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Uw partner in keukenapparatuur

ETNA
Gebruiksaanwijzing

Fornuizen:

1410, 1414
1610, 1615
1628, 1629
1648, 1649

— NL —


hzeijlmans


Het gebruik van de oven

gaar), vis (bakken, bruin en gaar),
kip (braden in papier) gare,
warme gerechten korstje geven

met thermostaat
tempe-
voorver- | gas | electr.| vent. gebaksoort of gerecht ratuur
warmen | oven { oven | oven °C =+
gedurende:
0 min. 1-2 | 1-4 | Schuim drogen, borden voorwarmen, 80 - 100
gerechten warmhouden
10min. [1-3 | 3-6 | 5-6 | cake, gembercake en gevulde cake 125 - 150
dunne koekjes, notenkoekijes,
biscuittaart, dikke speculaas,
dikke sprits, ontbijtkoek
10min. |3-4 {5-6 | 6-7 | koekjes, appel-en vruchtentaart, 150 - 170
(zandgebak), opgerolde koek,
Moscovische tulband, gestoofde vis
10min. [4-5 | 6-7 | 7-8 | soezen, boterkoek, vlaai, 170 - 190
banketletter en kerstkrans
(bladergebak), maaltijden, viees
(gaar braden)
10min. [5-6 | 7-8 | 8-9 | brood en tulband (gistgebak) kip, 190 - 210
gerechten warm houden en
korstje geven
10min, (6-7 | 8-9 |9-10| Klein brood, diepvriesgerechten, 210 - 230
vlees en kip (in gesloten pan)
10min. [7-8 | 9-10{10-11| vlees (bruin braden, maar niet 230 - 250
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Fig. 1 Ovenniveaus

een iets hogere stand aan.

Blijkt de baktijd te zijn dan bij bovenstaand recept staat vermeld, houd dan in vervolg

Fig. 4
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Ovenschakelaar
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Overzicht symbolen

Kookbrander links voor
Kookbrander links achter
Kookbrander rechts voor

Kookbrander rechts achter

Ovenschakelaar bovenwarmte
Ovenschakelaar onderwarmte/grill
Ovenschakelaar grill maximaal
Schakelaar ovenverlichting

Schakelaar vonkontsteking

Schakelaar minutentimer

-Signaallamp ovenverlichting

Gaskraan kookbrander gesloten
Gaskraan kookbrander maximun stand

Gaskraan kookbrander minimum stand

Fig. 13

Fig. 6 Binnenverlichting

Fig. 7
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pandrager

Fig. 9

Fig. 17




OPSTELLING EN INSTALLATIE

Het fomuis behoort waterpas te worden opgesteld. Het fornuis
kan in hoogte worden versteld door het gelijkmatig in- of vitdraaien
van de vier versteibare poten. (fig. 12)

Installatie

De installatie dient te geschieden met in achtneming van de
plaatselijk geldende voorschriften en de bepalingen van de GAVO
(NEN 1078) voor wat betreft het gasgedeelte en NEN 1010 voor
wat betreft de electrische aansluiting.

Het naleven van de wettelijke voorschriften en uw eigen veiligheid
zijn hiermee gewaarborgd.

Electrische aansluiting.

Het fornuis is geschikt voor 230V - 50 Hz. - 1 phase.

De toestellen worden geleverd met aansluitsnoer met stekker.

Fornuistype aansluitsnoer

Gas/gas fornuis 3x 0,75 mm-*

Gas/electrisch fornuis 3 x 1,50 mm?*

Alvorens de electrische aansluiting tot stand te brengen dient een

stekker met randaarde te worden gemonteerd. De aansluiting mag

uitsluitend geschieden op een randgeaarde kontaktdoos.
ontroleer bij de installatie of de aansluitsnoer niet in aanraking
omt met delen die een temperatuur kunnen Krijgen van meer

dan 50 °C boven omgevingstemperatuur of in aanraking komt met

scherpe randen.

Gasaansluiting 1/2”.
Aansluiting dient te geschieden volgens GAVO (NEN 1078) en de
plaatselijk geldende voorschriften

TECHNISCHE GEGEVENS.

1410H 1610V 1615V 10648V

1414H 1628H 1649V
1629V
Aansluitwaarden:
Gas 12,8 98 9,8 9.8 kW

Electrisch 230V, 50Hz 0,02 207 207 2147 kW

Q‘echnische gegevens branders

Sterkbrander LV/RA 325 325 325 3,25 kW
Kleinbrander LA/RV 1,65 165 165 165 kW
Oven 3.0 -~ -- -- kW

Technische gegevens electrische oven

Onderwarmte -- 2,05 2,05 -- KW
Grill minimum - 0,85 0,85 -- kW
Grill Maximum -- 1,05 1,05 2,00 kW
+0,85 +0,85 -- kW
Ventilaterelement -- -- -- 2,10 kW
Ventilatormotor  -- -- -- 0,032 kW
Afmetingen
Hoogte  Breedte Diepte
Fornuis 845 550 550 mimn
Met geopende klep 1375 - - mim
Oven inwendig 330 430 410 mm

Inhoud oven 57 liter.

Waarschuwing

Na de installatie dienen de elektrische delen ontoegankelijk te
zijn. De installateur is verantwoordelijk voor de juiste elektrische
aansluiting en voor het nakomen van de geldende
veiligheidsnormen.

De aarding van het toestel is wettelijk verplicht. De fabrikant
aanvaardt geen enkele verantwoordelijkheid voor eventuele
schade aan personen of voorwerpen, ontstaan door het niet
nakomen van de eerder genoemde veiligheidsvoorschriften.

Verricht geen reparaties zonder u ervan te overtuigen dat het toestel
spanningsloos is.

Wij ontraden een ieder met klem het toestel zelf te demonteren
als er iets mis blijkt te zijn. Als het toestel geheel of gedeeltelijk
niet werkt schakel dan een erkend installateur in of uw
elektriciteitsbedrijf.

Waarschuwing:

Het gebruik van het gaskookpparaatheeft tot gevolg dat er
warmte en vocht wordt geproduceerd in de ruimte waarin deze
is geinstalleerd. Verzeker u er van dat de ruimte voldoende
geventileerd wordt. Houd natuurlijke ventilatieopeningen open
of installeer een mechanische ventilatieunit.

Een langdurig en intensief gebruik van het kookapparaat kan
een additionele ventilatie van de ruimte noodzakelijk maken
b.v. het openen van een raam of het verhogen van de
mechanische ventilatie wanneer deze aanwezig is.

VOORZICHTIG: bereikbare delen kunnen heet zijn wanneer
de grill in gebruik is. Houd jonge kinderen op afstand.

Service

Bij storingen verzoeken wij u ecerst na te gaan of u alle
aanwijzingen goed hebt opgevolgd. De detaillist die u de fornuis;
heeft verkocht kan u eveneens informeren. Hij is ook degene
die zorg draagt voor de uitvoering van de garantiebepalingen.
U kunt rechtstreeks contact opnemen met de servicedienst van
Etna.

Telefoonnummer en adres staan op de achterzijde van de
gebruiksaanwijzing.

Dit produkt voldoet aan de EEG-normen:

73/23 EEG - EG-Laagspanningsrichtlijn.

89/336 EEG - EG-Richrlijn Elektromagnetische Comptabiliteit.
89/109 EEG - EG-Richtlijn materialen in kontakt mer voedsel.
90/396 EEG - EG Richtlijn Gastoestellen.
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Grilleren

Vlakgrilleren wordt gedaan met niet te dikke, platte stukken
vlees, vis, gevogelte of ook voor brood. Het gerecht wordt dicht
onder het hete grillelement geplaatst: op de 4e of Se richel. De
braadslede wordt onder het rooster aangebracht om het
vitlopende vet op te vangen.

Ook kan men op deze wijze een gerecht, bv. een ovenschotel die
al warm is, snel een bruin korstje geven. De ovenschotel wordt
op het rooster op de 3e of 4e richel onder de hete grill gezet.
Afhankelijk van de gekozen funktie dient u de deur geopend of
gesloten te houden tijdens het grilleren.

Tijdens het grilleren met ventilator dient de deur gesloten te zijn
en tijdens het grilleren met open deur dient deze geheel geopend

te zijn en dient de knoppenbeschermplaat te worden geplaatst
(fig. 10).

ONDERHOUD

Algemeen
Gebruik bij het schoonmaken van het fornuis nooit
staalsponsjes of bijtende schuurmiddelen,

Oven

Maak de oven regelmatig goed schoon. Bij voorkeur na ieder
gebruik even met een heet sopje. Laat de oven hiervoor eerst
afkoelen.

Voorkom in ieder geval dat aanslag zich gaat vastzetten. Mocht
dat zich toch voordoen dan moet u zo snel mogelijk de aanslag
“losweken” door de braadslede 2/3 te vullen met water en 30-60
minuten op 200°C te verhitten. Wanneer de oven tot lauw is
afgekoeld, kan met een vochtige doek of spons de aanslag
worden verwijderd.

Bedieningspaneel

Het bedieningspaneel, de knoppen en de deurgreep moeten
regelmatig worden afgenomen met een vochtig doekje en een
afwasmiddel. Gebruik nooit metalen sponsjes, schuurmiddelen of
middelen op basis van chloor of ammonia.

Glas

Indien er aanslag tussen de binnen- en buitenruit van de ovendeur
gekomen is, kan de binnenruit worden verwijderd door de
schroeven los te draaien. Zo kan de ruit worden schoongemaakt.

(Fig. 5)

Accessoires

De bakplaat, het rooster, vetfilter en de braadslede na ieder gebruik
normaal afwassen. Hardnekkige aanslag losweken in een warm
sop met Biotex. Meestal kunnen de hardnekkige vlekken op de
accessoires worden verwijderd met wat extra zeep en een
nylon sponsje.

Binnenverlichting

Indien het verlichtingslampje van de oven vervangen moet
worden, moet men eerst de stroomtoevoer afsluiten door de
functiecknop op stand “0” te zetten, controleer dit goed, dan het
beschermkapje van het lampje verwijderen (Fig. 6).

Na het lampje vervangen te hebben, het beschermkapje opnieuw
monteren.

De gebruikte lamp is 15 W 230V type E14 - T 300°C en is
verkrijgbaar bij de Etna service-dienst.

WERKING KOOKPLAAT
De branders (Fig. 11 en 13)

De sterkbrander wordt gebruikt voor:

- het dichtschroeien van vlees;

- het aan de kook brengen van grote hoeveelheden vocht;
- frituren.

Nominale belasting 3,25 kw

De kleinbrander wordt gebruikt voor:

- sudderen, warmhouden; .

- bereiden van kleine hoeveelheden;

- koken van voedsel dat de neiging heeft snel aan te branden
Nominale belasting 1,65 kw

BEDIENING KOOKPLAAT

Bedieningsknoppen

In Fig. 7 1s een overzicht te zien van de knopsymbolen van
de gaskookplaat. Tussen de volstand en de kleinstand zijn de
branders op elke  gewenste vlamhoogte instelbaar. Tevens
is aangegeven welke brander gekoppeld is met welke
bedieningsknop.

Ontsteken van de branders

bij kookplaten met elektrische vonkontsteking:

- Druk de knop van de vonkontsteking in.

- Druk de gewenste bedieningsknop in en draai deze linksom
naar volstand.

- Houd de knop van de vonkontsteking ingedrukt totdat de
brander ontsteekt.

De elektrische vonkontsteking functioneert het best, indien een

pan op de te ontsteken brander is geplaatst.

Bij kookplaten met handontsteking: .

- Druk de gewenste bedieningsknop in en draai deze linkson
naar volstand. "

- Ontsteek de brander met een lucifer of elektrische
handaansteker.

Ontsteking ovenbrander met handontsteking

- Open de ovendeur

- Ontsteek de brander met een lucifer bij de ontstekingsopening
(Zie fig. 8). Druk hierbij de knop in

- Controleer of de brander ontsteekt

- Houd de knop gederende max. 10 seconden ingedrukt

- Laat de knop los eb controleer of de brander blijft branden

- Sluit de ovendeur

Energiebewust koken: (Fig. 9)

Gebruik geen te kleine pannen op een te grote brander. In veel
gevallen leidt dit tot onnodig energieverlies.

Aanbevolen pandiameters zijn:

- sterkbrander 20-24 ¢cm

- kleinbrander 16-20 ¢cm

Let op!

Sluit nooit de glazen afdekplaat wanneer de branders nog
funktioneren of deze nog heet zijn. Wacht ca. 10 minuten tot deze
zijn afgekoeld.

ONDERHOUD KOOKPLAAT

Algemeen

Gebruik bij het schoonmaken van het fornuis nooit staalsponsjes
of bijtende schuurmiddelen.

Pandragers

De pandragers (zie Fig. 10) kunnen eenvoudig worden verwijderd
en met de overige vaat gereinigd worden.

Vangschaal

Gebruik bij het schoonmaken niet te overvioedig water en
reinigingsmiddelen.

Branders

In Fig. 11 is de opbouw van de brander weergegeven.

Reinig de branderdeksels/branderringen en brandersupports in
warm water. Droog ze daarna zorgvuldig at. Reinig de
branderringen en brandersupports nooit met soda of
schuurmiddelen die chloor bevatten.

Bij het terugsplaatsen van de brandersupports en branderringen
moeten de nokjes in de uitsparingen vallen.
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U heeft met dit fornuis een kwaliteitsprodukt van Etna in uw bezit.
Wij verzoeken u echter de onderstaande gebruiksaanwijzing goed
door te lezen. Hierin vindt u alle informatie over het gebruik van
het Etna fornuis en nuttige tips voor onderhoud.

Als u de aanwijzingen opvolgt zal dit fornuis vele jaren geheel tot
uw dienst staan.

Garantiebewijs

Bij het toestel is een driedelig garantiebewijs ingesloten, bestaande
uit:

- een garantie-aanmeldingskaart

- een service-coupon

- een garantiebewijs

De garantie-aanmeldingskaart graag onmiddellijk na installatie aan
de Etna toesturen. Bij een eventuele storing kunt u gebruik maken
van de service-coupon, in dit geval dient u de service-coupon
volledig ingevuld op te sturen aan Etna te Ulft.

Ook dient u het garantiebewijs volledig in te vullen en zorguldig
te bewaren.

Zonder garantickaart kunt u geen aanspraak maken op de garantie.

Service

Bij storingen verzoeken wij u eerst na te gaan of u alle aanwijzingen
goed hebt opgevolgd. De detaillist die u het fornuis heeft verkocht
u eveneens informeren. Hij is ook degene die zorg draagt
voor de uitvoering van de garantiebepalingen.

U kunt rechtstreeks contact opnemen met de servicedienst van
Etna.

Telefoonnummer en adres staan op de achterzijde van deze
gebruiksaanwijzing.

Pas op

Wij ontraden u met klem zelf het toestel te demonteren of het te
laten doen door een niet voor dit soort werk bevoegd persoon.
In dat geval aanvaardt Etna geen enkele aansprakelijkheid en
vervalt ook de garantie.

ALVORENS HET FORNUIS IN GEBRUIK TE NEMEN

- Verwijder de folie van de aluminium bakplaat

- Was de accessoires af in een warm sopje

- Schakel de oven 30 minuten in op 250°C en houd de deur van de
oven dicht. Ventileer de ruimte goed want er ontstaat na enige tijd
een minder prettige geur.

Dit is normaal, u hoeft zich geen zorgen te maken.

de oven voor de tweede maal gebruikt zal deze geur
nauwelijks meer optreden.

Zo niet, stelt u zich in verbinding met uw detaillist.

BELANGRIJK
Waarschuwing kinderen.

Tijdens de werking en direct na het gebruik zijn de ovendeur en
het venster ook aan de buitenzijde zeer warm. Houd daarom
kinderen altijd uit de buurt van de warme oven. Houd kinderen
zeker ook uit de buurt wanneer er gegrilleerd wordt met open
deur.

Leg nooit aluminiumfolie op de ovenbodem. Dit beschadigt
het emaille.

BAKVORMEN EN SERVIESGOED

In de oven mag u alleen warmtebestendig keukengerei gerbruiken,
dat minimaal 300°C kan verdragen: metalen bakvormen,
aluminiumfolie, ovenvast glas, keramiek, glaskeramiek en
ovenvast aardewerk.

De aard van het gebruikte keukengerei kan het eindresuitaat
beinvloeden; zo geven bv. donker gekleurde bakvormen een
snellere en betere bruinkleuring van gebak dan licht gekleurde
bakvormen.

WERKING OVEN

Ovenfuncties (fig. 13, 14, 15, 16, 17)

In de ovenruimte zijn meerdere ovensystemen gecombineerd.
Omdat niet ieder gerecht op dezelfde manier gaar en/of bruin
wordt en omdat men niet aan ieder gerecht dezelfde eisen stelt
wat betreft het eindresultaat, biedt deze nieuwe Etna oven u de
mogelijkheid om elk gerecht op de juiste wijze klaar te maken.
Door vaak met uw oven te werken leert u vanzelf wat voor u het
beste resultaat geeft.

Afhankelijk van het type kan uw fornuis voorzien van een
kookwekker of een tijdschakelaar. De kookwekker geeft na het
verstrijken van de ingestelde tijd een belsignaal (fig. 16). De
tijJdschakelaar schakelt na het verstrijken van de ingestelde tijd de
oven automatisch uit (fig. 17).

Indien de tijdschakelaar niet gebruikt wordt, dient u de
kookwekker in te stellen op het "handje" (fig. 17).

Ovenniveaus
De verschillende ovenniveaus zijn in fig. 1 aangegeven.
De le richel is de laagste stand, de 5e richel de hoogste.

Pas op

Om uw ovendeur perfect te laten sluiten zijn meervoudige
deurscharnieren toegepast. Deze scharnieren zijn kwetsbaar voor
extra druk. Zet u daarom niets op de geopende ovendeur. Als u
een bakplaat of braadslede wilt inschuiven op de onderste richel
van uw oven (zie fig. 1 ovenniveaus), moet u dat niet doen door
de bakplaat of braadslede op de geopende deur te zetten, maar
deze onder een hoek naar binnen te schuiven.

Past u er dan voor op, dat de bakplaat of braadslede niet tot de
rand toe is gevuld.

De kans bestaat dan dat de inhoud over de rand heen loopt.

OVENACCESSOIRES

Afhankelijk van het type kan uw fornuis uitgerust zijn met de
volgende ovenaccessoires:

Rooster: (fig. 2)

Hierop worden gebak en ovengerechten gezet die in een bakvorm
of een ovenschotel worden bereid. Soms kan voedsel, bv. vlees
bij het grilleren, direct op het rooster worden geplaatst.

Braadslede: (fig. 3)

Deze wordt gebruikt voor het braden van viees, wild en gevogelte
of vis. De braadslede moet ook worden gebruikt bij het braden en
grilleren als opvangschaal voor het uitlopende vet.

Knoppenbeschermplaat: (fig. 10)
Deze moet worden geplaatst wanneer gegrilld wordt met open
deur.

NUTTIGE TIPS VOOR GEBRUIK

Om het beste resultaat met uw oven te bereiken moet u
uitgaan van wat er in uw kookboek staat. Echter de aanpassing
aan uw persoonlijke voorkeur kunt u zelf realiseren door kleine
afwijkingen toe te passen in de temperatuur of baktijd.

De recepten in het kookboek zijn uiteraard gemiddelden. Door
vaak met uw oven te werken leert u vanzelf wat voor u het beste
resultaat geeft.

Yoorwarmen

Het verdient aanbeveling de oven voor iedere bereiding eerst voor
te warmen zodat het voedsel op de juiste wijze wordt bereid zonder
dat het aan temperatuurschommelingen wordt blootgesteld

(fig. 4).





