plate, loosen the four screws with a Phillips-head screw-
driver.

REPLACING THE OVEN LIGHT
ATTENTION:the oven light must have precise characteristics:
-structure suitable for high temperatures (up to 300 degrees)
- power supply: see V/Hz value indicated on the serial number plate
-power 25 W
- E14 type coupling
Firstly, disconnect the appliance from the 
power line.

-to prevent damage, spread out a dishcloth in the oven
- unscrew the light glass protection
- unscrew the old light and replace it with the new one
-	refi 	the	glass	protection	and	remove	the	dishcloth
- re-connect the appliance to the power supply line

USER INSTRUCTIONS
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CLEANING AND MAINTENANCE

Removing the oven door
For easier cleaning it is recommended to remove the door and place it on a tea 
towel.
To remove the door proceed as follows :

• Open the door completely ;
• Lift the two levers indicated in figure 10 ;
• Close the door as far as the first stop caused by the previously raised levers ;
• Lift the door upwards and outwards from the oven to extract it from its

mountings. Figure11
To replace the door, insert the hinges in the appropriate mountings and then bring 
the two levers back to their closed position.

ig.10 ig.11
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CLEANING AND MAINTENANCE
Internal glass cleaning
To clean the inside glass door, unscrew the two screws located above the 
door, figure 12, and carefully remove the glass.
To reassemble the glass, insert the glass up to the stop on the bottom, 
replace the glass fixing bracket and tighten the two screws.

ig. 12
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CLEANING AND MAINTENANCE
Third glass cleaning
Some ovens have a third glass, located between the ovens door and internal 
glass. Once the internal glass has been removed, the third glass can be 
removed in the same way, following the direction of the arrows.

ig. 13
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ACCESSORIES
Available Accessories

- High deep tray
Usuful for collecting fat from foods      
placed on the rack above 

h=50mm

-  Low deep tray 
Usuful for collecting fat from 

foods      placed on the rack above

Using the accessories

Racks and trayshave to 
be inserted into the side 
guides until they come to 
a complete stop.
The mechanical safety 
locks that prevent the 
rack from being taken out 
accidentally must face 
downwards and towards 
the back of the oven . 

h=25mm

Please Note : 
• Some models are not provided with all accessories .

• The accessories intended to come into contact with food are made of mate-

rials that comply with the provisions of current legislation

- Rack
   Useful for supporting containers 

with     food during cooking

- Rotisserie
Useful for grilling large roasts, 

poultry    and whole fish.
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DIRECTIVE 2012/19/UE (RAEE)
This product complies with the EU Directive 2002/96/EC.

The crossed bin symbol shown on the product indicates that the Waste 
deriving from Electrical and Electronic Equipment (WEEE) must not be 
discarded in the undifferentiated waste (i.e. together with “mixed urban 
waste”), but must be managed separately in order to be provided for 
specific operations for its reuse or for a specific treatment, to remove and 
dispose of any environmentally harmful substances and to extract the raw 
materials that can be recycled.

In Italy, WEEE must therefore be delivered to the relevant Collection 
Centres (also called ecological islands or ecological platforms) set up by 
the Municipalities or by the specific Urban Hygiene Companies. Moreover, 
when a new piece of equipment is purchased, WEEE can be delivered to 
the retailer, who is required to collect it for free (“one-for-one” collection); 
WEEE of “very small dimensions” (in which no dimension exceeds 25 cm) 
can be delivered free of charge to retailers even when no purchase is 
made (“one-for-zero” collection - which is only mandatory for stores with 
sales area exceeding 400 square meters).

The manufacturer declines all responsibility for possible inaccuracies due to 
printing or transcription errors contained in this manual. It reserves the 
right to make all the modifications it deems appropriate to its products 
without compromising the essential characteristics of functionality and 
safety.
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2012/19/UE (RAEE) التوجيهات*

.2002/96/EC	اأوروبي	ااتحاد	توجيهات	مع	متوافق	المنتج	هذا
يشير	رمز	الصندوق	الذي	يحمل	عامة	الخطأ	الموضحة	على	المنتج	إلى	أنه	يجب	عدم	التخلص	من	النفايات	
"النفايات	 مع	 )أي	 المتمايزة	 غير	 النفايات	 في	 	)WEEE( واإلكترونية	 الكهربائية	 المعدات	 عن	 الناتجة	
الحضرية	المختلطة"(،	ولكن	يجب	إدارتها	بشكل	منفصل	من	أجل	توفيرها	لعمليات	محددة	إعادة	استخدامها	
يمكن	 التي	 الخام	 المواد	 بيئيًا	واستخراج	 أي	مواد	ضارة	 والتخلص	من	 بشكل	معين،	إزالة	 التعامل	معها	 أو	

إعادة	تدويرها.

في	إيطاليا،	يجب	تسليم	نفايات	اأجهزة	اإلكترونية	والكهربائية	إلى	مراكز	التجميع	ذات	الصلة	)وتسمى	أيضًا	
المحددة.	عاوة	 الحضرية	 النظافة	 أو	شركات	 البلديات	 أنشأتها	 التي	 البيئية(	 المنصات	 أو	 اإيكولوجية	 الجزر	
تاجر	 إلى	 والكهربائية	 اإلكترونية	 اأجهزة	 نفايات	 تسليم	 يمكن	 جديدة،	 معدات	 قطعة	 شراء	 عند	 ذلك،	 على	
التجزئة،	المطلوب	منه	جمعها	مجانًا	)مجموعة	"one-for-one"(؛	يمكن	تسليم	نفايات	اأجهزة	اإلكترونية	
والكهربائية	ذات	"اأبعاد	الصغيرة	جدًا"	)التي	ا	يتجاوز	بعدها	الـ	25	سم(	مجانًا	لتجار	التجزئة	حتى	في	حالة	
التي	تزيد	مساحة	بيعها	 للمتاجر	 عدم	إجراء	عملية	شراء	)مجموعة	"one-for-zero"	-	وهي	إلزامية	فقط	

عن	400	متر	مربع(.

الشركة	المصنعة	ترفض	كل	المسؤولية	الناتجة	عن	عدم	الدقة	المحتملة	بسبب	أخطاء	الطباعة	أو	النسخ	الواردة	
المساس	 دون	 لمنتجاتها	 مناسبة	 تراها	 التي	 التعديات	 إجراء	جميع	 في	 بالحق	 لنفسها	 وتحتفظ	 الدليل.	 هذا	 في	

بالخصائص	اأساسية	للوظائف	والسامة.
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الملحقات

 الملحقات المتوفرة

- صينية عميقة عالية
   مفيدة	لجمع	الدهون	من	اأطعمة			

			موضوعة	على	الرف	أعاه	

اارتفاع=	50	مم

- صينية عميقة منخفضة
			مفيدة	لجمع	الدهون	من	اأطعمة			

			موضوعة	على	الرف	أعاه

- رف
  	مفيد	لدعم	اأوعية	المشتملة	على	

			أطعمة	أثناء	الطهي

- المشواة الدوارة
			مفيدة	لشواء	قطع	اللحم	الكبيرة	والدواجن	والسمك

			الكامل.

اارتفاع	=	25	مم

 استخدا مالملحقات
يتم	إدراج	الرفوف	والصواني	في	اأدلة	

الجانبية	حتى	تتوقف	بشكل	كامل.
يجب	أن	تكون	أقفال	اأمان	الميكانيكية	
التي	تمنع	إخراج	الحامل	عن	طريق	
الخطأ	بطريق	متجه	أسفل	وفي	اتجاه	

الجزء	الخلفي	من	الفرن.	

يُرجى ماحظة: 
ا	يتم	تزويد	بعض	الطرز	بجميع	الملحقات.	 
الملحقات	المُصممة	للتامس	مع	الطعام	مصنوعة	من	مواد	تتوافق	مع	أحكام	التشريعات	الحالية	 
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التنظيف والصيانة

الث نظيف الزجاج الث
ي. أفران	على	زجاث	جالث،	عقي	بين	بافلا	برن	ولازجالا	جداخل تحتوي	با	ضع

بمجرد	إزلاة	لازجالا	جداخلي،	يمكن	إزلاة	لازجاثلا	جالث	بالطرقية	فنسها،	باتباا	عتجاه	
أسهم. ا

الشكل	13
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التنظيف والصيانة

 نظيف الزجاج الداخيل
لنتظيا	فلباا	بلزجاا	يجلداخيل،	قم	بفا	كلمسمارين	الموجودين	فوا	قلباا	،بلشك12	ل،	وقم	بإزالة	الزجاج 

اية. بنع
إعادت	ةركيا	بلزجاج،	أدخا	للزجاج	من	أعلى	حتى	اأسفل،	واستبدل	شريحة	تثبيت	الزجاج	واربط 

البرغيين.

الشكل	12
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التنظيف والصيانة

 زالة باب الفرن
لسهولة	لاتنظيف،	يوصى	بإزلاة	لاباب	ووضعلع	هى	منشفة	صغير.ة 

مق	بالتايل	لإزلاة	لاباب:
افتح	الباب	بالكامل؛	 
ارفع	الرافعتين	المشار	إليهما	في	الشكل	10؛	 
أغلق	الباب	بقدر	ما	تستطيع	حتى	تتوقف	بسبب	الرافعتين	المرفوعتين	مسبقًا؛	 
قم	برفع	الباب	أعلى	وللخارج	من	الفرن	استخراجه	من	الحوامل.	الشكل	11	 

استبدال	الباب،	قم	بإدخال	المفصات	في	الحوامل	المناسبة،	ثم	قم	بإرجاع	الرافعتين	إلى	وضعهما	المغلق.

الشكل.11الشكل.10
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تبريد مروحة ا
ل من عرضية في  مروحة ا توجد ا

فرن ا فرنا وي من ا ع جزء ا ثابت. وتوجد في ا فرن ا وية وا وتحدث  ،مزود بت
از ج واء تبريد داخل ا حيث تخرج من  ؛دائرة 

فرن. ات ا وحة بيا موجودة في أسفل  فتحات ا ا
فرن. شيط جميع وظائف ا ا ت ل مرة يتم في تعمل في 

ك ا  ز خدمة. تشغلفي حال حدوث ذ فرن واتصل بأقرب مر ا

موقدإ وح غطاء ا ة  زا
موقد في  وح غطاء ا ق  جز يتم غ موقد،  أينا وح غطاء ا ة  في عن طريق أربعة مسامير براغي. وإزا خ مسامير  فكاأمامي وا ا

يبس. اأربعة باستخدام مفك براغي في

فرن استبدال مصباح ا
: بي فرن بخصائص مميزة: ت يجب أن يتمتع مصباح ا

د - اسب  ل م ى ي مرتفعة )تصل إ حرارة ا درجة( 155رجات ا
فوت/  - ظر قيمة ا ربائية: ا طاقة ا رقم امصدر ا وحة ا ى  موضحة ع سلرتز ا مس ا
وات 80قدرة  -
وع  - E14قارة من ا

از  افصل ج ربائية.ن عأواً ا طاقة ا قل ا خط 

ع حدوث ضرر افرد - .فرنغسيل اأطباق في اخاصة ب قطعة قماشم
مصباح فك - زجاجي  واقي ا .ا
قديم واستبد ب - مصباح ا .آخر جديدمصباح فك ا
زجاجي  - واقي ا يب ا خاصة بقماش قطعة ا وأزلأعد تر .غسيل اأطباقا
ربائية - طاقة ا از بمصدر اإمداد با ج .أعد توصيل ا
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فرن ي في ا ط ا
فرن. تصف ا وضع يفضل وضع اأطباق في م ذا ا طعام في  ي ا ط

تج ع ة ي فترة طوي غاز  تي تعمل با زة ا ر أن استخدام اأج مطبخ.تذ  حرارة ورطوبة في ا
ب  وية إضافيةاأمر قد يتط ية، إن  :مثل ؛ت ي ا مي وية ا ت مثال عن طريق زيادة ا ى سبيل ا ية، ع ثر فاع وية أ افذة أو ت فتح 

عادم(. وجدت )شفاط ا

شواية طهي با ا
ي  وع منو  ط واع ا طعام أو تحمير. يتم خا شيأ ا

ى محركتحتوي جميع اأفران  غاز ع تي تعمل با طعام  ،وقضيب ،ا شواية مع ا شواء. يتعين إدخال ا ي بأسياخ ا ط وأسياخ 
ى. ي من أع ثا وضع اأول أو ا و في ا مقرر ط ا

يمين ة ا ى ج مقبض إ قم بإدارة ا
مدة  مسبق  تسخين ا دقائق. 0يوصى با

فرن طهي في ا يفية ا
وجبة حرارة ا ي درجة ا ط مسبق زمن ا تسخين ا ا

خضروات عم15-12515فطائر با
سمك عم15-13505فطيرة ا

دواجن عم25-85515-145ا
مشوي بقري ا حم ا عم185-85545ا

بيتزا عم80-85585 ا
شو ة ا عم15-85510عجي

ة فا عم135-115115فطائر ا
واتةعك  شو عم15-13500ا

يا عم15-13510سوف
مورقة ة ا عجي عم15-14585ا

جي عك اإسف عم80-14585ا
سترودل عم05-13515ا

ة ا عم15-85580مخمرةاعجي
ويت بس ة ا عم85-81510عجي

ويت( بس شة )ا فطائر ا عم18-85515ا
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ااستخدام اأول
ل  ش موضحة في ا خطوات ا جدران اتبع ا بية من ا جا ات ا شب ماء وغس تماماً. إخراج ا صابون وا فرن با ظيف ا . سيتم 7يتعين ت

قصوى حرارة ا بقايا في درجة ا ة جميع ا .إزا
فرن  ى قم بتسخين ا قصوى 20مدة تصل إ حرارة ا ى اختفاء  ،دقيقة تقريباً في درجة ا تي مما سيؤدي إ جة ا معا ية ا د بقايا ا جميع ا

ي. ط اء ا ة أث ري ا روائح  تج ع قد ي

حوظة مهمة: م
ى فص فرن، احرص دائماً ع ظيف  ية ت شروع في أي عم سامة، وقبل ا از تدبير  ج ك ن عل ا ة س رئيسي أو إزا تيار ا مقبس ا

ازإمداد ا طاقة . ج با
يمون،  وية )عصير ا ق حامضية أو ا مواد ا ب استخدام ا خل، و ما يوصى بتج ح، و ا م ك(.و ا طماطم وغير ذ ا

جدران ا ظيف ا اشطة ا سيما أغراض ت حمضية أو ا تجات ا م ور أو ا تجات ا ب استخدام م ية.تج مط
تنبيه:

ل  ش تجويف. ا يب أو وضع داخل ا تر مقبض  فرن من ا فرن ا تسحب ا سر مقبض ا ع   .11م

ل  ش 14ا

الشكل.7
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وصف أدوات التحكم

4.4 المؤقت الرقمي

ضبط وقت اليوم (24 ساعة)
بعد التوصيل أو إعادة التوصيل بمصدر الطاقة بعد انقطاع التيار الكهربائي، يومض "0.00".

اضغط على زر 1 لحوالي 2 ثانية. وستبدأ أيقونة النقطة في الوميض.	 
      قم بضبط الوقت الحالي باستخدام الزرين 2 و3.

      بعد حوالي 7 ثوانٍ من ضبط الوقت المحدد، يتم تخزين البيانات الجديدة.
      يمكن إجراء تصحيح الوقت لاحقاً بهذه الطريقة.

اضغط على زر 2 و3 في وقت واحد لحوالي 2 ثانية، وستبدأ أيقونة النقاط في الوميض، ويمكنك 	 
ضبط الوقت الحالي.

      انتظر حوالي 7 ثوان، وسيتم تخزين البيانات الجديدة.
ضبط مؤقت الدقائق

يختلف الوقت الذي يمكنك ضبطه بدءاً من دقيقة واحدة إلى 23 ساعة 59 دقيقة.
اضغط على الزر 1 حتى تبدأ أيقونة المنبه في الوميض، وتظُهر الشاشة "0.00".	 
أدخل الوقت المطلوب باستخدام الأزرار 3 و2.	 

       انتظر تقريبا 7 ثوانٍ حتى تظهر أيقونة المنبه على الشاشة، ويظهر الضبط.
       بعد انقضاء الوقت المحدد، يتم إصدار صوت تنبيه، وستومض أيقونة المنبه مرة أخرى.

اضغط على المفتاح 1 أو 2 أو 3 لإيقاف الإشارة الصوتية.	 
       ثم اضغط على زر 1 لحوالي 2 ثانية، وستختفي أيقونة التنبيه وستعرض الشاشة الوقت الحالي.

تغيير نغمات المؤقت
يمكن تغيير نغمة المؤقت كما يلي:

اضغط على الأزرار 2 و3 في وقت واحد.
اضغط على الزر 1 لرؤية النغمة الفعلية "النغمة 1" تظهر على الشاشة.	 
اضغط على الزر 2 لتحديد النغمة التي تريدها من 1 إلى 3.	 
انتظر حوالي 7 ثوانٍ، وسيتم ضبط النغمة، ثم سيظهر الوقت الفعلي على الشاشة مرة أخرى.	 

إلغاء إعدادات عداد الدقائق
اضغط على الزر 1 لاختيار إعدادات عداد الدقائق.	 
اضغط على الزرين 2 و3 لزيادة أو تقليل الوقت	 

أيقونة عداد الدقائق

أيقونة النقاط

1: زر عداد الدقائق
2: زر الإنقاص

3: زر الزيادة
2 و3: ضبط الساعة
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FUNCTIONS + ZERO 4مفتاح 

مصباح:  ى إضاءة مفتاح ا يمين إ ة ا ى ج مقبض إ يؤدي إدارة ا
فرن. مصباح ا

مروحة:  مصباح + ا وظيفةا ذ ا مع 
مروحة  مصباح وا وظيفة مع معاً يضيء ا ذ ا د اختيار  . ع

بارد د ثرموستاتضبط ا واء ا مروحة بتدوير ا صفر ستقوم ا ى ا اخل ع
فرن،  صقيع  ومن ثما ة ا حو سريع.طعام عن اتعزيز إزا ى  ع

مزودة باأسياخ: عند  شواية ا مروحة + ا مصباح + ا ا
اختيار 

وظيفة  مزودة باأسياخ  سيضيءذ ا شواية ا مروحة وا مصباح وا .معاً ا
وح غطاء  اتج عن  ي ا عا تسخين ا مروحة مع مستوى ا شيط وظيفة ا ثر دقة واتساقاً يتيح ت حو أ ى  طعام ع ي ا ية ط ا موقد إم ا

موقد فقط. وح غطاء ا مزود ب يدي ا تق ظام ا من ا
يدي. تق ي ا ط ثر سرعة من ا حو أ ى  ي ع ط يحدث ا

ى  ي ع ط اسباً  از م ج ي اأطعمة او  ،عديدة رفوفيعد ا فط فطائر،  ةمخت سمك، و )ا ك(.و ا حم، وغير ذ ا
مخابز.ا تتط طريقة  ذ ا ن يفضل استخدام  مسبق،  تسخين ا وظيفة ا ذ ا ب 

مزودة باأسياخ:  شواية ا مقبض في اتجا اإضاءة + ا يؤدي إدارة ا
ى إضاءة مفتاح يسار إ ا

مزودة باأسياخ مصباح ا شواية ا .معاً وا

ى  مقبض مضبوطاً ع ون ا دما ي ع
صفر ا يتم اختيار أي وظيفة. ا

ي اني مي مؤقت ا ا
دقائق  جرس وقت مسموع، وعداد ا

مدة ا تزيد  ن ضبط  فرن ويم و مستقل عن تشغيل ا دقيقة. 15 ىعو
وضع  ساعة  ة عقارب ا ضبط في اتجا حر ثم، دقيقة 15يتعين إدارة مقبض ا

مؤشر متوافقاً في تدوير  ون ا ساعة حتى ي ة عقارب ا س اتجا حر ع
وقت ا وب.مع ا مط

قائي.ب ل ت مضبوط تتوقف إشارة صوتية بش وقت ا مرور ا



ضوابط وصف

وظائف + صفر 1تبدیل 
: یحول المقبض إلى الیسار ویعمل المفتاح على إضاءة الفرن.لمصباح

وظائف + صفر 2تبدیل 

تحمیص) (لا
المصباح: یحول المقبض إلى الیسار ویعمل المفتاح على إضاءة الفرن.

مع ھذه الوظیفةضوء + مروحة: 

الضوء والمروحة تأتي في وقت واحد. عند اختیار ھذه الوظیفة عن طریق ضبط 
الترموستات على الصفر ، ستقوم المروحة بتدویر الھواء البارد داخل الفرن ، 

وبالتالي تعزیز إزالة الجلید السریعة من الطعام.

صر التحك وصف  عن
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ى  فرن إ قصوى  حرارة ا وضع  805يصل وضع درجة ا درجة مئوية تقريباً ويمثل ا
ائي  .ثرموستاتا

ى مقبض ا موقد اضغط ع ة  وأدر ثرموستاتمن أجل تشغيل ا س اتجا حر ع
وبة. مط حرارة ا ى درجة ا ساعة إ عقارب ا

مدة تتراوح بين  مقبض  ى ا ضغط ع تقريباً. ثوانٍ  15و 0استمر في ا
ربائياً،  موقد  مدة يتم تشغيل ا ذ ا حراريو خال  صر ا ع  ،يتم تسخين ا

موقد.سمح بإمداد وي   ى ا غاز إ ا

مدة تزيد  م  10 ىعا تشغل اإشعال  ية. إذا  موقد  ئيضثا ى فا اضغط ع
مقبض مرة  ى اأقل. أخرىا مدة دقيقة واحدة ع باب مفتوحاً  بعد ترك ا

ربائي  م يعمل اإشعال ا موقد وفي فإذا  ك برؤية ا ذي يسمح  ثقب ا قرب من ا ى افس أحضر عود ثقاب مشتعل با وقت اضغط ع
مدة تتراوح بين  ثرموستاتمقبض ا حد اأقصى"  ى موضع "ا  .ثوانٍ  15و 0وحر إ

: بي مقبض  ثرموستاتإذا احظت من خال إدارة مقبض ا ت اً غير عادي  و فرن واتصل بأقرب فس غاز  بور اإمداد با ق ص أغ
ز خدمة. مر

FUNCTIONS + ZERO 2مفتاح 

مصبا ى إضاءة مفتاح : حا يسار إ ة ا ى ج مقبض إ يؤدي إدارة ا
فرن. مصباح ا

مزودة باأسياخ شواية ا مقبض في : اإضاءة + ا يؤدي إدارة ا
ى إضاءة مفتاح  يمين إ مزودة مصباح ااتجا ا شواية ا وا

وقت.فس باأسياخ في  ا
صفر ا يتم اختيار أي و  ى ا مقبض مضبوطاً ع ون ا دما ي ظيفة.ع

طھي الشوایة 

ھو نوع من الطبخ لشواء الطعام أو تحمیره.

 جمیع أفران الغاز-الغاز الخاصة بنا تشمل المحركات والقضبان  للطھي   المشوي  

یجب إدخال الشوایة مع الطعام المراد طھیھ في الموضع الأول أو الثاني من الأعلى 

أدر المقبض إلى الیمین

 یوصى بالتسخین لمدة 5 دقائق 

 تعمل شوایة الفرن بباب مغلق 
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غاز ثابت -فرن غاز
م  عناصر التحك

ز 1- ثرموستات الفرن الذي يعمل بالغا
ي 2- عداد الدقائق الميكاني

3- مصباح مقبض التحكم ا يفلفرن/ الشوياة المزودة 
باأسياخ

فرن غاز- غاز مع المروحة
م  عناصر التحك

ز 1- ثرموستات الفرن الذي يعمل بالغا
ي 2- عداد الدقائق الميكاني

3- مصباح مقبض تحكم/ مصباح + مروحة/ مصباح + مروحة + شوياة مزودة بأسياخ/ مصباح + شوياة مزودة 
بأسياخ

ذي يعمل ثرموستات فرن ا غاز ا با
وبة ويتم تثبيت رموستات ثايستخدم  مط فرن ا ضبط درجة حرارة ا

بصمام أمان.
ك  يصا للوا ضعأدنى لدرجة حرارة الفرن إلى 115 درجة مئوية تقريباً. يمت

وضع إيقاف.



ضوابط وصف
GAS-GAS OVEN ةيمقرلا عم DIGITAL

)10لضوابط (شكل 

ترموستات فرن الغاز-1
عداد الدقائق الرقمیة -2
تحذیر: أي وظیفة مسموح بھا مع الموقت الرقمي - 3

صر التحك وصف  عن

	ig.	8

	ig.	9

ig.	10

فرن غاز- غاز ثابت
3 ل) عناصر التحكم (الش

ز 1- ثرموستات الفرن الذي يعمل بالغا
ي 2- عداد الدقائق الميكاني

لضوابط )شكل 9(
-ترموستات فرن الغاز  1

2د (لدقائط (ل شكانشكب
3 - تحذیر: أي وظیفة مسموح بھا مع الموقت الرقمي 

فرن غاز- غاز ثابت

14

تبدیل 1 وظائف + صفر 
لمصباح: یحول المقبض إلى الیسار ویعمل المفتاح على إضاءة الفرن. 
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 تحذیرات التثبیت

 مدمج تحت سطح العمل
الخلفیة / السفلیة لدیھ تأكد من أن مجلس الوزراء في المناطق   

ملم ، للسماح للفرن بالعمل بشكل صحیح بمجرد تركیبھ بالكامل. 90فتحة مناسبة ، حوالي   

 تركیب العمود
 تأكد من أن مجلس الوزراء في المناطق الخلفیة / السفلیة لدیھ 

ملم في المناطق العلویة ، للسماح    50ملم و  90فتحة مناسبة ، حوالي 
تركیبھ بالكامل.للفرن بالعمل بشكل صحیح بمجرد   

المدمج فیھا صحیحة ویجب أن تكون  یجب أن تكون أبعاد ومواد الكابینة أو الخزانة التي سیتم تركیب الفرن  •
 مقاومة لارتفاع درجات الحرارة. 

3الرجاء التثبیت كما ھو مبین في الشكل   
فرن مقاومة للحرارة جب أن تكون الجدران المنقولة التي یركب فیھا الی  •  

درجة مئویة  100یجب أن تكون ألواح الحائط مقاومة    
  ھذه الحرارة یمكن أن تؤدي إلى تشویھ وإدامةالألواح البلاستیكیة أو المواد اللاصقة التي لا تقاوم  •

 الضرر. 
جھاز خلف باب مزخرف لتجنب ارتفاع درجة  یجب أن توضح تعلیمات مدیات الطھي وأفران الطھي عدم تثبیت ال

 الحرارة 
سباب تتعلق بالسلامة ، من الضروري تجنب الاتصال المباشر بالأجزاء الكھربائیة للفرن.لأ •  
جب تثبیت الأجزاء العازلة والحمایة مثل لمنع إزالتھا من أي أداة ی  •  
من أجل توفیر تدفق ھواء أكثر فعالیة 3جب تثبیت الفرن كما ھو مبین في الشكل ی  •  
ظھر وحدة المطبخ التي تم تركیب الفرن فیھامم على   90نصح بترك مساحة لا تقل عن یُ  •  
جب إزالة الجزء الخلفي من المقصورة في وحدة المطبخ لتوفیر تدفق ھواء أفضل ی  •  
وضع السطح الخلفي للفرن على الحائط ی  •  
المجمدات ، وإلا فقد یتأثر أدائھا بالحرارة المشعة  یوصى بتثبیت الجھاز بالقرب من الثلاجات أو لا •  

التركیب
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 بنیت في الفرن 

 • یمكن تثبیت الفرن تحت موقد أو في عمود. •
.3• ترد أبعاد السكن للفرن في الشكل   •  
 • تأكد من أن المواد المحیطة مقاومة للحرارة.  •
.بمسامیر بتثبیتھ قم  ثم  الخزانة داخل مركزیًا الفرن بمحاذاة  قم•  •  
 جمیع القیاسات في ملم .  •

50 

90 
470 

560 

592 

592 
90 

470 
560 

fig.3 
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غاز تي تعمل با شواية ا استبدال فوهة ا
ويأزل  -1 ع جزء ا موجود في ا موقد ا برغي ا

ل  ش فرن )ا .(1من تجويف ا
تسخين أزل -2 اصر ا موقد مع ع ا

ل  ش خاصة ب )ا .(0ا
ة باستخدام مفتاح ربط أزل -3 فو ا

ل  2مقاس  ش م )ا .(1م
ام  -4 جديدة بإح ة ا فو قطر و اربط ا ا ا ون  يجب أن ي

جدول  موضح في ا موجود في اا 2صفحة ا
موقد وثبت باستخدام برغي. -5 يب ا أعد تر

ل  ش 1ا

ل  ش 0ا

ل ا 1ش

هربائي توصيل ا ا
رئيسي تيار ا فرن بمصدر ا قبل توصيل ا

د أن: تأ
مواصفات  - ربائي يتطابق مع ا د ا ج مصدر اإمداد با

فرن. جزء اأمامي  ات في ا بيا وحة ا ى  موجودة ع ا
ة  - ة تأريض فعا ك وص رئيسي يمت تيار ا مصدر اإمداد با

وائ ين وا قوا مطبقة.تتطابق مع جميع ا ح ا
ياً. و باً قا صحيح متط تأريض ا يعد ا

تي  محيطة ا حرارة ا ى درجة ا طاقة إ ابل ا يجب أا يصل 
.درجة مئوية ف 05 ىعتزيد  قطة بطو ي أي 

م  از يتم توفير إذا  از آخر  ثابتج ابل طاقة وقابس، أو بج ب
فصل  رئيسي ن عيضمن ا تيار ا مسافة فتحة توصيل تسمح با

ربائيبا د ا ج تام في ظروف زيادة ا ثةمن  فصل ا ثا فئة ا ، ا
يب بما يتوافق مع  تر ة ا ذ في شب فصل  زة ا يتعين توفير أج

يب. تر قواعد ا
ىيجب أن  وصول إ ل ا مثبت  يس فرن ا مفتاح مع ا مقبس أو ا ا

تماماً.
حوظة عة  يتخ: م مص ة ا شر اا يت  مسؤو

ضرر أو اإصابة  م يتم مراعاة عن ا تي قد تحدث إذا  ا
عادية. سامة ا موضحة أعا واحتياطات ا يمات ا تع ا
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ى نوع تحويل إ ضبط اإعداد اأدنى في حال ا
غاز آخر

وحة  أزل :ماميةاأا
وحة اأ- ق با مقاوم فيما يتع فواذ ا وعة من ا مص مامية ا

فيين فكصدأ  خ تثبيت ا .مسماري ا
زجاجية  - وحات اأمامية ا ق با تثبيت  فكفيما يتع قتي ا ح

مقبض موجودتين تحت ا .ا

سائل غاز ا ى ا طبيعي إ غاز ا تحويل من ا ا
وحة اأمامية،  ة ا موجود  أدخلبعد إزا ثقب ا براغي في ا مفك ا

عدادات في ا وحة ا ظيم  وأدرجدار اأمامي  ت وب ا
ساعة ة عقارب ا ل أ( في اتجا حر ش )ا

ل أ ش ا

طبيعي غاز ا ى ا سائل إ غاز ا تحويل من ا ا
وحة اأمامية  ة ا فرن بضبط ا أشعلبعد إزا ى  ثرموستاتا ع

مدة تتراوح بين  805درجة حرارة  دقيقة  10و 15درجة مئوية 
ى اأقل ى وضع.  ثرموستاتاأدر  ثم ،ع ى أد برغي  أدرإ ا

ور  حين ظ ساعة  ة عقارب ا س اتجا حر بي )أ( في ع جا ا
خفض ومستقر في  وقت.فس ب م ا

د فتح  طفئ ع ب ا ي فرن تحقق من أن ا غاقباب ا ل  وا  بش
بم طفاء ا رر. في حال ا ى  ت ظيم اأد ت قم بزيادة إعداد ا

حو طفيف. ى  ع
وحة عد ب ر تغيير  ف تذ وع غاز مخت ى  از إ ج تحويل ا

ات بأخرى ذات  بيا ات جديدة.با يا
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فوهات جدول ا
ة اأقطار مطبوعة  فو ى ا يمتر.بأجزاء من ع م مائة من ا ا

تحويل  ىا نوع غاز آخر إ
ذي يتم ضبط  غاز ا وع ا وع غاز آخر تحقق من  ى  تحويل إ قبل ا

از. ج ي واستخدام في ا از ع ج ا
از. أفرغ ج ربائي من ا د ا ج ا

ة. فو معرفة قطر ا ات  فو ى جدول ا رجوع إ يرجى ا

ي سف موقد ا استبدال فوهة ا

موقد أزل -1 وح غطاء ا
مسما فك -2 فرن وأخرج ا ذي يثبت موقد ا وب ا م ر ا

تسخين صر ا دعامة مع ع من ا
ل  ش (8وشمعة اإشعال )ا

ة باستخدام أزل -3 وص ة من ا فو ا
بوبي  ل 2مفتاح أ ش (1. )ا

امل )قطر  ثبت -4 جديدة با ة ا فو ى موضَح ا ع
ة فو مائة من  ا يمتر(بأجزاء من ا م مع إياء إدخال سن  ا

ب بدقة و تمام ا .اً خاصاً ا
و جمع  -5 ق بما  سي فيما يتع ع ترتيب ا موقد با ا

قطة  .8موضح في ا
صحيح. -6 وضع ا ى ا موقد إ وح غطاء ا أعد 
ىا -7 ضبط اإعداد اأد

ل  ش 8ا

ل  ش 1ا

معدل الضغط بالكيمو   نوع الغاز  الموقد 
باسكال

دخل الحرارة الاسمي 
بالكيمو وات

قطر الحاقنات 155/1 ممم

الفرن

الب  الشواية

G20

G20

G30/G31

G30/G31

20

20

28-30/37

28-30/37

3.8

3.8

2.5

2.5

130

94

118

80
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ب في حال ا - ة قد يتط ية طوي فترة زم ثف أو  ل م از بش ج ستخدام ا
افذةاأمر  وية إضافية عن طريق فتح  شفط  ،ت أو زيادة قدرة ا

ية، إن وجدت. ي ا مي ا
عادم  - ق من خال شفاط ا ط واء ا تجات ااحتراق في ا يتعين تفريغ م

يب"(. تر ظر فقرة "ا ربائية )ا أو مروحة 
ق بأي تد - معتمد فيما يتع ي ا ف دعم ا ز ا خات أو تعديات اتصل بمر

ية. غيار اأص ب قطع ا أو اط

موقع ا
زة  تجات ااحتراق من خال أج ي بتفريغ م ط زة ا يجب أن تقوم أج
ا  ة أو طرد مدخ ابيب ا ة أو أ مدخ ا با اسبة يجب توصي شفط م

ل مباشر. خارج بش
ية استخدام ش ا ن استخدام مروحة في حال عدم وجود إم فاط  يم

وقت فيربائية مثبتة  فس ا خارج في  ى جدار متج  افذة أو ع
ل  وية بش ت ة با ص وائح ذات ا از شريطة أن يتم مراعاة ا ج مثل ا

صارم.

محيطة تهوية ا ا
غاز ذي يعمل با از ا ج واء حول ا د من وجود دوران  حيث يؤدي  ؛تأ

قص  ى  وية إ ت سجينسبة سوء ا تي اأ غرفة ا م في ا م ب. من ا  تر
افٍ  غاز أن يتدفق قدر  تي تعمل با زة ا ا اأج واء ااحتراق  في من 

ك من ق   مست غاز ا وب من خال احتراق ا و مط ما  ى اأقل  بل ع
فة.  مخت زة ا واء  ما أاأج دخول ا شاء فتحات  ضروري أيضاً إ من ا

غرفة تستوفي ا ى ا ية:إ تا بات ا متط
ى جزء خالٍ  - ل  8سم 1تماماً بمساحة  يجب أن تحتوي ع

ووات مع  ى. 8سم 155ي بحد أد
فتحات من خال ذ ا ى  حصول ع ن ا )يم

باب واأرض(. فجوة بين ا زيادة ا
جدار خارجي، ويفضل أن  - ي  سف جزء ا ون موجودة في ا يجب أن ت

أبخرة ا ة  مقاب ة ا ج ون في ا ا.ت تي يتم إخراج
حو يحول دون إعاقي - ى  ا ع ا زةتعين اختيار م ، وفي حال ة اأج

خارجية جدران ا ية مثقوبة  عمل فتحات في ا ا بصفائح معد يتعين حمايت
جدار  خارجي  ب ا جا ى ا ون موجودة ع ك ت ية وغير ذ ات معد أو شب

مع قسم محدد.

غ ازتوصيل ا
سائل  غاز ا ميثان( مع ا طبيعي )ا غاز ا عمل باستخدام ا فرن ا ن  يم

ى  وع غاز إ تحويل من  ن إجراء ا مسال(، ويم بترول ا آخر وع )غاز ا
توزيع من ق   ة ا توصيل بشب ة. يتعين إجراء ا و بل بس

معايير  ة با ص ود ذات ا ب أشخاص متخصصين ووفقاً 
UNI-CIG 7129,7131.

ة في  مسال( في أسطوا بترول ا از بغاز سائل )غاز ا ج حال تزويد ا
ضغط. يتعين ضبط ا

معدني توصيل اأنبوب  ا
ب  ي ص بوب معد ي من خال أ معد بوب ا ن إجراء توصيل اأ يم

ل  UNI 8863يتطابق مع معيار  ش قارة )ا ام با ( 1ويتم تثبيت بإح
فو  وع من ا ي مص بوب معد صدأ مثبت في أو من خال أ مقاوم  اذ ا

معيار  بحد أقصى. مترينبطول  UNI CIG 9891جدار ممتد وفقاً 

ل  ش 1ا

تنبيه:
غاز  ة ا غاز )أو بأسطوا ة توزيع ا از بشب ج يات توصيل ا اية عم في 

قارة  ام ربط ا سائل( تحقق من إح صابون باستخدام ا ول من ا مح
يس  ماء، و .باباستخدام وا
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عزيز، ا ا عمي
ئة  ت ر وا ش ص ا يك بخا مصمم بأجود  ختياركاتوج إ جديد ا از ا ج ذا ا ى شك في أن  ا أد دي يس  ا.  تجات شراء أحد م

باتك تماماً. بي احتياجاتك ومتط خامات سي ا
. از واستخدام ج يب ا اية قبل تر يل بع د ذا ا ك قراءة  ب م ط ك  ، ومع ذ ة استخدام و جديد بس از ا ج ذا ا يتميز 

صحيحة ومات ا مع يل ا د صائح مفيدة. يقدم ا ة، فضاً عن تقديم  صيا يب وااستخدام وا تر قة با متع ا
عة مص ة ا شر ا

تحذيرات عامة

مستقبل.  ي في ا رجوع إ از  ج يل مع ا د . يتعين ااحتفاظ با از واستخدام ج يب ا ذا قبل تر يمات  تع يل ا ان يرجى قراءة د إذا 
ى شخ يت إ قل م از أو  ج يل مرفق بف أمراً ضرورياً  ص آخربيع ا د د من أن ا يتأ تشغيل  ؛  ية ا جديد بعم مستخدم ا يتم إباغ ا

ة. ص تحذيرات ذات ا وا
فئة  از من ا ج ي من  1ذا ا م استخدام غير ا ي. ق بلوقد تم تصميم  س سياق ا  اأفراد ضمن ا

رقم  تج مع ا م صق ا صاق م سليتم إ مس موقد. أسفل سطح ا ا

متوفر من  غاز ا وع ا يئة مع  ت ضبط وا يب وا تر ة با ص يات ذات ا عم أشخاص  ق بليتعين إجراء جميع ا
مطبقة. وائح ا ين وفقاً  مؤ

يب. تر ي ا ف مخصص  يل ا د خاصة في جزء ا يمات ا تع يتم وصف ا

مطابقة: إعان ا
ات وا توجي ا تمتثل  تجات موضحة في قر بأن م بات ا متط ى ا وائح اأوروبية، إضافة إ يمات وا تع

مرجعية. معايير ا ا

ا في حال  يت عة مسؤو مص ة ا شر ي ا حاقتخ ات باضرر  إ يب  تيجةشخاص اأأو ممت از بطريقة تر ج يما أو  ،ةغير س
اسب ،ةأو غير مائم بطريقة غير صحيحة، استخدام .ةأو غير م
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تحذيرات سامة وا يمات ا تع
اء ااستخدام. يج• اً أث از ساخ ج حذريصبح ا ب توخي ا

فرن. موجودة داخل ا تسخين ا اصر ا مس ع ب  تج
ن أن تصبح اأجزاء • نتحذير: يم تي يم اء وصول ا ا ة أث ا ساخ ي إ

ذاااستخدام از. يتعين إبعاد ؛  ج صغار عن ا اأطفال ا
حادة • ية ا معد شط ا ة أو أدوات ا خش اشطة ا ظيف ا ت ا تستخدم مواد ا

ظيف زجاج ب فرنت سطح مما قد  ؛اب ا ى خدش ا ن أن تؤدي إ ا يم أ
زجاج. شم ا تج ع ت ي

قطرية.• مروحة نصف ا ة غطاء ا ن إزا ا يم
فرن• ظيف ا ت بخار  ظيف با ت از ا .يتعين استخدام ج
مصابيح داخل • خاص با وجين ا ا ى ضوء ا ل مباشر إ ظر بش ب ا تج

ون  دما ت فرن ع .مضاءةا
فرن • زل.ذا ا م استخدام في ا معد 
خارجي.• استخدام ا فرن غير مخصص  ذا ا
يس في اأغراض • عادي، و زي ا م يستخدم دائماً في حدود ااستخدام ا

ا دافئة. ي حفاظ ع ية، وإعداد اأطباق وا م ا
غير مسموح بأي استخدام آخر.
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د من • طاقة تأ ابل ا د توصيل  ى سبيل  ةمباشر  بصورة أ ا يامسع )ع
ج مثال عن طريق استخدام ا عازة( ا تي قد أجزاء اب ا تتجاوز درجة ا

ا  درجة مئوية. 05 حرارت
غاز• ذي يعمل با از ا ج واء حول ا د من وجود دوران  ؤدي تحيث  ؛تأ

وية  ت سيئة ا سبة ا قص  ى  سجينإ .اأ
تي • غرفة ا ضروري في ا بمن ا غاز تر تي تعمل با زة ا ا اأج أن  في

افٍ  واء ااحت يتدفق قدر  وب من خال من  و مط ما  ى اأقل  راق ع
غاز  تاحتراق ا ذي است فة.  ا مخت زة ا شاء  ما أاأج ضروري إ من ا

غرفة ى ا واء إ تدفق ا ي  فتحات  سف جزء ا جدران من قد توجد في ا أحد ا
ا،  تي يتم إخراج أبخرة ا ة  مقاب ة ا ج ون في ا خارجية، ويفضل أن ت ا

حو يحول دون إعاقويتعين اختيار  ى  ا ع ا زةم ، في حال عمل ة اأج
ات  ية مثقوبة أو شب ا بصفائح معد خارجية يتعين حمايت جدران ا فتحات في ا

ية  كمعد جدار مع قسم  أو غير ذ خارجي  ب ا جا ى ا ون موجودة ع ت
محدد.
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تحذيرات سامة وا يمات ا تع
ظام م• استخدام مع مؤقت خارجي أو  از غير معد  ج م ذا ا تح فصل 

عن بعد.
•. ظيف اء ت فرن أث ب استخدام ا تج
از. في حال • ج ى ا ة ع دو ر رمز ا حة إا إذا ظ يمات صا تع ذ ا ا تعد 

از  ج ى ا رمز ع ور ا ية ذات يتعين عدم ظ ف يمات ا تع ى ا رجوع إ ئذٍ ا حي
از في ظل ج ق بتعديل ا عة فيما يتع مص ة ا شر ا ا تي ستقدم ة ا ص  ا

مقصد. ة ا ظروف ااستخدام بدو
. ا • از واستخدام ج يب ا اية قبل تر مقدمة بع يمات ا تع يرجى قراءة ا

يب أو ااستخدام غير  تر ية إذا تسبب ا عة أي مسؤو مص ة ا شر تتحمل ا
ى ااحتفاظ  از في حدوث إصابة أو ضرر. احرص دائماً ع ج يم  س ا

ا مستقباً  ي رجوع إ يمات  تع .با
طعام• اء تحضير ا از دون مراقبة أث ج شحم  ؛ا تترك ا زيت وا فقد يتسبب ا

حريق. حدوثفي 
ل مباشر • طاقة بش از بمصدر اإمداد با ج د توصيل ا وجود مفتاح  يتعينع

از تماماً  ج قطبية. يتعين فصل ا رئيسي ععزل متعدد ا تيار ا ن مصدر ا
خاصة بزياد ثة ا ثا فئة ا شروط ا ابل وفقاً  ربائي. يتم استبعاد  د ا ج ة ا

تأريض. ا
رباء يتعين استبدا من ق  • ابل ا ف  عة من في حال ت مص ة ا شر بل ا

ي معتمد ب ف ل  جا ب حدوث مواقف خطيرة.أو شخص مؤ تج
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تحذيرات سامة وا يمات ا تع
تنبيه:

يب من ق  • تر معمول يتعين إجراء ا وائح ا ين وفقاً  يين متخصصين ومؤ بل ف
ا. ب

از استخدام من ق  • ج ذا ا غين.تم تصميم  با بل ا
اأطفال

اء ا• غاية أث ة  ا ساخ ن مامست تي يم از واأجزاء ا ج  ؛استخداميصبح ا
حذر  ب و ذا يجب توخي ا ما يجب إبعاد تج تسخين.  اصر ا مس ع

م عن  ذين تقل أعمار مراقبة  3اأطفال ا وا خاضعين  و م ي أعوام إذا 
واإشراف بصفة مستمرة.

از غير م  • ج غوا استخدام من ق بل  د  ع  ذا ا م يب ذين  أو  أعوام 3اأطفال ا
باأشخاص ذوي  قدرات ا محدودة، أو اأشخاص ا ية ا عق حسية أو ا ية أو ا د

م  م تحت اإشراف أو إعطائ معرفة إا بعد وضع خبرة وا م ا قص ذين ت ا
ك از من ق بل شخص مسؤول وذ ج ق باستخدام ا يمات تتع ى تع  حفاظ ع

م .سامت
از.• ج م با ضمان عدم عبث يجب مراقبة اأطفال 
ظييجب أا يقوم اأطفال • إشراف. فبت خضوع  فرن دون ا ا
متوفر.• غاز ا وع ا ى  يم ع ل س از تحقق من ضبط بش ج قبل تشغيل ا
رباء ع واتر حتى يبرد قبل إجراء • از وافصل ا ج أوقف تشغيل ا

ظيف. ت ة أو ا صيا ا
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