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مصرف کننده گرامی 
بـا درود

گروه تولیدي و صنعتی مهیارگاز با برند لاکچري تایسز ضمن تبریک خرید این محصول، از حسن سلیقه شما 
مصرف کننده عزیز سپاسگزار است. این شرکت مفتخر است با بهره گیري از بهترین امکانات و فناوري روز و با 
بکار گیري کارشناسان مجرب و قطعاتی با بهترین کیفیت و با تأیید موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 
تلفیقی از چند محصول را در یک کالا مناسب خانواده ایرانی فراهم نماید تا ضمن جلب رضایت و خشنودي 
مشتریان و تـوان رقابتـی با بهتـرین نشان هاي تجاري  دنیا، به نظرات و پیشنهادات شما هموطنان گرامی ارج 

نهاده باشد. 
دفترچه حاضر با عنوان دفترچه راهنماي اجاق گاز، در زمینه عملکرد اجاق گاز، نحوه نصب، استفاده بهینه و 
رعایت اصول ایمنی اطلاعات مفیدي را در اختیار شما قرار می دهد. توصیه می کنیم قبل از استفاده، براي عملکرد 
بهتر و طولانی تر شدن عمر دستگاه، نکات و دستورالعمل هاي آن را به دقت مطالعه فرموده و در حفظ و نگهداري 

آن نهایت دقت را فرمایید.  

معرفی اجاق گاز دو فردار تایسز
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اجاق گاز دو فر تایسز به عنوان سري فوق حرفه اي (High Professional) می باشد که توانسته در طرح هاي 
متنوع و روز دنیا، آمیزه اي از خلاقیت، نوآوري و زیبایی، کیفیت و دوام را براي آشپزخانه مدرن ایرانی به ارمغان 

آورد.  
از ویژگی این اجاق گاز دارا بودن دو فر با  کابین مجزاي برقی و گازي با کمترین میزان مصرف انرژي با بازده بهینه 
در عملکرد همراه با 10 برنامه پخت، صفحه نمایشگر مجزا جهت فر برقی و گازي به صورت 15 کلیده، قابلیت 

تغییر رنگ صفحه نمایشگر، دو المنت برقی با مصرف بهینه 11 آمپر، 
قابلیت ذخیره برنامه دلخواه جهت فر برقی، طراحی شلف استیک پز، 
سینی فر فوق کشش با دو رو لعاب پودري، مجهز به فن کانوکشن برقی 
(Convection)، مجهز به تکنولوژي فن خنک کننده،  و شعله زماندار 
24 ساعته، داراي ایزی کلین (easy clean)، دو لامپ مجزا براي فر برقی 
ترموکوپل  فر،  ترموستات  و  شیـر  پشت  خود  سر  فندك  گازي،  و 
جهت  داخلــی  شیشه هــاي  شــدن  جــدا  قابلیت   ،(TopTime)
نظافت،سرشیلنگی 360 درجه، تثبیت کننده و کنترل کننده فشار گاز 
(Governor)، دستگیره و ولوم ضد حرارت (Zamak)، پایه هاي استیل 
قابل تنظیم می باشد. با مجموعه اي از خصوصیت هاي ویژه در اجاق 
و  زیبا  تجربه اي  غذا،  هوشمندانه  پخت  ضمن  فرتایسز  دو  هاي  گاز 

ماندگاري را در آشپرخانه خود خواهید داشت.



1ـ آنچه که مصرف کننده باید بداند
تــوجــه:

ـ این وسیله باید طبق مقررات الزامی نصب شود و فقط در فضایی که داراي تهویه مناسب است، مورد استفاده 
قرار گیرد. پیش از نصب یا استفاده از وسیله، دستور العمل هاي مربوط به آن را مطالعه نمایید. 

ـ طبق راهنماي دفترچه جهت نصب صحیح اجاق گاز ابتدا با مراکز خدمات مشتریان ارتباط برقرار نمایید. 
ـ این دفترچه مکمل محصول می باشد؛ لذا در نگهداري آن کوشا باشید و همواره در طول عمر اجاق گاز، در 

مکانی قابل دسترس، قرار گیرد. 
ـ نصب و تعمیرات باید توسط اشخاص مجرب و کارشناسان مجاز در این زمینه صورت پذیرد. 

ـ مواردي که مشمول ضمانت می شوند در صفحه 23 مندرج گردیده، لذا خواهشمند است به مفاد آن توجه 
نمایید. 
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ایمنی یک عادت خوب، براي آنان که می اندیشند
2ـ توصیه هاي ایمنی براي مصرف کنندگان گرامی

2 ـ 1 ـ توصیه هاي ایمنی به هنگام استفاده از اجاق گاز دو فر

می توان  دقت  کمی  با  فقط  را  می دهد  رخ  منازل  در  که  ناگوار  حوادث  از  بسیاري  آمده،  دست  به  آمار  طبق 
پیشگیري نمود که عبارت اند از:

1ـ هرگز کابل بدون دو شاخه را مستقیماً به پریز برق وصل نکنید. 
2ـ سریعاً پس از نصب محصول آن را آزمایش کنید. مطابق توصیه هاي این دفترچه در صورتی که محصول عملکرد صحیحی 
نداشته باشد، اتصال آن را قطع نمایید و به نزدیکترین تکنسین مجاز اطلاع دهید و هرگز براي تعمیر آن شخصاً، اقدام نکنید. 
3ـ هنگامی که از اجاق گاز استفاده نمی کنید، اطمینان حاصل کنید که ولوم هاي کنترل شیر گاز در وضعیت خاموش 

(OFF) قرار گرفته است. 
4ـ شیلنگ گاز را به صورت دوره هاي 6 ماهه از نظر ترك خوردگی یا تاشدگی مورد بررسی قرار دهید و طی عملیات بازرسی 
اتصالات مذکور را با کف و صابون تست نمایید، حتماً در زمان اتصال جهت محکم کردن شیلنگ از بست مخصوص استفاده نمایید. 

5 ـ هرگز مواد آتش زا را در کنار اجاق گاز قرار ندهید. 
6ـ هنگام استشمام بوي گاز ضمن حفظ خونسردي، شیر اصلی گاز را ببندید و پنجره ها را باز کنید و با حوله ي مرطوب هوا 
را از پنجره خارج کنید و هیچ وسیله ي برقی را روشن یا خاموش نکنید. حتی از جابه جا کردن البسه اي که ایجاد جرقه 

می نمایند، خودداري کنید. 
7ـ این دستگاه فقط می بایست توسط بزرگسالان مورد استفاده قرار گیرد و به کودکان و افراد ناآگاه اجازه ي استفاده از آن 

را ندهید.
8ـ قطعات خارجی دستگاه در حین استفاده تا مدتی پس از خاموش کردن آن گرم می باشد، لذا از دسترس دیگران باید 

دور نگهدارید. 
9ـ هنگامی که از اجاق گاز به مدت طولانی استفاده می شود و شیشه داغ است از قرار دادن غذاي منجمد و ریختن آب سرد 

و دست زدن به شیشه خودداري نمایید. 
10ـ همیشه اجاق گاز را در شرایط پاکیزه نگهداري کنید چرا که باقیمانده ي غذا خطر آتش سوزي را به همراه دارد. 

11ـ هرگز غذا را در کف محفظه فر قرار ندهید.
12ـ جهت نشت یابی اجاق گاز هرگز از کبریت یا فندك استفاده نکنید.

13ـ از قراردادن مواد قابل اشتعال یا قوطی اسپري در مجاورت مشعل ها پرهیز نمایید. 
14ـ از درب فر هرگز به عنوان چهارپایه جهت دسترسی به کابینت هاي بالا استفاده نکرده و اجازه بازي با درب فر را به 

کودکان ندهید.

1ـ سیستم الکتریکی این دستگاه زمانی می تواند به طور ایمن مورد استفاده قرار گیرد که به منبع برق ارت دار 
و به شکل استاندارد وصل شده باشد. ایمنی دستگاه زمانی تضمین می شود که مطابق استانداردها، داراي اتصال 
به زمین باشد. مطمئن شوید که این سیستم اتصال به زمین درست است. در صورت بروز هرگونه خسارت به 

خاطر عدم اتصال به زمین، سازنده محصول هیچ گونه مسئولیتی برعهده نخواهد گرفت.
2ـ هرگز سیم ارت را به لوله آب یا گاز متصل ننماید.

براي طولانی شدن عمر دستگاه به یاد داشته باشید که:
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3ـ انتخاب محل مناسب، جهت استقرار اجاق گاز

3ـ هرگز از اجسام تیز براي تمیز کاري استفاده نکنید چرا که به سطوح آسیب می رساند. در صورت لزوم از محصولات عادي 
غیرساینده با ابر و یا اسفنج کمک بگیرید، و با پارچه نرم خشک شود. 

4ـ هرگز کف دستگاه را به هنگام آشپزي فویل آلومینیوم نپوشانید زیرا حرارت جمع شده در زیر آن روند پخت را مختل 
کرده و حتی به سطح لعاب در آسیب می رساند. 

5ـ در هنگام قرار دادن سرشعله و چدن هاي شعله روي اجاق گاز، از جایگیري صحیح آن اطمینان حاصل نمایید. 
6ـ هیچ وقت مواد غذایی کنسرو شده را جهت گرم کردن در داخل فر قرار ندهید. 

7ـ قبل از بستن درب فر از قرار گیري مناسب طبقات مطمئن شوید. 
8 ـ از ضربه زدن به صفحه نمایشگر لمسی خودداري نمایید. 

9ـ در صورت پاره شدن زهوار پلاستیکی دور درب فر با مرکز خدمات تماس بگیرید. توصیه می کنیم تا تعمیر این زهوار، از 
دستگاه استفاده نکنید.

10ـ براساس ساختار فرتان، جهت تمیز کردن شیشه داخلی فر، آن را خارج کرده و شست و شو نمایید، به هیچ وجه از سایر 
وسایل برقی تمیزکننده  مانند بخارشوي استفاده ننماید.

11ـ از گذاشتن مواد غذایی و وسایل جانبی آشپزخانه در داخل فر جداً خودداري نمایید. 
12ـ از تماس مستقیم دست و یا اشیا قابل اشتعال با المنت هاي فر برقی خودداري فرمایید. 

13ـ درزمان هایی که از دستگاه استفاده نمی کنید، آن را از برق خارج کنید. 
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1ـ اجاق گاز را در محلی قرار دهید که در جریان مستقیم باد نباشد. 
2ـ پریز برق حداقل در فاصله ي یک متري اجاق قرار داشته باشد و اگر پریزي در پشت اجاق یا کابین قرار دارد، به هیچ وجه 

استفاده نشود. 
3ـ دیوارها و اطراف اجاق باید قابلیت تحمل 75 درجه سانتیگراد را داشته باشد. 

4ـ حداقل فواصل لازم بین اجاق با دیواره ي پشتی 15 سانتیمتر، با دیواره ي جانبی10 سانتیمتر، فاصله ي عمودي رویه ي 
 75 حداکثر  و  سانتیمتر   65 حداقل  هود  تا  گاز  اجاق 

سانتیمتر باشد. 
تراز  آن  فوقانی  سطح  باید  گاز،  اجاق  نصب  از  بعد  5ـ 

باشد. 
و  آب  شیـر  نـزدیک  المقـدور  حتی  را  گاز  اجاق  6ـ 

محیط هاي مرطوب قرار ندهید. 
7ـ شیلنگ اتصال اجاق گاز حتماً باید از نوع مخصوص 
وسایل گاز سوز باشد. لطفاً از به کار گرفتن شیلنگ هاي 

متفرقه براي اتصال، جداً خودداري نمایید. 
به  فاصله  حداقل  که  دهید  قرار  محلی  در  را  اجاق  8ـ 
اتصال گاز را داشته باشد، و دسترسی به آن و بازرسی 
آن در هنگام نصب به راحتی میسر باشد، لازم به ذکر 
است شیلنگ نصب باید توسط بست فلزي مخصوص به 

اجاق گاز و لوله ي گاز وصل شود. 
با یک  باید طوري قرار گیرد که در تماس  9ـ شیلنگ 
قطعه ي متحرك کابینت نظیر (کشو) قرار نگیرد و از 

هیچ فضایی که ممکن است منجر به خم یا مسدود شدن آن شود، عبور نکند. 
10ـ قبل از اتصال دستگاه به برق، مطمئن شوید که ویژگی هاي برق دستگاه با برق خانگی شما همخوانی دارد. 



4ـ روش نصب و راه اندازي اجاق گاز
کلیه محصولات این شرکت باید توسط نمایندگی هاي مجاز، نصب و راه اندازي گردد. در غیر این صورت شرکت 

هیچ گونه مسئولیتی را در این زمینه بر عهده نخواهد گرفت و اجاق گاز مشمول گارانتی نخواهد شد.

4ـ1ـ روش برداشتن پوشش بسته بندي
- لطفاً پوشش اجاق گاز را نماینده ي مجاز این شرکت باز نماید. 

- به هنگام حضور تکنسین مجاز شرکت، ابتدا پوشش تسمه هاي اجاق گاز را باز نمایید. سپس بسته بندي و 
روکش هاي مربوطه را از اجاق جدا کنید و پلاستوفوم و یا پالت چوبی را از اجاق جدا کنید.  

این اجاق گاز مجهز به چهار پایه ي قابل تنظیم است که از کف کابین به بدنه ي اصلی نصب گردیده است. این 
امر علاوه بر تسهیل نظافت زیر اجاق گاز، باعث تراز کردن و تنظیم ارتفاع دلخواه نیز می گردد.

قابل توجه است از باز کردن پایه هاي اجاق گاز تا آخرین رزوه خودداري کنید تا استقامت تعادل اجاق تضعیف 
نشود. 

4ـ2ـ تنظیم پایه ها
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4ـ 3ـ نکات احتیاطی هنگام نصب 
4ـ3ـ1ـ کابل اتصال اجاق گاز دو فر جهت نصب و راه اندازي باید از نوع کابل1.5×3 باشد که این امر لزوم وجود 
سیم ارت در پریز ساختمان را ضروري می نماید. توصیه می شود که پریزها و کلیدهاي مینیاتوري مورد استفاده 

در ساختمان باید حداقل توان مقاومتی16 آمپر را داشته باشد. 
4ـ3ـ2ـ اجاق را با شیلنگ استاندارد به طول حداکثر 5/1متر، مجهز به بست فلزي، به انشعاب گاز متصل نموده 
و تست نشتی را در محل اتصال، با کف صابون انجام دهید. در صورت استفاده از گاز مایع باید از سیلندر و رگلاتور 
مطابق با استاندارد استفاده کرد. به هیچ وجه از رگلاتور فشار قوي، جهت اتصال کپسول گاز مایع استفاده ننمایید.
4ـ3ـ3ـ خواهشمند است جهت جابه جایی اجاق گاز، به هیچ عنوان از ولوم ها و دستگیره ي درب استفاده ننماید، 
زیرا امکان شکستن ولوم و شفت ولوم و شیشه ي درب جلو وجود دارد. در زمان جابه جایی حداقل اجاق گاز را 
5 تا 10 سانتیمتر از سطح زمین بلند کنید و از هل دادن اجاق جداً خودداري نمایید، زیرا باعث شکستن پایه ي 

اجاق گاز می گردد. 

5ـ مشخصات فنی اجاق گاز

اخطار:
نازل  سوراخ  قطر  دادن  افزایش  از  1ـ 
جدول  در  شده  ذکر  میزان  از  بیشتر 
لزوم  صورت  در  و  نمایید  خودداري 
با  را  عملیات  این  نازل ها،  تعویض 

هماهنگی تکنسین مجاز انجام دهید.
2ـ اجاق گاز، آماده ي استفاده با گاز 

طبیعی (شهري) است. 
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نادرستدرست

  مشعل

 گاز مایع با فشار 29 میلی بار

قطر نازل
1/100 mm

قطر نازل
1/100 mm

ارزش حرارتی
KWh

گاز طبیعی با فشار 20 میلی بار

کوچک

متوسط

بزرگ

پلوپز

فر بزرگ

بریان کن بزرگ

60

70

85

97

110

100

80-90

100-105

115-120

135-140

130-150

110-130

1/3

2

2/45

1/3

2/3

2/2



6ـ آشنایی با قطعات اجاق گاز
6ـ1ـ شبکه ها: از شبکه ها براي ایجاد فاصله ي مناسب بین ظرف و مشعل هاي رویه استفاه می شود. 

6ـ2ـ صفحه رویه (تاب): در دو نوع لعابی و استیل تولید می گردد. 
6ـ3ـ مشعل هاي رویه: شامل مشعل پلوپز ـ بزرگ ـ متوسط ـ کوچک (قهوه جوش) می شود. 

6ـ4ـ ولوم مشعل هاي رویه (فوقانی): براي کنترل هاي مشعل هاي رویه ي اجاق گاز استفاده می شود. 
6ـ5ـ ولوم مشعل هاي oven و Grill: براي روشن کردن مشعل بریان کن و نیز تنظیم مشعل فر در دماهاي 

مختلف استفاده می گردد. 
6ـ6ـ شلف: براي طبقه بندي محفظه ي فر و قراردادن ظروف و سینی فر کاربرد دارد. 

6ـ7ـ سیخ جوجه گردان: داراي یک عدد چنگک می باشد که، براي نگهداري جوجه ها و براي بریان کردن 
استفاده می شود، که داراي دسته باکالیتی است که هنگام پخت و پز می بایست جدا گردد. 

6ـ8ـ سینی فر: براي پخت کیک و شیرینی استفاده می شود و در مواقعی براي قرار دادن زیر سیخ جوجه 
گردان هنگام استفاده از گریل می باشد. 

6ـ9ـ شیشه دوبل: تهیه شده از شیشه سه جداره سکوریت و مقاوم در برابر حرارت که به صورت کشویی جهت 
سهولت در نظافت طراحی شده است.

6ـ 10ـ پایه قابل تنظیم: براي تراز کردن اجاق گاز می باشد.
6ـ11ـ سنسور پخت گوشت (Meat Sensor): پس از جاي گذاري سنسور گوشت در جاي خود از 40 تا 
95 درجه می توان جهت پخت گوشت و مرغ و ... آن را تنظیم نمود به صورتی که سنسور درون گوشت فرو برده 
و سپس در جاي خود (قسمت بالاي کابین برقی) نصب نمایید، این عملکرد فقط در حالت فر برقی می باشد. با 
استفاده از این سنسور می توان دماي گوشت را حین فرآیند پخت تنظیم نمود تا به محض رسیدن گوشت به 

دماي تعیین شده توسط برد لمسی برقی، فرآیند پخت متوقف شود. 
و  کلیده   9 نمایشگر  برقی صفحه  فر  از  استفاده  لمسی(Touch): جهت  نمایشگر دیجتال  6ـ12ـ صفحه 

فرگازي 6 کلیده مورد استفاده قرار می گیرد. 
6ـ13ـ سیستم ایمنی: مجهز به  ترموسوئیچ هاي ایمنی 60 و 120 درجه و ترموستات ایمنی 300 درجه جهت 
فر برقی که در دماهاي بالا و غیر معمول جهت ایمنی بیشتر از طریق مدارهاي الکتریکی به صورت خودکار اجرا 

می گردد. 
6ـ14ـ المنت: جهت تأمین حرارت و پخت غذا در قسمت فر برقی به صورت بالا و پایین و دور فن کانوکشن 

طراحی شده است. 
6ـ15ـ فن خنک کننده (Cooling Fan): این فن که وظیفه خنک کنندگی برد دیجیتال و سوئیچ برد و 
دیگر متعلقات زیر صفحه اجاق گاز را برعهده دارد به حالت دمنده عمل کرده و هواي محیط را جهت کاهش 
دماي قطعات الکترونیکی و مکانیکی حین فرآیند پخت به داخل هدایت می نماید. لازم به ذکر است که فن مذکور 
باتوجه به دماي سنسورهاي زیر صفحه و داخل فر به صورت اتوماتیک شروع به کار کرده و کارکرد آنها تا پس از 

فرآیند پخت و عادي سازي دماي قطعات فوق ادامه دارد.
6ـ16ـ فن کانوکشن: فن کانوکشن باعث می شود که زمان پخت کاهش یابد و غذاي خوش طعم تري را به 

شما دهد. با وجود فن کانوکشن، دما در تمام نقاط فر به صورت یکنواخت تنظیم می شود. 
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7ـ توصیه هاي مهم در خصوص استفاده از مشعل ها

7ـ1ـ روشن کردن مشعل فوقانی

توجه داشته باشید که اندازه ي ظروف، متناسب با مشعل ها باشد چرا که این امر: 
ـ باعث کاهش مصرف گاز می گردد. 

ـ سبب می شود، شعله به اطراف زبانه نکشد و به ظروف آسیب نرسد. 
ـ در صورت استیل یا لعاب بون صفحه رویه اجاق گاز از گذاشتن ظروف خارج از اندازه قید شده خودداري نمایید، 

زیرا موجب آسیب و سوختگی صفحه خواهد شد. 
اخطار: در صورتی که از اجاق گاز استفاده نمی شود ولوم شیرها باید در حالت خاموش قرار گیرد.
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WRONG CORRECT

مشعل جلو راست

مشعل مرکزي

مشعل عقب راست

مشعل عقب چپ

مشعل جلو چپ

شناسایی نوع مشعل ها
شناسایی حالت هاي ولوم

انتخاب ظروف مناسب جهت پخت و پز

          
    14 10 
      
     26 20 

      22-28  

7-2-1 پس از باز کردن شیر اصلی گاز، ولوم شیر مورد نظر را به داخل فشار داده و بر خلاف عقربه هاي ساعت بچرخانید و 
سپس کلید مربوط به فندك را فشار داده تا شعله روشن شود. در صورتی که اجاق گاز شما براي مشعل فوقانی مجهز به سیستم 
ترموکوپل است، بعد از فشار دادن ولوم شیر به سمت داخل و روشن شدن شعله، شیر را چند ثانیه در همان حالت نگه دارید تا 

ترموکوپل گرم شود و شعله روشن بماند.
7-3-1 در مدل هاي مجهز به میکرو سوئیچ پشت شیر (فندك سرخود)، نیازي به فشار دادن کلید فندك وجود ندارد و با فشار 

ولوم به سمت داخل فندك به صورت خودکار عمل می کند.
7-4-1 هنگامی که ولوم در حالت خاموش (OFF) قرار گیرد، مشعل خاموش می باشد.

7-5-1 در صورت کثیف بودن الکترود فندك ها، عمل جرقه زدن به خوبی انجام نمی گیرد. 
براي تمیز کردن آن ها، همیشه از یک برس غیر فلزي استفاده نمایید. توجه داشته باشید که 

الکترود فندك ها تحت فشار یا ضربه ي شدید قرار نگیرند.

قهوه جوش

15-24



7ـ2 ـ طریقه صحیح قراردادن مشعل هاي رویه (سرشعله) بعد از شستشو مطابق شکل زیر

(Grill) و بریان کن (Oven)8 ـ استفاده از مشعل هاي فر
ـ مشعل فر و بریان کن به وسیله ي شیرترموستات مجهز به ترموکوپل، روشن می شود. 

ـ شیرترموستات فقط براي مشعل فر و بریان کن کاربرد دارد و بر عملکرد سایر مشعل ها تأثیري ندارد. 

(Oven) 8ـ1ـ روشن کردن مشعل فر
براي روشن کردن مشعل فر ابتدا درب فر را کاملاً باز نمایید و ولوم شیر ترموستات را فشار داده و آن را در جهت 
عکس عقربه هاي ساعت بچرخانید و براي روشن ماندن شعله لازم است ولوم شیر را در همان حالت چند ثانیه 

نگه دارید، تا ترموکوپل مشعل گرم شود و شعله پایدار بماند، حال می توان درب فر را به آرامی بست. 

(Grill) 8ـ2ـ روشن کردن مشعل بریان کن
ابتدا درب فر را کاملاً باز کنید، سپس ولوم شیر ترموستات را فشار دهید و آن را در جهت عقربه هاي ساعت روي 
حالت (Grill) بچرخانید و پس از روشن شدن مشعل، ولوم شیر ترموستات را چند ثانیه به همان حالت نگه دارید 
تا ترموکوپل گرم شود، سپس درب فر را ببندید. مشعل گریل مجهز به یک ترموکوپل ایمنی است. چنانچه پس 
از 15 ثانیه نگه داشتن فندك، مشعل روشن نشد، یک دقیقه صبر کنید و عملیات فوق را مجدداً تکرار نمایید. 
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8ـ3ـ نکات احتیاطی به هنگام استفاده از مشعل فر
گرماي  با  پخت  به  که  دارد  کاربرد  شیرینی هایی  یا  و  کیک ها  غذاها،  از  دسته  آن  پختن  براي  فر  مشعل  ـ 

غیرمستقیم نیاز دارند. 
ـ در اولین دفعه ي استفاده از فر و بریان کن براي برطرف شدن بوي نامطبوع ناشی از پشم شیشه، مشعل را به 

مدت 30 دقیقه روشن نگه دارید.
ـ توصیه می گردد به هنگام استفاده از فر، قبل از پخت غذا به مدت 10 ـ 15 دقیقه جهت پخت مطلوب تر فر 

روشن گردد. 
ـ قبل از استفاده از فر از عدم وجود کاغذ و مواد آتش زا در محفظه فر مطمئن شوید. 

 ـ چنانچه پس از 15 ثانیه نگه داشتن فندك، مشعل روشن نشد، یک دقیقه صبر کنید و عملیات فوق را مجدداً 
تکرار نمایید. 

ـ در صورت قطع برق می توان با عبور دادن کبریت از محفظه ي تعبیه شده روي کف کابین، مشعل را روشن 
نمایید. 

ـ در طول مدت پخت غذا، چنانچه نیاز به دسترسی به غذا و باز کردن درب فر می باشد، حتی الامکان مدت باز 
ماندن درب کوتاه باشد، چرا که طولانی شدن این زمان باعث افت حرارت شده و کیفیت غذا پایین می آید.

ـ هر بار به هنگام روشن کردن فر یا بریان کن به دلیل داشتن میکروسوئیچ ایمنی، درب فر می بایست کاملاً باز 
گردد تا فندك مربوطه جهت روشن کردن مشعل ها فعال گردد. 

ـ حداکثر وزن مواد غذایی مورد استفاده بر روي سیخ جوجه گردان 1200 گرم باشد. 
ـ مشعل بریان کن براي بریان کردن جوجه، گوشت، پختن کباب، همچنین طلایی کردن رویه ي کیک و شیرینی 

استفاده می شود. 
ـ بـراي جلوگیـري از ریزش روغن حاصل از غذا و همچنین طبـخ مناسب حتماً سینی را در محل مربوطه، که 

می بایست در پایین ترین طبقه شلف قرار گیرد به اندازه ي 2 لیوان آب درون آن بریزید. 
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9ـ نحوه استفاده از فر برقی ـ گازي

9ـ 1ـ عملکرد  تایمر دیجیتالی لمسی 9 کلید فر برقی

این فر چند کاره، امتیازات فرهاي معمولی و قدیمی را با مدل هاي مدرن فن دار ترکیب کرده و هر دو را در یک 
دستگاه  با دو کابین مجزا به شما ارائه نموده است. این دستگاه با قابلیت هاي چندگانه پخت به شما امکان می دهد 
که به راحتی و در نهایت ایمنی حالت هاي مختلف پخت را انتخاب کنید. انتخاب ویژگی هاي گوناگون دستور پخت 
را می توان از طریق صفحه نمایشگر لمسی 9 کلیده در قسمت فر برقی و 6 کلیده در قسمت فر گازي امتحان کرد. 

ـ کلید(A): با زدن این کلید سوئیچ روشن شده و کلیدهاي دیگر درحالت آماده به کار قرار می گیرند.
ـ کلید (B): بازدن این کلید حالت عملکرد فر روي صفحه نمایش داده شده و همزمان کلید هاي(C,D) چشمک 

زن می گردند که می توان با استفاده از آن ها عملکرد مورد نظر(نوع المنت جهت پخت) را انتخاب نمود.
ـ کلید (E): در صورتی که مایل به تغییر دماي پیش فرض محیط داخل فر هستید می توانید بعد از انتخاب و 
تثبیت حالت عملکرد با کلید (B)، کلید (E) را یک بار بزنید آنگاه کلید هاي (C,D) چشمک زن می گردند که 

می توان با استفاده از کلیدهاي چشمک زن دماي پیش فرض را تغییر داده و تنظیم نمود.
ـ کلید (F): اگر مایل به تغییر زمان پیش فرض پخت هستید می توانید پس از انتخاب و تثبیت حالت عملکرد با 
کلید (B)، کلید (F) را یک بار زده آنگاه کلیدهاي (D,C) چشمک زن گردیده که می توان با استفاده از کلیدهاي 

چشمک زن زمان پیش فرض را تغییر دهید و مدت زمان پخت را تنظیم نمایید.
ـ کلید (G) : اگر مایل به تغییر رنگ صفحه نمایشگر از قرمز به آبی یا بلعکس هستید می توانید هنگامیکه سوئیچ 
خاموش است با 3 ثانیه نگهداشتن کلید (G) رنگ صفحه نمایش را تغییر دهید همچنین این کلید براي روشن 
و خاموش کردن لامپ مورد استفاده قرار می گیرد لازم به ذکر است که لامپ داخل فر برقی پس از 30 ثانیه به 

طور اتوماتیک خاموش می شود.
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9ـ2ـ انواع حالت هاي پخت 

ـ کلید (H): پس از انتخاب حالت مورد نظر جهت پخت با زدن این کلید فرآیند پخت شروع شده و همزمان با 
شروع به کار کردن المنت ها نماد .... روي صفحه نمایش داده می شود .

ـ کلید (L) : این کلید را 3 ثانیه نگه داشته، آنگاه نماد ساعت روي صفحه نمایشگر چشمک زن می شود که 
همزمان میتوان با استفاده از کلیدهاي (C,D) ساعت و دقیقه مورد نظر را تنظیم نمود براي تثبیت کافی است 
یکبار کلید (L) را زده یا 3 ثانیه تأمل کنید.(باید توجه داشت که تنظیم ساعت زمانی میّسر است که سوئیچ 
خاموش باشد). همچنین جهت تنظیم زمان شروع خودکار ابتدا با استفاده از کلید (A) صفحه نمایش را روشن 
کرده و پس از تعریف حالت عملکرد با زدن کلید (L) کلیدهاي (C,D) چشمک زن می شود که می توان با استفاده 

از کلیدهاي چشمک زن زمان شروع خودکار مورد نظر را نسبت به ساعت سوئیچ تنظیم نمایید.

فر برقی با فعال کردن صفحه نمایشگر و انتخاب دستور، مجهز به 10 عملکرد یا برنامه پخت می باشد که در زیر 
آورده شده است:

9ـ2ـ 1ـ پخت سنتی (حالت 1): در این حالت المان هاي حرارتی بالا و پایین به همراه سنسور گوشت شروع به 
کار می کنند. این روش را براي غذاهایی مانند انواع کیک، خوراك، خورشت و گوشت گوساله و ... می توان به کار 
گرفت که نیاز به پخت آرام و تدریجی دارند. شما می توانید میزان حرارت بین بالا و پایین فر را متعادل کنید و 

براساس اینکه غذا به گرماي بیشتر و یا کمتري از زمان نیاز دارد ارتفاع طبقه را انتخاب کنید.
9ـ 2ـ 2ـ پخت تدریجی (حالت 2): در این حالت المان هاي حرارتی پایین روشن می شوند. باتوجه به قراردادن 
سینی در طبقات پخت طبق دماي تعریف شده می توان پخت انواع کیک ها و شیرینی ها و لازانیا را تجربه نمود. 
9ـ2ـ 3ـ المان بالا به همراه سنسور گوشت (حالت 3): در این حالت المان هاي حرارتی بالا به همراه سنسور 
سنسور گوشت فعال می گردد. این حالت براي پخت انواع غذاهاي کبابی مناسب می باشد. در این حالت با فرو 
بردن سنسور گوشت به مرکز، می توانید دماي سنسور را از 40 تا 90 درجه سانتیگراد تنظیم کنید، زمانی که 

دماي تنظیم شده برسد سنسور خاموش می گردد.  
9ـ2ـ 4ـ گریل به همراه سنسور گوشت (حالت 4): در این حالت گریل به همراه سنسور گوشت فعال می گردد، 

این حالت براي پخت مغز گوشت و طلایی شدن روي سطح غذا به مدت کوتاه مناسب می باشد. 
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9ـ2ـ5ـ المان بالا و گریل به همراه سنسور گوشت (حالت 5): در این حالت المان بالا و گریل به همراه سنسور 
گوشت فعال می گردد. 

9ـ2ـ6ـ فن به همراه گریل و سنسورگوشت (حالت 6): در این حالت عناصر حرارتی مرکزي بالا و تهویه به همراه 
سنسور گوشت شروع به کار می کند. عملکرد فن باعث می شود سطح غذا نسوزد.

9ـ2ـ7ـ پخت چندگانه (حالت 7): در این حالت عناصر حرارتی بالا، پایین به همراه فن شروع به کار خواهند کرد. 
از آن جایی که حرارت در سرتاسر فر پایدار و یکنواخت باقی می ماند، این هوا غذا را به طور یکنواخت در کل 
سطحی می پزد. علاوه بر این، دماي 180 درجه سانتیگراد در بازده زمانی معین می توان براي پخت انواع گوشت 

ها مناسب باشد.  
9ـ2 ـ 8ـ المان پایین به همراه فن و المان دور فن (حالت 8): در این حالت المان هاي حرارتی پایین و فن و 
المان دور فن روشن خواهند شد. بهترین نتیجه براي غذاهایی حاصل می شود که نیاز به حرارت از زیر دارند. 

براي پخت انواع پیتزا، کیک نتایج بسیار خوبی در این نوع بدست خواهد آمد. 
9ـ2ـ 9ـ المان دور فن به همراه فن (حالت 9): المان حرارتی پشتی و تهویه شروع به کار می کنند، این حالت 

براي عمل یخ زدایی و پخت غذاهاي ظریف به خصوص شیرینی ها ایده آل می باشد.
9ـ2ـ 10ـ فن کانوکشن (حالت 10): این حالت هواي داخل فر را تهویه می کند.

ـ به هنگام استفاده از فر حداقل به مدت 10 دقیقه از پیش گرم شود. صبر کنید فر به اندازه کافی داغ شود.
ـ از ظروف آلومینیومی سبک جهت قراردادن در طبقات استفاده گردد. 

ـ به هنگام پخت پیتزا و کیک درب فر را مکرراً باز نکنید.
ـ حداقل المقدور براي پخت انواع غذاها از طبقات وسط استفاده گردد. 

ـ زمانی که مواد غذایی از داخل پخته اما بیرونش خام است از مایعات کمتري استفاده کنید، دما را کاهش و زمان 
پخت را افزایش دهید. 

ـ براي گوشت قرمز که باید سطح آن به خوبی پخته و داخلش آبدار بماند بهتر است ابتدا با دماي بالا (220 ـ 
200) شروع کنید و بعد از مدت کوتاهی دما را کاهش دهید.

- پیشنهاد می گردد براي پخت انواع غذاهاي ترکیبی از دماي 180-200 درجه سانتیگراد استفاده گردد.
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نکته: در حالت هایی که سنسور پخت گوشت به همراه المان ها فعال می گردد در صورت نیاز به دمـاي بالا 
90 درجه جهت پخت غذا، می بایست سنسور را جدا نموده و مراحل پخت غذا را طبق دماي مورد نیاز خود ادامه 
دهید. در صورت عدم جداسازي سنسور گوشت، پخت غذا با دماي بالاي 90 درجه امکان پذیر نمی باشد. و به 

صورت زنگ آلارم به شما هشدار می هد.

9ـ3ـ توصیه هاي کاربردي آشپزي 
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13ـ تایمر دیجیتالی لمسی :

توجه : این تایمر توانایی مدیریت سیستم تا 24 ساعت شبانه روز را خواهد داشت.

*

این تایمر داراي قابلیت هایی چون لامپ LED نمایش لوگو قفل کودك ، ساعت روزانه، ریموت کنترل ، لامپ ، فن ، جوجه گردان ، امکان تنظیم زمان خاموش شدن شعله 
تا 99دقیقه ونمایش دقیق دماي داخل فر و... می باشد .

تنظیم ساعت روزانه : ابتدا کلید D به مدت 3 ثانیه نگه داشته آنگاه کلید هاي B و C  به حالت چشمک زن درآمده که می توان  با استفاده از آنها ساعت و دقیقه 
مورد نظر را تنظیم نمود. 

تنظیم شعله زماندار : ابتدا کلید A را یک مرتبه لمس کرده آنگاه نمایشگر دقیقه به حالت چشمک زن در می آید سپس با استفاده از کلید هاي B و  C   می توان 
زمان مورد نظر جهت خاموش شدن اتوماتیک شعله تا 99 دقیقه را تنظیم و جهت تثبیت تغییرات اعمالی کافیست 3 ثانیه تامل نمایید.

A

B

C

D

E

F

G

H

I

توجه : در صورت عدم استفاده تایمر زماندار شعله مربوطه، این شعله بصورت عادي قابل استفاده است.

جوجه گردان : با فشار کلید موتور جوجه گردان F شروع به چرخش نموده و با فشار مجدد این کلید چرخش موتور قطع می گردد.

قفل کودك : با نگه داشتن کلید I بمدت 3 ثانیه قفل کودك فعال شده و با نگه داشتن مجدد این کلید بمدت 3 ثانیه قفل باز می شود

لازم به ذکر است که در صورتیکه با هیچیک از کلید ها کار نکنید بعد از گذشت 30ثانیه قفل کودك به صورت اتوماتیک فعال شده که براي باز کردن آن 

می بایست کلید    را به مدت 3 ثانیه نگهدارید.        

ترمومتر : با لمس کلید E روي صفحه نمایشگر دماي محیط داخل فر نمایش داده شده که با لمس مجدد آن از روي صفحه پاك می شود.

فن کانوکشن :  با لمس کلید H فن داخل محفظه فر روشن می شود و با لمس مجدد آن خاموش می گردد.

لامپ :  با لمس کلید G  لامپ داخل محفظه فر روشن و با لمس مجدد آن خاموش می گردد. 

کنترل از راه دور:
1-کلید روش وخاموش                                 LAMP -2 = کلید لامپ 

FAN -3 = فن کانوکشن                                DELAY -4 = شعله زماندار
TEMP -5 وBBQ = دماي داخل فر                    BBQ2 -6 = موتور جوجه گردان

SET/ALARM -7 = زنگ هشدار و تنظیم ساعت     LOCK -8  = قفل کودك
9-  +  و  -    کلید هاي تنظیم



14ـ  نحوه استفاده از سیخ جوجه گردان

16ـ جداره شیشه اي داخلی با قابلیت جداسازي
در محصولاتی با شیشه جداره ي متحرك، این شیشه به صورت 
کشویی و قابل جدا سازي است و به شما این امکان را می دهدکه 
کردن  تمیز  به  اقدام  آسانی،  به  غذا  طبخ  از  بعد  کردن  پاك 
محصول نمایید، به دلیل این که براي باز کردن درب شیشه اي 
فر نیاز به هیچ ابزاري نیست و تمیز کردن فر از همیشه آسان تر 

خواهد بود. 

نکته: توجه شود که طبقه مناسب براي قراردادن تعادل سیخ جوجه گردان درست انتخاب شود تا در هنگام 
چرخش سیخ مرغ یا دیگر مواد غذایی با مشعل بالا در تماس نبوده و داراي فاصله مناسب باشد. لازم به ذکر است 

سیخ ها را پس از هر بار پخت کاملاً شسته و خشک شود. 

مرغ را بین گیره هاي استیل قرار دهید و پیچ گیره ها را 
محکم کنید، براي تعادل مرغ، پاها و بال هاي مرغ را محکم 
ببندید. مواد غذایی را تا حداکثر ظرفیت 1200گرم را به 
سیخ کشیده و سپس در محل مخصوص خود قرار دهید و 
پز،  و  پخت  از  حاصل  مایعات  و  چربی  آوري  جمع  جهت 

سینی مخصوص را در طبقات زیرین سیخ ها قرار دهید.

15ـ طریقه ي جدا کردن درب فر
درب فر را بطور کامل باز نمایید .قفل لولا را مطابق شکل  در شیار مربوطه قرار دهید ،درب را از دو طرف  گرفته 
و آرام آرام آن را ببندید تا زمانی که مقاومت مشخصی را احساس کنید بطور همزمان درب را بالا برده وبه سمت 
وضعیت بسته شدن آن را فشار دهید تا با آزاد شدن قفل لولا از بدنه اجاق گاز به سمت بیرون بلغزد براي مونتا
 ژ کردن درب دستورالعمل فوق را بطور معکوس اجرا کنید و مراتب باشید قفل لولا درست در جاي خود قرار 

گرفته باشد.
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-19 طریقه ي نظافت و تمیز کردن اجاق گاز
- قبل از انجام هر عملیات تمیزکاري، شیر اصلی گاز را قطع کنید و دوشاخه ي برق را از پریز 

بیرون آورید.

- براي نگهداري بهینه ي ورق هاي استیل، پس از هر بار استفاده، کاملاً آن ها را تمیز کنید.

- سطح لعاب را مرتب با آب و مایع ظرفشویی به وسیله ي اسفنج مرطوب شستشو دهید و از 

تماس مواد اسیدي و قلیایی (سرکه، نمک، آبلیمو ....) بر روي صفحات لعابی و استیل خودداري 

نمایید.

استیل جداً  روي  بر  زبر  اشیاء  از کشیدن  و همچنین  لعابی  به صفحات  زدن  از ضربه  توجه: 

اجتناب نمایید. لازم به توضیح است که نظافت اجاق گاز می بایست بعد از سرد شدن کامل انجام 

شود و از تمیز کردن اجاق گاز در زمان هاي که صفحه رویه و کابین داغ است، بپرهیزید.

:(Governor) ِ17ـ گاورنر
وسیله اي است که در ابتداي ورودي لوله اصلی جهت ورود گاز به 

اجاق گاز بسته شده است این وسیله جهت تثبیت گاز می باشد 
که در کارخانه براساس گاز شهري (گاز طبیعی) تنظیم شده 

است. 

توجه: در مورد وسایلی که تنها با گاز مایع کار می کنند به 
دلیل وجود رگلاتور استفاده از گاور نر ممنوع می باشد. 

خواهشمند است براي هر گونه تغییر مخصوصاً براي تبدیل گاز 
شهري به مایع و نوسانات گازي توسط تکنسین مجاز این کار 

انجام گردد. 
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18ـ لعاب سلف کلین(تمیزشونده خودکار )

سطح داخلی اجاق گاز با لعاب سلف کلین

این نــوع لعاب که در دیـواره کابین فر به صـــورت غیـر بـــراق
 می باشد، ذرات چربی را در پخت به خود جذب کرده و شرایطی 
را فراهم می نماید که بدون نیاز به وسیله تیز مانند کاردك چربی 
ناشی از پخت غذا داخل فر به راحتی با رعایت دستورالعمل زیر با 

یک اسفنج  مرطوب تمیز گردد.
•  با یک اسفنج مرطوب چربی داخل فر را تمیز نمایید.
• فر را تا دماي حداکثر به مدت 5 دقیقه روشن نمایید.

•  فر را خاموش کنید و منتظر بمانید تا خنک شود.
•  مجددا اسفنج مرطوب را روي تمام سطوح داخل فر بکشید تا 

کاملا تمیز گردد.
•  توجه: هیچگاه این سطوح را با یک جسم ساینده و زبر مثل اسکاج و یا سیم ظرفشویی تمیز نکنید.

•  به هیچ عنوان از مواد اسیدي و شوینده شیمیایی دیگر که در تمیز کاري منزل مورد استفاده قرار می گیرد 
براي تمیز کردن این سطوح استفاده ننماید.  



21ـ  نظافت جوجه گردان
سیخ ها را جداً نمایید و آن ها را با آب گرم بشویید (بدون استفاده از مواد شوینده ي زبر و خشن) و سپس آن

 ها را در جاي خود قرار دهید. تماس دائمی با آتش، ممکن است موجب تغییر رنگ در بعضی از قطعات شود 
که این امر طبیعی است.

22ـ نظافت سر شعله هاي فوقانی
کلاهک سرشعله ها را براي نظافت جدا کنید و آن ها را بدون استفاده از مواد خشن و زبر، در آب داغ و اندکی 

مایع ظرفشویی بشویید و سپس خشک نمایید.

هشدار:
 - به هیچ عنوان این قطعات را در ماشین ظرفشویی نشویید. لازم به توضیح است براي سرشعله ها به هیچ 

عنوان از مواد اسیدي و گاز پاکن ها و شوینده هاي قوي (سفیدکننده) استفاده ننمایید.
- سرشعله ها را به درستی و با دقت در جاي خود قرار دهید و مراقب باشید که سوراخ هاي روي سرشعله ها 

کاملاً منطبق بر پین هاي جرقه زن و ترموکوپل باشند.
23ـ پین هاي جرقه زن و ترموکوپل

براي اینکه جرقه زن و ترموکوپل درست کار کنند، باید همواره تمیز باشند. آن ها را مرتب بازرسی نمایید و در 
با استفاده از خلال دندان پس مانده هاي غذا را از پین ها جدا  صورت لزوم، با دستمال مرطوب پاك کنید و 

نمایید.

توجه : در هنگام نظافت پین هاي جرقه زن و ترموکوپل از وارد کـردن فشار و ضربه که باعث آسیب 
دیدگی آنان می شود جداً خودداري نمائید.

24ـ نظافت فر
- فر را به صورت منظم پس از خنک شدن پاکیزه نمایید.

- داخل فر و سیخ ها را با آب داغ و مواد شوینده غیر زبر پاکیزه نموده و خشک کنید.

هشدار: مشتري گرامی در هنگام تمیز کردن اجاق گاز، به دلیل وجود پشم شیشه و قطعات برقی، به هیچ 
عنوان مستقیماً از شیلنگ آب براي تمیز کردن استفاده نکنید.

20ـ لکه هاي غذا یا پس مانده ها
هـرگـز از قطعات فلـزي یا اجسام نوك تیز براي این منظـور استفاده نکنید. این اجسام به سطح ورق ها آسیب 
می رسانند. از مواد عادي غیر خشن و در صورت لزوم از اجسام چوبی یا پلاستیکی استفاده نمایید. با استفاده 
از یک پارچه ي نرم، سطح مورد نظر را تمیز کنید. مراقب باشید تا پس مانده هاي غذا یا مواد شکردار، درون 
اجاق گاز نریزد. اگر این مواد به مدت زیادي روي قطعات اجاق باقی بمانند، ممکن است به قطعات آسیب وارد 

شود.
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-25 درب شیشه اي
درب شیشه اي باید همواره تمیز نگه داشته شود. از دستمال نرم مخصوص جهت پاك کردن لکه ها و در صورت 
لزوم از مواد شوینده استفاده نمایید. در زمانی که فر کار کرده باشد و شیشه داغ است جهت پاك کردن و 

تمیزکاري، از دستمال خیس استفاده نشود.

26ـ نگهداري ویژه
اجاق گاز نیاز به نگهداري ویژه دارد؛ مانند تعویض قطعاتی از قبیل بست ها، لامپ ها و ... قبل از هر گونه عمل 

تعویض، باید اتصال الکتریکی دستگاه قطع گردد. و با سرویسکارن مجاز تماس گرفته شود.

26ـ1ـ روغن کاري شیرها و کلید ترموستات
گاهی ممکن است شیرها یا کلید ترموستات به سختی حرکت کند و یا قفل شوند که در این صورت باید داخل 

آن ها پس از تمیز شدن روغن کاري شوند و این کار باید توسط تکنیسین متخصص صورت پذیرد.

26ـ2ـ تعویض لامپ داخل فر
ابتدا برق را قطع کنید و حباب  لامپ را با چرخاندن در خلاف جهت عقربه هاي ساعت جدا نمایید و سپس یک 

لامپ جدید (15 وات ) را جایگزین کنید و در آخر پوشش را در جاي خود قرار دهید.
نکته: هنگامی که مشعل فر یا بریان کن روشن می باشد به جزء در موارد لازم لامپ فر را روشن نگذارید.
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نکته: زمان هاي پخت در جدول ذکر شده تقریبی می باشد و ممکن است برحسب سلیقه تغییر کند.

*زمان و درجه پخت غذا در فر*
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-29 مصرف کننده گرامی لطفاً قبل از مراجعه سرویسکارجهت نصب به موارد 
ذیل توجه نمائید

-30 شرایط نصب محصول

-1 توصیه می شود پس از خریداري محصول، قبل از استفاده از آن، دفترچه ي راهنماي کاربرد و نصب را 
مطالعه نمـایید و حتمـاً جهت نصب و راه انـدازي اجـاق گاز با نزدیک ترین نمایندگی مجاز خدمات پس از 

فروش منطقه ي سکونت خود تماس بگیرید.
-2 لطفاً شیلنگ گاز را به اندازه ي (1.5 متر) و 2 عدد بست فلزي تهیه نمایید. 

-3 هزینه ي نصب و ایاب و ذهاب یا تعمیرات احتمالی، طبق تعرفه ي مصوب کارخانه که نزد سرویسکار مجاز 
آن شرکت است، بر عهده ي مصرف کننده می باشد.

-4 هزینه ي نصب و ایاب و ذهاب یا تعمیرات احتمالی، در مناطق خارج از مناطق تحت پوشش با توافق طرفین 
از مصرف کننده اخذ می گردد.

منظور از نصب محصول توسط سرویسکار شامل مراحل ذیل می باشد:
1ـ نصب محصول در محل مورد نظر در چهارچوب رعایت استاندارد و ضوابط فنی 

2ـ راه اندازي کامل دستگاه و آموزش آن به مشتري 
3ـ دریافت امضاي رضایت خریدار نسبت به نصب صحیح آن

با توجه به اینکه اجاق گاز تولیدي این شرکت با تکنیک برتر و دقت کامل و از مواد مرغوب ساخته 
نقص گردد،  و  گاز دچار عیب  اجاق  گارانتی  متعهد می گردد چنانچه طی مدت  شده است، شرکت 
عیوب دستگاه را برطرف و قطعات شامل ضمانت (مشروط به رعایت کامل شرایط ضمانت) را تعمیر 
قبال دستگاه  نامناسب مصرف کننده شرکت مسئولیتی در  استفاده  بدیهی است در صورت  نماید. 

نخواهد داشت.
به این توضیحات توجه نمایید

- ارائه ي ضمانت نامه در زمان نصب و تعمیرات الزامی است. در غیر این صورت، وجه تعمیرات و لوازم یدکی نقداً 
دریافت می گردد.

- هزینه ي ایاب و ذهاب و اجرت تعمیر و تعویض قطعات به عهده ي مصرف کننده است.
- ضمانت نامه المثنی طبق هیچ شرایطی صادر نخواهد شد. این گارانتی به هیچ عنوان مفهوم تعویض دستگاه را 

در برنخواهد داشت.
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-31 شرایط ضمانت محصول

«در شرایط زیر ضمانت نامه معتبر نمی باشد»
1- نصب، راه اندازي و هرگونه تعمیرات توسط مشتري یا افرادي به غیر از متخصصین رسمی شرکت، محصول 

را از پوشش گارانتی خارج خواهد کرد.
2- قطعات آسیب دیده در هنگام حمل و نقل، شامل این ضمانت نامه نمی باشد.

3- حوادث غیر مترقبه مانند آتش سوزي، زلزله، سیل  و ... شامل گارانتی نمی باشند. 
4- آسیب هاي وارده به دستگاه ناشی از جابه جایی نادرست و یا براثر شستشو با آب و خرابی ها ،خراشیدگی 
و تغییر رنگ سطوح و اجزاي داخلی و خارجی، به دلیل استفاده از مواد شوینده ،جلادهنده تمیز کننده و براق 

کننده به هیچ عنوان شامل ضمانت نخواهد بود 
5- صدمات ناشی از عدم وجود سیستم برق گیر(ارت در سیم کشی ساختمان)،نوسانات برق، شوك ها و قطع 

و وصل شدن قطعات به هیچ عنوان شامل گارانتی نمیباشد.
به سطوح  گرمازا  وسیله  مستقیم  و حرارت  ،نورمستقیم خورشید  گردخاك  و  رطوبت  از  ناشی  6- صدمات 

دستگاه به هیچ عنوان شامل گارانتی نمی گردد.
7- آسیب هاي وارده به دستگاه ناشی از جابه جایی نادرست و یا بر اثر شستشو با آب و خرابی ها، خراشیدگی 
و تغییر رنگ سطوح و اجزاي داخلی و خارجی، به دلیل استفاده از مواد شوینده، جلادهنده،  تمیزکننده و 

23براق کننده، به هیچ عنوان شامل ضمانت نخواهد بود.

فن خنک کننده
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این محصــول می بایست تـوســـط نمــاینـدگان مجـاز خـدمات پـس از فـروش این شـرکت نصب 

گردد.

خواهشمند است جهت نصب و راه انـدازي محصول حرف M و جهت تعمییرات جانبی حرف T را بـه شماره 

هاي ذیل پیامک فرمائید.

شمـاره پیامک 30006703934934

شماره تلفن صداي مشتریان 02833800

شماره پیامک اصالت پروانه استاندارد 10001517

7602547805
علامت استاندارد ایران نشانه مرغوبیت کالاست


