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Dear customer,

We would like to thank and congratulate you for your
choice. This practical modern appliance has been made
using materials of the highest quality, which have been
put through the strictest of Quality Controls during
manufacture and meticulously tested to ensure that they
meet all of your cooking demands. To make life easier,
this instructions booklet is divided up into two sections:
instructions of use and installation instructions. We kindly
ask you to read and follow these simple instructions in
order to guarantee first-class results from the very start.
This booklet contains important information not only
concerning use, but also concerning your own personal
safety and maintenance of the appliance.

Our products need to be carefully packed to protect them
during transportation. All the material used for packing is
considered essential for this purpose and is also
completely recyclable. You too can contribut towards
protecting the environment by disposing of this material at
your nearest recyclable refuse collection point. Do not
dispose of used cooking oil down the kitchen sink. Oil
may seriously damage the environment. Dispose of it in a
closed container at your nearest collection point or, failing
this, dispose of it in your rubbish bin. Although this last
solution is far from perfect, your oil will be taken to a
controlled refuse dump where it will not be allowed to
pollute water. You and your children will appreciate it.
Render your old appliance useless before disposing of it
at your nearest recyclable refuse collection centre.

Your local authority will be pleased to inform you where
your nearest centre is.

Packaging and old appliances

If the symbol E appears on the specifications plate,

follow these instructions:

Disposing in an environmentally-responsible
manner

Unpack the appliance and dispose of the
packaging in a environmentally-responsible
manner.

E This appliance is labelled in accordance with the

=== EUropean Directive 2002/96/EC concerning
used electrical and electronic appliances (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

The guideline determines the framework for the
return and recycling of used appliances as
applicable.
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Safety warnings

Read this manual carefully in order to cook efficiently
and safely.

 All installation, regulation and adaptation to other types
of gas must be carried out by an authorised installation
technician, respecting all applicable regulations,
standards and the country's electrical and gas supply
companies' specifications.
It is recommended that you call our Technical Assistance
Service for adaptation to other types of gas.

Check all measurements before proceeding to install
your new hob.

These instructions are only valid for the countries indica-
ted on the appliance. Refer to the technical instructions
to adapt the appliance to the conditions of use for the
relevant country.

 This appliance has been designed for home use only, not
for commercial or professional use. This appliance
cannot be installed on yachts or in caravans. The
warranty will only be valid if the appliance is used for the
purpose for which it was designed.

o This appliance should not be connected to device for
extracting combustion products.

«f The appliance is equipped with an EU Schuko plug.
In order to ensure protective earthing in a Danish socket,
the appliance must be connected via an appropriate plug
adaptor. This adaptor (permitted up to a maximum
of 13 amps) can be obtained from the after-sales service
(spare part no. 616581).

o The appliance should not be exposed to strong draughts,
as these may blow the burners out.

J This appliance leaves the factory set for the gas supply
indicated on the characteristics plate. Call the Service
Centre this it needs to be altered.

Do not tamper inside the appliance. If necessary, call
your local Service Centre.

Look after these instructions of use and installation so
as to be able to produce them should the appliance ever
change hands.

o If your hob is supplied with a glass cover, do not subject
it to excessive force. If the glass should become
detached from the hob, call the Service Centre
immediately for them to repair or replace it.

Jd Do not use a damaged appliance.

The surfaces on heating and cooking appliances get hot
when in use. Be careful. Keep children away from the
appliance.

o Only use your appliance for the preparation of food and
never for room-heating purposes.

o Overheated fat or oil can easily catch fire. Never leave
the appliance unattended when cooking food with fat or
oil, e.g. chips.

o Never pour water on burning fat or oil. DANGER OF
BURNS! Cover the receptacle to smother the flames
and turn the hob off.

o In the event of a fault, cut the gas and electricity supplies
to the appliance. Call our Service Centre to repair the
fault.

o Do not use unstable or uneven-based receptacles on
cooking plates or burners. They may accidentally tip
over.

o If a gas supply knob/valve jams, do not force it. Call
your official Service Centre immediately for them to
repair or replace it.

o Do not use steam clearing machines to clean the
hotplate, as there is risk of electrocution.

 This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

o Never leave the appliance unattended during operation.

o The illustrations used in this booklet are only
intended as a guide.

IF THESE INSTRUCTIONS ARE NOT FOLLOWED,
THE MANUFACTURER ACCEPTS NO
RESPONSIBILITY
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Fig. 1

Gas burners

Each control knob indicates which burner it controls.
Fig. 1.

To light a burner, press the burner switch and turn it left
to the maximum position, keeping it in this position for a
few seconds until the burner lights before releasing and
adjusting it to the required position.

If the burner does not light at the first attempt, repeat the
operation.

If your hob does not come with any kind of automatic
ignition system, then light the burners with a naked flame
(cigarette lighter, matches, etc.).

If the spark plugs are dirty, then a fault may occur in the
ignition system. Keep them completely clean. Clean the
spark plugs using a small brush, remembering that the
plugs must not receive any kind of violent impact.

Your hob is equipped with burners with safety valves
which prevent gas from being released. Should the
burners accidentally go out, proceed to light as
described above, but keep the control knob pressed in
until the burners light and then for a few more seconds
once alight. If complete ignition does not occur, repeat
the operation keeping the knob pressed in for approx. 10
seconds.

To turn the burners off, turn the control knob in a
clockwise direction to the O setting.

Your modern functional hob is equipped with progressive
valves which permit you to find the perfect flame setting
between maximum and minimum.

Your hob is equipped with a triple-flame burner, the
perfect system for cooking paellas, using woks, etc.

Gas appliances create both heat and humidity in the
room they are used in. Make sure that your kitchen is
properly ventilated: keep natural ventilation outlets open
or install a mechanical ventilation system (extractor fan).
When using your appliance for a prolonged period of
time, it may be necessary to provide additional ventilation
e.g. by opening a window (without creating a draught)
or turning up the setting on your mechanical ventilation
system.

And orange-coloured flame is normal and it is produced
in the presence of dust in the atmosphere, spillages, etc.



Recommended receptacle
diameters (cm.)

Depending on model:

Burner Minimum receptacle Maximum receptacle
Triple flame: >22 cm

Small triple flame: 22 cm 26 cm
Semi-rapid: 14 cm 20 cm
Auxiliary: 12 cm 14 cm

Additional pan support:

Depending on the model that you have purchased, your
hob may come equipped with an additional pan support.
This pan support is essential when using the triple-flame
burner for receptacles with diameters of more than 26
cm, griddles, terracotta casseroles and all kinds of
concave receptacles (Woks, etc...) Fig 2.

If you do not have this pan support, then it is available
from your Service Centre, code 494664.

Coffee pot support: Depending on the model that you
have purchased, your hob may come equipped with an
additional coffee pot support. This pan support is only
for use on the auxiliary burner for receptacles with
diameters of less than 10 cm. If you do not have this pan
support, then it is available from your Service

Centre, code 423529.

The manufacturer cannot be held responsible for
the non-use or misuse of these additional pan
support.



Cooking recommendations

These recommendations are only intended as a guide

Very strong Strong

Medium Slow

Triple flame  Boiling, stewing, grilling, Re-heating and
browning off, paellas,  keeping food warm:
oriental food (Wok) prepared food,

pre-cooked food

Small Escalope, steak, Rice, Steaming:

triple omelette,fried food white sauce [fish,

flame agout. vegetables.

Semi-rapid Steamed potatoes, fresh Re heating and
vegetables, pasta keeping food warm:

pre-cooked food and
delicate stews.

Auxiliary Stews, rice pudding, Thawing |Making/
caramel. and slow | melting:

boiling: butter,
pulses, chocolate
fruit, jelly
frozen

food




Warnings concerning cooking:

DON'Ts

Do not use small receptacles on large
burners. The flame should not touch the

sides of receptacles.

Do not cook without lids or with lids only
partially covering receptacles.
You are wasting energy.

Do not use receptacles with uneven
bases. They lengthen cooking times and
increase energy consumption.

Do not place receptacles on burners off
centre. They could tip over. Do not use
wide-based receptacles on the burners
nearest to the controls.When centred on
the burner, they could touch the controls
or raise the temperature in the area. This
may damage the hob.

Do not place receptacles directly on top
of burners.

Do not use excessive weights or strike
the hob with heavy objects.

DOs

Always use suitably sized receptacles on
each burner. This helps avoid excessive
gas consumption and prevents
receptacles from getting tarnished.
Always use lids.

Only use thick-,flat-based saucepans,
frying pans and casseroles.

Always place receptacles in the middle
of burners.

Always place receptacle on the pans
support. Make sure that the metal grids
and the tops of the burners are correctly
positioned before using them.

Handle receptacles on the hob with care.

Only use one recipient per burner. Use
the extra cast iron grid on the triple flame
burner



Cleaning and maintenance:

DON'Ts DOs

@ Once the appliance is cool, use a
Q / NEVER use abrasive products, e sponge, water and soap. Wipe

sharp instruments, steel scourers, I I I | away all spilled liquids as soon as
\ /_ knives, etc... to remove bits of : !) ~N spillage occurs to save unnecessary
"9 ' hardened food that have stuck to the || \;=¢/| || effort at a later stage.
.‘lb' /“l' . hob, pan supports, burners or
'~‘ AN electric hotplates. 20 99
e Ji5Svii . P
o0 0P
DO NOT use steam cleaning In order to keep the burners and the

pan supports clean they should be
periodically cleaned by sumerging
them in soapy water and scrubbing
them with a non-metallic brush so
that all holes and grooves are
perfectly clean and free from dirt.
This will ensure correct flames.
Always dry the burner covers and
the pan supports if they have

machines to clean the hob, this
could damage it.

In Avoid spilling acidic liquids (such as become wet.
I \ - lemon juice or vinegar) on your
I \1|l N (‘) . —
: \.J" 1/A‘IL. cooking hob.

After cleaning and drying the
burners, make sure the burner

covers are correctly placed on the
burner’s flame diffuser.

The lid of the triple-flame burner and stainless steel parts such as top sheet and the area around the burners may
become discoloured over time. This is NORMAL because of the high temperatures. Each time the appliance is used
these parts should be cleaned with a product that is suitable for stainless steel.

After washing the pan supports, dry them completely before cooking with them again. Drops of water or damp patches
on the surfaces when you begin cooking may cause deterioration of the enamel.

The pan supports on your cooking hob are fitted with rubber rests. Take care when you clean them, as they might
come off, leaving your pan support without protection, and it may scratch the cooking hob.



Troubleshooting

It is not always necessary to call the Service Centre. In
some cases, you may be able to solve the problem
yourself. This table contains some useful information.
Important information:

Only authorised personnel from our Service Centre are
qualified to work on the main gas and electric systems.

What's wrong

Possible cause

Solution

...if none of the electrical
system works?

-Faulty fuse.

-The automatic circuit breaker
or mains differential has been
triggered.

-Check the fuse in the main fuse box and
replace it if it is faulty

-Check to see if the circuit

breaker or a differential has

been triggered in the mains

supply box

...if the electric ignition system
does not work?

-There may be food or cleaning
product particles between the
spark plugs and the burners.

-The burners are wet.

-The covers on the burners are
not in the right position.

-The gap between the spark
plug and the burner needs to
be cleaned carefully.

-Dry the burner covers and spark plugs
carefully.

-Check that the covers have been put in the
proper position.

...if the flame on the burners is
not evenly distributed?

-The burner components have
not been assembled properly.

-The gas outlets on the burners
are dirty.

-Put the components in their
correct positions.

-Clean the gas outlets on the
burners.

...if the gas flow does not seem
normal or there is no gas flow
at all?

-The gas flow has been cut at
an intermediate stopcock.

-If the gas is supplied from a
gas bottle, it may be empty.

-Open any intermediate stopcocks.

-Replace the gas bottle with
a full one.

...if the kitchen smells of gas?

-One of the valves has been
left open.

-Possible leak on the gas bottle
coupling.

-Check to see if a valve has
been left open.

order.

...if the safety devices on the
different burners do not work?

-The control knob has not been
kept pressed in for long
enough.

-The outlets on the burners are
dirty.

-Once ignited, keep the control knob pressed
in for a few seconds.

-Clean the gas outlets on the
burners.

10

-Check that the coupling on the gas bottle is in




11

Conditions of warranty

The conditions of warranty are those set out by our
company's representatives in the country where you
purchased your appliance. The salesperson that sold

you the appliance will be only too pleased to inform you
as to the details of these conditions. Proof of purchase
must be produced when making any kind of claim against
the warranty.

The manufacturer reserves the right to modify these
conditions.

Should you need to contact our Service Centre, please
quote the following information:

E-NRFD

These indications appear on your appliance's characteris-
tics plate on the bottom of your appliance.
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Geschétzter Kunde:

Wir danken lhnen und begliickwiinschen Sie zu Ihrer Wahl.
Dieses praktische, moderne und funktionelle Gerat wird
aus erstklassigen Materialien hergestellt, die, wahrend
des Produktionsprozesses einer strengen Qualitédtskontrolle
unterzogen wurden.

die peinlich genau untersucht werden, damit all ihre
Anforderungen zum perfekten Kochen zufriedenstellend
sind. Zur Vereinfachung ist diese Gebrauchsanweisung
in zwei Abschnitte unterteilt, ein Abschnitt fiir Benutzung
des Geréts und der andere fiir die Installation.

Aus diesem Grund bitten wir Sie, dass Sie diese
einfachen Anweisungen lesen und beachten, um somit
unverbesserliche Ergebnisse ab seiner ersten Benutzung
zu garantieren. Enthélt wichtige Informationen, nicht
nur fiir die Benutzung, sondern auch fiir Sicherheit und
Wartung.

Waihrend des Transportes, brauchen unsere Produkte
eine zweckdienliche Schutzverpackung. In Bezug auf
darauf beschranken wir uns auf das absolut
notwendigste, die gesamte Verpackung ist recyclebar.
Sie kdnnen genauso wie wir, zur Erhaltung der Umwelt
beitragen, entsorgen Sie die Verpackung in den, lhrem
Wohnort am nichsten gelegenen dafiir vorgesehenen
Kontainer. Das gebrauchte Ol sollte nicht tiber den
Abfluss entsorgt werden, da dies eine sehr hohe
Umweltbelastung darstellt. Deponieren Sie es in einem
geschlossenen Behilter und geben Sie es an einer
Abholstelle ab oder falls nicht vorhanden, deponieren
Sie es in einem Abfalleimer (der auf einer kontrollierten
Miilldeponie endet, dies ist nicht die beste Lésung, aber
so vermeiden wir die Wasserverschmutzung). |hre Kinder
und Sie selbst werden dafiir dankbar sein. Bevor Sie
sich eines ausrangierten Gerates entledigen, machen
Sie es unbrauchbar. Danach bringen Sie es zur einer
Sammelstelle fiir recyclefahige Wertstoffe. lhre ortliche
Verwaltung gibt Ihnen Auskunft tiber diese
Sammelstellen.

Verpackung und benutzte Gerate
Falls auf dem Typenschild lhres Gerates das
Symbol E erscheint folgen Sie den Hinweisen:

Gehen Sie, bei der Beseitigung von
Abfallprodukten respektvoll mit der Umwelt um.

Packen Sie das Gerét aus und entfernen Sie die
Verpackung, indem Sie auf lhre Umwelt achten.

Das Gerét erfiillt die Anforderungen der
europaischen Richtlinie 2002/96/CE iiber
elektrische und elektronische Geriéte, die als
(Abfalle von elektrischen und elektronischen
Geréten) ausgewiesen sind.

Die Richtlinie (EU) liefert den allgemein gliltigen
Rahmen im gesamten Bereich der Européischen
Union fiir die Zuriicknahme und Wiederverwertung
von Abféllen von Elektro-und Elektronischen
Geréten.
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Sicherheitshinweis

o Lesen Sie aufmerksam diese Handbuch durch damit
Sie mit diesem Gerét in effektiver und sicherer Weise
kochen kénnen.

 Alle Installations-, Regelungs- und Umstellungsarbeiten
auf eine andere Gasart miissen von einem autorisierten
Fachmann und unter Beachtung der jeweils
anwendbaren Regelungen und gesetzlichen Vorgaben
sowie der Vorschriften der 6rtlichen Strom- und
Gasversorger vorgenommen werden.
Fur Umstellungsarbeiten auf eine andere Gasart
empfehlen wir, den Kundendienst zu rufen.

=l Bevor Sie das neue Kochfeld einbauen, tberpriifen Sie,
ob alle Masse korrekt sind.

o Dieses Geriét darf nicht an die Produkte der
Entliftungsvorrichtung zur angeschlossen werden.

o Dieses Gerat wurde ausschlieBlich fiir die Verwendung
in Privathaushalten entworfen; eine kommerzielle oder
gewerbliche Nutzung ist nicht gestattet. Dieses Gerét
darf nicht auf Jachten oder in Wohnwagen eingebaut
werden. Die Garantie gilt nur dann, wenn das Gerét
ausschlieBlich fiir seinen vorgesehenen Zweck genutzt
wird.

o Die folgenden Hinweise sind nur fiir die Lander giiltig,
deren Symbol auf dem Gerét erscheint, es ist notwendig,
auf die technischen Hinweise flir die Anpassung des
Gerétes an die Nutzungsbedingungen in diesem Land
zurlickzugreifen.

«f Das Gerit ist mit einem EU-Schuko-Stecker ausgestattet.
Um die Schutzerdung in einer Danemark-Steckdose
sicherzustellen, muss das Gerét mit einem geeigneten
Stecker-Adapter angeschlossen werden. Dieser Adapter
(zuldssig bis max. 13 Ampere) ist iber den Kundendienst
(Ersatzteil-Nr. 616581) erhaltlich.

o Es ist unbedingt erforderlich, dass man dort, wo das
Gerét installiert ist, Uiber die vorgeschriebene
Entliiftung verfligt, und dass sich diese in perfektem
Zustand befindet. (Verordnung der EU lber Gas in
Wohngeb&duden BOE Nr. 281, 24.11.93)

1 Erlauben Sie nicht, dass das Gerat starker Zugluft
ausgesetzt ist, da sich sonst die Brenner erléschen.

< Dieses Gerit geht aus dem Werk, indem es an das Gas
justiert ist, welches auf dem Typenschild steht. Sollte ein
Wechsel notwendig sein, rufen Sie unseren technischen
Kundendienst an.

o Das Geréteinnere nicht manipulieren. Sollte es notwendig
sein, rufen Sie unseren technischen Kundendienst an.

=1 Bewahren sie die Bedienungs-und Montageanleitung gut

auf, damit Sie diese bei einem Besitzerwechsel
zusammen mit dem Gerét ibergeben kdnnen.
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=l Setzen Sie kein beschédigtes Geratin Gang.

o Die Oberflichen der Heiz- und Kochgerite erwarmen
sich wéhrend sie in Betrieb sind handeln Sie mit
Vorsicht. Halten Sie die Kinder von den Geraten fern.

o Benutzen Sie das Gerét einzig und allein firr die
Vorbereitung von Essen, benutzen Sie es nicht als
Heizung.

d Fette und Ole, die iibermassig erwarmt werden kénnen
sich leicht entziinden. Daher muss die Zubereitung von
Speisen mit Fett oder Ol, wie z. B. Pommes frites,
Uberwacht werden.

J Schiitten Sie nie Wasser auf das Fett oder Ol wenn
diese kochen GEFAHR! Den Topf oder die Pfanne zum
Ersticken der Flamme abdecken, und die Kochstelle
ausschalten.

=1 Beim Auftreten eines Defektes, stellen Sie die
Gaszufuhr ab und schalten Sie die Stromzufuhr des
Gerédtes ab. Wenden Sie sich fiir eine Reparatur des
Gerits an unseren Kundendienst.

= Stellen Sie keine deformierten Gefasse, die instabil
sind auf die Platten und Brenner, um so zu
vermeiden dass sie aus Versehen umkippen kdnnen.

= Wenn sich ein Hahn verklemmt, darf man keine Kraft
anwenden. Rufen Sie sofort bei unserem ofiziellem
Kundendienst an, damit man diesen repariert oder
ersetzt.

o Verwenden Sie keine Dampfreinigungsgeréte zur
Reinigung des Kochfeldes, da Stromschlaggefahr
besteht.

o Das Gerit ist nicht fiir die Benutzung durch Personen
(einschlieBlich Kinder) vorgesehen, die in ihrer
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Leistungsfahigkeit beeintrichtigt sind oder denen es an
Erfahrung oder Kenntnissen mangelt, es sei denn, sie
stehen unter Beaufsichtigung oder wurden von einer fiir
ihre Sicherheit verantwortlichen Person in der Benutzung
des Gerétes unterrichtet.

o Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes nicht
unbeaufsichtigt.

o Die in dieser Bedienungsanleitung dargestellten
Grafiken sind orientativ.

FUR DEN FALL, DASS DIE VORHER ERWAHNTEN
SICHERHEITSHINWEISE NICHT BEACHTET
WERDEN, LEHNT DER HERSTELLER JEGLICHE
VERANTWORTUNG AB.



So sieht |hr Kochfeld aus

Brenner der

Rost

Dreifachflamme
bis 3,6 kW

Brenner bis
1 kW
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Bedienteile

Brenner bis
1,75 kW

Dreifachflamme
klein bis 2,5 kW
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Abb. 1

Gasbrenner

An jedem Bedienschalter ist der Brenner gekennzeichnet,
der dadurch kontrolliert wird. Abb. 1.

Um den Brenner anzuschalten, driicken Sie den
Schalter flir den ausgewéhlten Brenner und drehen Sie
diesen nach links, bis er sich auf der maximalen Position
befindet, halten Sie ihn einige Sekunden auf dieser
Position bis er sich entziindet, danach lassen Sie los und
regulieren ihn auf die gewlinschte Position. Wird der
Brenner nicht geziindet, den Vorgang wiederholen.
Wenn |hr Kochfeld nicht liber eine automatische Ziindung
verfligt, benutzen Sie ein Feuerzeug, Streichholzer

oder Ahnliches, um den Brenner zu entziinden. Bei
verschmutzten Ziindkerzen ist die Ziindung unzureichend,
daher sind diese sauber zu halten. Die Reinigung mit
einer kleinen Biirste ausfiihren und dabei beachten, dass
die Kerze keiner gewaltsamen Einwirkung ausgesetzt
werden darf.

Verfugt Ihr Kochfeld tiber Brenner mit Sicherheitsventilen,
die das Ausstromen von Gas bei einem ungewollten
Erldschen der Brenner verhindern, ist der Ziindvorgang
gleich, allerdings muss der Schalter bis nach der
Ziindung und danach noch einige Sekunden lang bei
brennender Flamme gedriickt gehalten werden. Erfolgt
die Ziindung nicht, den Vorgang wiederholen und dieses
Mal den Schalter ca. 10 Sekunden lang gedriickt halten.

Um auszuschalten, drehen Sie den Schalter nach rechts
bis er auf der Position O steht. Bei der Durchfiihrung
dieses Vorgangs funktioniert das neue System des
Anziindens, das ist ganz normal.

Ihr modernes und funktionales Kochfeld verfiigt tiber
stufenlos verstellbare Ventile, womit Sie zwischen den
Positionen Min. und Max. die gewiinschte Einstellung
finden.

Ihr Kochfeld verfiigt Giber einen Wokbrenner, das ist sehr
praktisch und bequem wenn man mit grossen Bratpfannen,
dem chinesischen Wok (fiir alle Klassen von chinesischen
Gerichten) usw. kocht.

Die Benutzung des Gasgerats erzeugt in dem Raum, wo
es betrieben wird, Warme und Feuchtigkeit. Sie miissen
sicherstellen, dass eine gute Belliftung der Kiiche
gewishrleistet ist: halten Sie die Offnungen der natiirlichen
Belliftung offen oder installieren Sie eine Vorrichtung

zur mechanischen Entliiftung (Dunstabzugshaube)

Die fortlaufende Benutzung ihres Gerates kann eine
zusétzliche Entlliftung erfordern, zum Beispiel ein Fenster
offnen (ohne Zugluft zu provozieren) oder Sie miissen die
mechanische Entliifung erhdhen, insofern diese
vorhanden ist.

Eine orangene Flamme ist normal und tritt auf wenn
sich Staub in der Umgebungsluft befindet, dann ist ein
Auslaufen von Flissigkeit aufgetreten, etc.
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Empfohlener Durchmesser (cm) der
Kochgerate

Je nach Modell:

Brenner kleines Geféss grosses Geféss
Dreifachflamme: >22 cm
Dreifachflamme

klein: 22 cm 26 cm
Halb-schnell: 14 cm 20 cm
Hilfsbrenner: 12 cm 14 cm
Zusatzroste:

Je nach Modell, kann Ihr Kochfeld tiber einen
zuséatzlichen Grill, auf dem Brenner mit Dreifachflamme
fiir Gefasse mit einem Durchmesser der grosser als 26
cm ist, Grillplatten, Tontdpfe und alle Arten von konkaven
Gefassen (chinesischer Wok, etc...), Abb.. 2.

Sollte dieser nicht enthalten sein, ist dieser Zusatzrost
beim Kundendienst des Herstellers unter der Nr. 494664
erhdltlich.

Kaffeekannenrost: Je nach Modell, kann in Ihr Kochfeld
einen Rost fiir die Kaffeekanne enthalten. Je nach Modell
lhres Kochfeldes kann man einen Zusatzrost fiir
Kaffeekannen einfiigen, nur fir den Hilfsbrenner mit
Gefissen die einen Durchmesser haben, der kleiner als
10 cm ist. Sollte dies nicht so sein, der technische
Kundendienst verfiigt liber diese Kaffeekannenroste mit
der Kodenummer 423529.

Der Hersteller lehnt jegliche Verantwortung fiir die
unsachgemasse Nutzung der Zusatzroste ab.
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Empfehlungen zum Kochen

Diese Empfehlungen sind rein informativ

Sehr stark-stark

Mittel Klein

Dreifachflamme kochen, kochen braten,

anbraten Paellas,
asiatisches Essen (Wok)

erhitzen und warmhalten:
Gerichte Fertiggerichte
oder Gerichte Kochgerichte

Dreifach- Schnitzel, Steak, Tortilla, Reis, Dampfkochen:
flamme Braten. Bechamel, Fisch,
klein Ragout. Gemiise.
Halb-schnell Dampfkartoffeln, Gemiise =~ Aufwarmen und warmhalten
Frischgemiise, Eintopf, Fertiggerichte und
Pasta. Zubereitung von kostlichen
Eintopfgerichten
Zusatz Kochen: Eintépfe, Reis Auftauen und  |Zubereiten

mit Milch, Karamell

kochen langsam:|{schmelzen:
Hulsenfriichte, |Butter,
Friichte, Schokolade,
Produkte

Tiefkiihlprodukte




Benutzerhinweise im Bezug auf
das Kochen
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NEIN

Benutzen Sie keine kleinen Gefiasse auf
den grossen Gasbrennern. Die Flamme
darf nicht die Seitenflichen der Gefédsse

beriihren.

Kochen Sie nicht ohne Deckel oder wenn
der Deckel verschoben ist, denn dann
wiirde ein Teil der Energie verschwendet.

Benutzen Sie keine Gefasse mit
unebenen Boden, denn das wiirde die
Kochzeit und den Energieverbrauch
erhohen.

Stellen Sie das Gefass nicht verschoben
auf den Brenner, es konnte umkippen.

Benutzen Sie keine Gefdsse mit grossem
Durchmesser in der Néhe der
Bedienschalter, denn wenn diese mittig
auf dem Gasbrenner stehen, kann es
passieren, dass diese mit dem
Bedienschalter in Beriihrung kommen
und sich so weit ndhern, dass sich die
Temperatur in dieser Zone erhoht und
dann konnten Schéden hervorgerufen
werden.

Die Kochgeréte nicht direkt auf den
Brenner stellen.

Benutzen Sie keine iberméssigen
Gewichte und schlagen Sie nicht mit
schweren Objekten auf das Kochfeld.

JA

Benutzen Sie immer Geféasse die fiir den
Gasbrenner geeignet sind, so kénnen Sie
den lUiberméssigen Gasverbrauch und die
Verschmutzung der Gefédsse verhindern.

Immer den Deckel aufsetzen.

Benutzen Sie nur Topfe, Pfannen und
Kasserollen mit einem flachen und
dicken Boden.

Stellen Sie das Geféss richtig gut
zentriert auf den Gasbrenner.

Stellen Sie das Gefass auf den Rost.
Versichern Sie sich, dass die Roste
und Deckel der Gasbrenner, vor
der Benutzung gut platziert sind.

Gehen Sie mit den Gefissen, die auf
dem Kochfeld sind, sorgféltig um.

Benutzen Sie nur ein Gefass
pro Gasbrenner.

Am 3-Fach Flammenbrenner
den Zusatzrost verwenden



Beziiglich der Reinigung und der
Instandhaltung:

NEIN JA

NEIN benutzen Sie niemals @ Ist das Gerat einmal abgekdihlt,
Produkte wie: Scheuermittel, == benutzen Sie einen Schwamm,
Schnittobjekte, Stahlwolle, Messer, | | | Il Wasser, und Seife.
- usw. ... um die Essensreste auf I _f\_ 3)l Entfernen Sie die gesamte
R = dem Kochfeld den Rosten, den | \'-\’ | || Flissigkeit, die Ubergelaufen ist,
4@3\@; Gasbrennern und auch nicht auf somit werden Anstrengungen

den Elektroplatten zu entfernen. o0 99 beseitigt unnétige.
Benutzen Sie keine Maschinen,
die das Kochfeld mit Dampf
reinigen, denn das konnte das Um die Gasbrenner und die Roste
Kochfeld beschadigen. sauber zu halten, miissen diese in

periodischen Absténden gereinigt
werden. Tauchen Sie diese in
Seifenwasser ein, rubbeln Sie mit
einer nichtmetallischen Biirste, damit
die Locher und Schlitze perfekt frei

=

h .\'/‘T’I Lassen Sie keine flissigen Sauren, sind und eine korrekte Flamme
,\—./\‘Ti\;"'q'\ {7 wie (Zitronensaft, Essig, usw. ...) auf gewahrt ist. Trocknen Sie die Deckel
|r ,7“.“ das Kochfeld gelangen. der Gasbrenner und Roste immer

| - ﬁ:ﬂ_ \‘j ab wenn diese nass geworden sind.

oD OO

|

Nachdem die Gasbrenner gereinigt
und getrocknet sind, versichern Sie
sich ob die Deckel gut auf der
Flammendiise des Gasbrenners
platziert sind.

Aufgrund der hohen Temperaturen, denen der Kardanring Ihres Gasbrenners mit Dreifachflamme ausgesetzt ist, in den
Bereichen die rostfrei sind wie: Fettfinger, die Umrisse der Gasbrenner, usw... es kommt mit der Zeit dazu dass sich
diese verschieben NORMAL, reinigen Sie diese nach jedem Gebrauch und benutzen Sie ein, fiir rostfreien Stahl
geeignetes Produkt.

Nachdem Sie die Roste abgewaschen haben, trocknen Sie diese vollstédndig ab, bevor Sie diese wieder zum Kochen
benutzen.

Das Vorhandensein von Wassertropfen oder nassen Bereichen, kann zu Beginn des Kochens eventuellen
Verschlechterungen der Glasur hervorrufen.

Wenn der Rost lhres Kochfeldes tber Gummidibel verfiigt, lassen Sie Vorsicht walten, wenn Sie diese reinigen, diese
konnten sich I6sen und das Gerat mit dem Rost bei der nachsten Benutzung verschrammen.

Den Reiniger fiir die rostfreie Stellen darf nicht in dem Bereich der Bedienschalter benutzt werden. Die Angaben
(Siebdruck) kénnen weggewischt werden.
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Betriebsstorungen

Man muss nicht immer den technischen Kundendienst
anrufen. Oftmals kénnen Sie den Fehler selbst beheben.
Die folgende Tabelle enthélt einige Hinweise.

Wichtiger Hinweis:

Nur berechtigtes Personal unseres technischen
Kundendienstes kann technische Arbeiten am
Gasfunktionssytem und der Elektrik durchfiihren.

Was tun ...

[Midgliche Ursache

Losung

...wenn die Funktion des
Hauptsicherung beschadigt ist?

-Sicherung defekt.

-Die Automatik und das Differential
haben sich gelost.

-Kontrollieren Sie die Sicherung im zentralen
Sicherungskasten und wechseln Sie die
Sicherung aus, wenn sie defekt ist.
-Uberpriifen Sie, ob sich im zentralen
Sicherungskasten im Eingang die Automatik
ausgeldst oder das Differential ausgelost haben.

...wenn das elektrische Ziinden
nicht funktioniert?

-Zwischen der Kerze und den
Brennern kdnnten Speisereste
vorhanden sein

-Die Brenner sind nass.

-Die Deckel der Brenner sind
schlecht platziert.

-Der Raum zwischen Anschlussstecker und
Gasbrenner miissen sorgféltig gesédubert
werden.

-Die Brennerdeckel und Kerzen sorgfiltig
reinigen.

-Uberpriifen Sie, ob die Deckel richtig
angebracht sind.

...wenn die Flamme des
Gasbrenners nicht
gleichmissig ist?

-Die verschiedenen Teile des
Gasbrenners sind nicht korrekt
angebracht worden.

-Die Schlitze fiir den Gasaustritt
der Gasbrenner sind schmutzig.

-Ordnen Sie die verschiedenen Teile korrekt an.

-Reinigen Sie die Schlitze, der Gasbrenner,
die fiir den Gasaustritt dienen.

...ob der Gasfluss nicht
normal zu sein scheint, oder ob
kein Gas herauskommt?

-Ist der Gasdurchgang

aufgrund der Absperrhihne
geschlossen.

-Ob das Gas von einer Gasflasche
herkommt, die leer ist.

-Offnen Sie die moglichen Absperrhihne.

-Tauschen Sie die Gasflasche gegen eine
voll aus.

...wenn Gasgeruch in der Kiiche
auftritt?

-Irgendein Bedienschalter ist
angeschaltet.

-Mégliche undichte Stelle am
Anschluss der Gasflasche.

-Alle Hahne Uberpriifen.

-Vergewissern Sie sich, ob die Ankopplung
korrekt ist.

...wenn die
Sicherheitsvorrichtungen der
einzelnen Brenner nicht
funktionieren?

-Sie haben den Bedienschalter des
Gases nicht geniligend gedrtickt.

-Die Gasausldsse der Brenner sind
verschmutzt

-Nach dem Ziinden des Brenners den Schalter
noch ein paar Sekunden gedriickt halten.

-Reinigen Sie die Austrittsschlitze des Gases
der Gasbrenner.
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Garantiebedingungen

Die Garantiebedingungen, die auf dieses Gerét
Anwendung finden, werden von unserer Vertretung

in Land des Geratekaufs festgelegt.

Wenn Sie wiinschen, dass ein Verkaufer bei dem Sie
das Gerét gekauft haben, in jedem Moment da ist,
um lhnen Einzelheiten zu dieser Sache mitzuteilen.
Zur Inanspruchnahme der Garantie muss in allen
Fallen der Kaufbeleg vorgelegt werden.

Wir behalten uns das Recht auf Anderungen vor.

Wenn Sie unseren Kundendienst rufen, geben Sie bitte
folgendes an:

E-NR FD

Diese Angaben finden Sie auf dem Typenschild Ihres
Geréts auf der Unterseite des Kochfelds.
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Cher/chére Client/e :

Nous vous remercions et félicitons de votre choix.

Cet appareil pratique, moderne et fonctionnel est
fabriqué avec des matériaux de toute premiere qualité
qui ont été soumis a un Controle de Qualité tres strict
au cours de tout le processus de fabrication et
meéticuleusement testes afin qu'il puisse répondre a
toutes les exigences d'une cuisson parfaite. Pour votre
commodité, ce manuel d'instructions est divisé en deux
volets, un d'Utilisation et un autre d'Installation.

Nous vous prions donc de lire et de respecter ces
instructions trés simples pour pouvoir garantir des
résultats sans égal des sa premiere utilisation. Il contient
des informations importantes, non seulement
d'utilisation, mais aussi de sécurité et d'entretien.

Pendant leur transport, nos produits ont besoin d’un
emballage protecteur efficace. En ce qui concerne cet
emballage, nous nous limitons & ce qui est absolument
indispensable, tout I'emballage étant parfaitement
recyclable. Vous pouvez contribuer a la conservation de
I'environnement, comme nous le faisons nous-mémes,
jetez-le donc dans le conteneur le plus proche de votre
domicile disposé a cet effet. L'huile utilisée ne doit pas
étre jetée dans I'évier car elle a un grand impact
environnemental. Déposez-la dans un récipient fermé et
remettez-la & un point de ramassage ou, sinon, déposez-
la dans une poubelle (elle sera amenée a un déversoir
controlé, ceci n'étant pas la meilleure solution mais ainsi
nous évitons la contamination des eaux). Vos enfants et
vous-mémes en serez reconnaissants. Avant de vous
défaire d'un appareil destiné a étre jeté, mettez-le hors
service. Remettez-le ensuite a un centre de ramassage
de matériaux recyclables. Les adresses de ce centre le
plus proche vous seront indiquées par votre
Administration Locale.

Emballage et appareils usagés
Si la plaque ignalétique de votre appareil contient

le symbole  mm Suivez les instructions :

Elimination des résidus de maniére
écologique

E Déballez I'appareil et défaites-vous de
I'emballage de maniére écologique.

Cet appareil respecte la Directive Européenne
2002/96/CE sur les appareils électriques et
électroniques identifiée comme (Résidus
d’appareils électriques et électroniques).

La Directive fournit le cadre général valide
dans toute I'Union Européenne pour le retrait
et la réutilisation des résidus des appareils
électriques et électroniques.
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Consignes de sécurité

o Lisez attentivement ce manuel d'utilisation pour cuisiner
d’une maniére efficace et slre avec cet appareil.

o Tous les travaux d'installation, de reglage et
d'adaptation a un autre type de gaz doivent étre réalisés
par un technicien habilité qui doit respecter les normes
et la législation applicables, ainsi que les prescriptions
des sociétés locales fournisseuses d'électricite et de
gaz.

Il est recommandé d'appeler le Service Technique pour
I'adaptation a un autre type de gaz.

o Avant d'installer votre nouvelle table de cuisson, vérifiez
que les mesures sont celles correctes.

o Cet appareil ne doit pas étre connecté a un dispositif
d’'évacuation des produits de combustion.

o Cet appareil n'a été congu que pour un usage
domestique; son usage commercial ou professionnel
n'est en aucun cas permis. Cet appareil ne peut pas
étre installé dans des yachts ou des caravanes.

La garantie ne sera valable que si lI'usage pour lequel il
a été congu a éte respecte.

o Les instructions suivantes ne sont valables que pour
les pays dont le symbole apparait sur I'appareil. Il est
nécessaire de suivre les instructions techniques pour
I'adaptation de ce dernier aux conditions d'utilisation
du pays.

«f L'appareil est équipé d'une fiche européenne avec
contact de protection. Pour assurer la mise a la terre de
protection dans une prise secteur Danemark, I'appareil
doit étre raccordé avec un adaptateur approprié. Cet
adaptateur (admissible jusqu'a max. 13 ampéres) est
disponible aupres de notre service apres-vente (n° de
pieéce de rechange 616581).

o |l est indispensable que le lieu ou est installé I'appareil
dispose de I'aération réglementaire en parfait état
d'utilisation. (Normes de Base d’Installation de Gaz dans
des Edifices Autorisés, JO Espagnol n® 281, 24-11-93)

d Ne laissez pas I'appareil dans de forts courants d’air qui
pourront éteindre les brdleurs.

J Cet appareil est réglé d'usine selon le gaz indiqué sur la
plague signalétique. Le cas échéant, appelez notre
Service aprés-vente.

o Ne manipulez pas l'intérieur de I'appareil. Le cas
échéant, appelez notre Service aprés-vente.

Gardez bien les instructions d'utilisation et
d’assemblage, pour pouvoir les fournir avec |'appareil, en
cas de changement de propriétaire.

o Ne faites pas fonctionner un appareil endommagé.
Les surfaces des appareils de chauffage et de cuisson

chauffent pendant le fonctionnement, faites-y trés
attention. Maintenez toujours les enfants éloignés.
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o Cet appareil ne doit étre utilisé que pour des
préparations culinaires, jamais comme chauffage.

Les matiéres grasses ou les huiles excessivement
chauffées peuvent facilement s'enflammer. C'est pourquoi
il faut bien surveiller la préparation de plats contenant des
graisses et des huiles, par exemple des frites.

o Ne jamais verser d'eau si la graisse ou I'huile
s’enflamme, DANGER! de brilures, couvrez le récipient
pour étouffer le feu puis débranchez la zone de cuisson.

En cas de panne, coupez I'alimentation de gaz et
électrique de I'appareil. Pour le réparer, appelez notre
service apres-vente.

o Ne placez pas de récipients déformés qui s'averent
instables sur les tables et les brlleurs, pour éviter
gu'ils ne soient accidentellement renversés.

o Si un robinet résiste, il ne faut pas le forcer. Appelez
immédiatement notre service aprés-vente officiel,
afin de le réparer ou de le remplacer

= N'utilisez pas de nettoyeur vapeur pour réaliser le
nettoyage de la table de cuisson vu qu'il existe un
risque d'électrocution.

o Cet appareil n'est pas destiné aux personnes (enfants
y compris) dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites, aux personnes manquant
d'expérience ou de connaissances, sauf s'ils ont bénéficié
de la supervision ou des instructions relatives a
I'utilisation de I'appareil de la part d'une personne
chargée de leur sécurité.

o1 Ne laissez pas |'appareil sans surveillance pendant son
fonctionnement.

o Les graphiques représentés dans ce manuel

d'instructions sont donnés a titre indicatif.

LE FABRICANT DECLINE TOUTE RESPONSABILITE
SI LES CONSIGNES DE SECURITE PRECEDENTES
NE SONT PAS RESPECTEES.



Ainsi se présente votre table de cuisson

Girilles

Braleur jusqu'a
c 1,75 kW

Braleur a triple )
flamme jusqu'a 7
3,6 kW — @ = @ Triple flamme petit

e

jusqu'a 2,5 kW

Braleur jusqu'a
1 kW

b

00 OO0
|

Bandeau de
commande
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Fig. 1.

Braleurs a gaz

Chaque commande de mise en marche indique le brileur
gu'elle contréle. Fig. 1.

Pour allumer un brileur, appuyez sur la commande du
brileur choisi puis tournez-la vers la gauche, jusqu’a la
position maximum, en la maintenant sur cette position
pendant quelques secondes jusqu'a ce que le brileur
s'allume, puis relachez la commande et réglez sur la
position souhaitée. Si I'allumage ne se produit pas,
répétez |'opération.

Si votre table de cuisson ne posséde aucun type
d’'allumage automatique, approchez une flamme
(briquet, allumettes, etc.) du brlleur.

Si les bougies sont sales, I'allumage sera défectueux,
maintenez votre plaque de cuisson toujours trés propre.
Réalisez I'entretien avec une petite brosse, en n'oubliant
pas que la bougie ne doit pas souffrir de coups violents.

Si votre plaque de cuisson a des brileurs disposant de
soupapes de sécurité qui empéchent la sortie de gaz

si les brlleurs s'éteignent accidentellement, procédez
al'allumage de la méme maniére mais en maintenant le
bouton enfoncé jusqu’a ce que se produise I'allumage
puis continuez a presser pendant quelques secondes
avec la flamme déja allumée. Si I'allumage ne se produit
pas, répétez I'opération, cette fois-ci en appuyant environ
10 secondes.

Pour éteindre, tournez le bouton vers la droite jusqu’a
la position 0.

En réalisant cette opération, le systéme d’'allumage
fonctionnera a nouveau, ceci est totalement normal.

Votre table de cuisson moderne et fonctionnelle dispose
de robinets progressifs qui permettent de trouver le
réglage nécessaire entre la flamme maximum et minimum.

Votre table de cuisson dispose d'un brileur Wok, trés
pratique et commode pour cuisiner avec des poéles a
paella, Wok chinois (toute sorte de plats asiatiques) etc.

L'utilisation de I'appareil a gaz produit de la chaleur et

de 'humidité dans la piece ou il est installé. Vous devez
veiller a avoir une bonne aération dans la cuisine : laissez
les orifices de ventilation naturelle ouverts ou installez

un dispositif de ventilation mécanique (hotte aspirante).
L'utilisation continue de votre appareil peut requérir

une ventilation supplémentaire, par exemple d’ouvrir

une fenétre (sans provoquer de forts courants d’air)

ou augmenter la puissance de la ventilation mécanique

si elle existe.

Une flamme orangée est normale et elle se produit quand
il y a de la poussiére dans I'ambiance, un déversement
de liquides, etc.



28

Fig. 2

Diameétre récipients (cm) conseillés

Selon le modéle :

Braleur Minimum récipient ~ Maximum récipient

Triple flamme : >22 cm

Triple flamme :

petit : 22 cm 26 cm
Semi-rapide : 14 cm 20 cm
Auxiliaire : 12 cm 14 cm

Grilles supplémentaires :

Selon le modeéle, votre table de cuisson peut comprendre
une grille supplémentaire indispensable sur le brileur a
tripe flamme pour récipients d'un diametre supérieur a
26 cm, grils, casseroles en terre et tout autre type de
récipients concaves (Wok chinois, etc.), Fig. 2.

Le cas échéant, le service aprés-vente de la marque
dispose de cette grille supplémentaire sous le code
494664.

Grille cafetiéres : Selon le modéle, votre table de cuisson
peut comprendre une grille cafetiéres supplémentaire,
exclusive au brileur auxiliaire avec des récipients d'un
diamétre inférieur & 10 cm. Si ce n’est pas le cas, le
service technique de la marque dispose de ces grilles
cafetieres sous le code 423529.

Le fabricant décline toute responsabilité si ces grilles
supplémentaires sont utilisées ou pas utilisées de
facon correcte.
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Conseils pour cuisiner

Ces conseils ne sont donnés qu'a titre indicatif

Tres fort-Fort Moyen Lent
Triple flamme  Bouiillir, rétir, dorer, Réchauffer et
des paellas, des plats  conserver au chaud :
asiatiques (Wok) préparés ou plats
cuisinés
Triple Escalope, bifteck, Riz, Cuisson
flamme omelette, fritures. béchamel, | vapeur :
petit ragodt. poisson,
légumes.
Semi-rapide Pommes de terre vapeur, Réchauffer et
légumes frais, potages, conserver au chaud
pates. plats cuisinés et
ragolts délicats
Auxiliaire Cuire : ragolits, riz Décongeler |Faire
au lait, caramel et cuire fondre :
lentement :  |beurre
légumes, chocolat,
fruits, produits| gélatine
congelés




Avertissements d’utilisation en ce qui
concerne Préparation

NON

N'utilisez pas de petits récipients sur les
grands brlleurs. La flamme ne doit pas
toucher les cétés du récipient.

Ne cuisinez pas sans couvercle ou avec
couvercle décentré, cela provoque un
gaspillage d’énergie.

N'utilisez pas de récipients ayant des
fonds irréguliers, ils rallongent le temps de
cuisson et augmentent la consommation
d’'énergie.

Ne déplacez pas le récipient sur le
brdleur, il pourrait se renverser.

N'utilisez pas de récipients de grand
diamétre sur les brileurs situés prés des
commandes, qui une fois décentrés sur
le brGleur peuvent les toucher et en
s'approchant augmenter la température
de cette zone et causer des dommages.
Ne placez pas les récipients directement
sur le braleur

N'utilisez pas de poids excessifs, ne
frappez pas la table de cuisson avec
des objets lourds.
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OUl

Utilisez toujours des récipients appropriés
a chaque brdleur, vous éviterez ainsi de
consommer excessivement du gaz et de
tacher les récipients.

Placez toujours le couvercle.

Utilisez seulement des récipients, des
poéles et des casseroles avec un fond
plat et épais.

Placez le récipient bien centré sur le
braleur.

Posez le récipient sur la grille.
Veillez a ce que les grilles et les
couvercles des brlleurs soient bien
placés avant leur utilisation.

Manipulez soigneusement les récipients
sur la table de cuisson.

Utilisez un seul récipient par brileur.
Utilisez la grille supplémentaire



En ce qui concerne le nettoyage et la

conservation :
NON OUl

N'utilisez JAMAIS de produits
abrasifs, d'objets tranchants,
d'éponges en acier, de couteaux,
|| etc., pour enlever des restes de

: repas durcis sur la plaque de

[l cuisson, les grilles, les brileurs

Une fois I'appareil refroidi, utilisez
une éponge, de I'eau et du savon.
Retirez immédiatement tout le liquide
débordé pour éviter des efforts
inutiles.

[N
IN=7 4y W=l
'AL':L ou les plaques électriques.

Pour maintenir propres les brileurs
et les grilles, il faut les nettoyer
périodiquement

en les plongeant dans de I'eau
savonneuse et en les frottant avec
une brosse non métallique afin

N'utilisez PAS de machines de
nettoyage a vapeur sur la table
de cuisson car vous pourriez

I'’endommager. que les perforations et les rainures
soient entierement libres pour
fournir une flamme correcte.
Séchez les couvercles des brlleurs
et les grilles s'ils ont été mouillés.

| Ne laissez PAS de liquides acides éf
_lll (jus de citron, vinaigre, etc.) sur la @

| table de cuisson.

Aprés le nettoyage et le séchage
des brileurs, veillez a ce que les
couvercles soient bien placés sur le
diffuseur de la flamme du brdleur.

En raison des hautes températures que doivent supporter le couvercle du cercle de votre brileur a triple flamme et les
zones d'acier inoxydable comme : il est NORMAL que le lechefrite, les contours des brlleurs, etc. se décolorent avec
le temps. Nettoyez-les aprés chaque utilisation et avec un produit destiné a I'acier inoxydable.

Aprés avoir lavé les grilles, séchez-les complétement avant de cuisiner a nouveau avec elles.

La présence de gouttes d'eau ou de zones humides au début de la cuisson peut provoquer d’'éventuels points de
détérioration de I'émail.

Si les grilles de votre table de cuisson disposent de chevilles en caoutchouc, faites attention en les nettoyant car elles
pourraient se détacher et la grille pourrait rayer I'appareil lors de I'utilisation suivante.

La nettoyant d'acier inoxydable ne doit pas étre utilisé dans la zone autour du bandeau de commandes. Les indications
(sérigraphie) pourraient étre effacées.
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Situations anormales

Il n'est pas toujours nécessaire d’appeler le Service
apres-vente.

Tres souvent, vous pouvez les résoudre vous-mémes.
Le tableau suivant contient quelques conseils.
Remarque importante :

Seul un personnel agréé par notre service aprés-vente
peut travailler sur le systéme fonctionnel de gaz et
d'électricité.

Qu’arrive-t-il?

Cause probable

Solution

...si le fonctionnement électrique
général est endommagé ?

-Fusible défectueux.

-L'automatique ou un différentiel
d'installation a pu se déclencher.

-Controlez le fusible du boitier général de
fusibles et remplacez-le s'il est grillé.
-Vérifiez dans le boitier général d’entrée
si I'automatique ou un différentiel s’est
déclenché.

...si I'allumage électrique ne
fonctionne pas ?

-Il peut y avoir des résidus
-Les brlileurs sont mouillés.

-Les couvercles du brlleur sont
mal placés.

-L'espace entre bougie et le brileur doit étre
soigneusement nettoyé.

-Sécher soigneusement les couvercles des
brileurs et les bougies.

-Vérifiez que les couvercles ont été bien placés.

...si la flamme des br(ileurs n'est
pas uniforme ?

-Les différentes parties du brlleur
ont été mal posées.

-Les rainures de sortie de gaz des
brileurs sont sales.

-Placez correctement les différentes pieces.

-Nettoyez les rainures de sortie de gaz des
brileurs

...si le flux de gaz ne semble pas
normal ou le gaz ne sort pas ?

-Le passage de gaz est fermé

& cause des robinets intermédiaires.
-Si le gaz provient d'une

bouteille, elle peut étre vide.

-Ouvrez les éventuels robinets intermédiaires.

-Remplacez la bouteille par une pleine.

...s'il y a une odeur a gaz dans la
cuisine ?

- Un robinet est ouvert.

-Possible fuite au raccord de la
bouteille.

-Vérifiez ce fait.

-Vérifiez que le raccord est correct.

...si les sécurités des différentiels

-Vous n'avez pas maintenu
suffisamment longtemps I'élément
de coupure.

-Les rainures de sortie de gaz des
brileurs sont sales.

-Une fois allumé le brdleur, maintenez la
commande appuyée quelques secondes
de plus.

-Nettoyez les rainures de sortie de gaz des
brileurs.
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Conditions de garantie

Les conditions de garantie applicables a cet appareil sont
celles établies par la représentation de notre entreprise
dans le pays ou I'achat a été effectué.

Si vous le souhaitez, le vendeur a qui vous avez acheté
I'appareil sera a tout moment disposé a vous fournir des
renseignements a ce sujet. Dans tous les cas, pour profiter
de la garantie, il faudra présenter le ticket d'achat.

Tout droit de modification réservé.

Si vous devez appeler notre Service Technique, veuillez
indiquer :

E-NR FD

Ces indications figurent sur la plaque signalétique de
votre appareil. Cette plaque est située sur la partie
inférieure de votre table de cuisson.
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Gentile Cliente:

La ringraziamo e ci complimentiamo per la scelta effettuata.
Questo pratico apparecchio, moderno e funzionale, &
fabbricato con materiali di prima qualita, che sono stati
sottoposti ad uno stretto Controllo di Qualita durante tutto
il processo di fabbricazione e meticolosamente collaudati
per soddisfare tutte le esigenze dei nostri clienti ed una
perfetta cottura. Per sua comodita, questo manuale di
istruzioni € suddiviso in due parti: una di Uso e 'altra di
Installazione. La preghiamo di voler leggere attentamente
e seguire questa semplici istruzioni per poter ottenere
risultati ottimali sin dal primo impiego dell'apparecchio.
Contiene informazioni importanti, non solo per |'uso,
ma anche per la sicurezza e la manutenzione.

Per prevenire danni durante il trasporto, abbiamo
predisposto un imballaggio per I'apparecchio di efficace
protezione composto da materiali perfettamente riciclabili.
Rispetto agli stessi, ci limitiamo a quanto assolutamente
indispensabile, tutto I'imballaggio & perfettamente
riciclabile. Lei, come noi, pud contribuire alla
conservazione dell'ambiente, smaltendolo nel contenitore
piu vicino al suo domicilio disposto a tale scopo. Non
smaltisca |'olio usato gettandolo nel lavandino, per non
inquinare I'ambiente. Lo depositi in un recipiente chiuso e
lo consegni ad un punto di raccolta oppure, in mancanza
di quest'ultimo, lo lasci nel suo cassonetto dell'immondizia
(finira in una discarica controllata; non & la soluzione
migliore, ma almeno evita la contaminazione delle acque).
| suoi figli e lei stesso ne trarranno vantaggio. Prima di
smaltire un apparecchio in disuso, renderlo inutilizzabile.
Successivamente, lo consegni ad un centro di raccolta

di materiali riciclabili. L'indirizzo del centro di raccolta piu
vicino Le potra essere fornito dall'’Amministrazione
comunale locale.

Imballaggio e apparecchi usati
Se sulla targa d'identificazione dell'apparecchio appare il
E simbolo segua le istruzioni:

Smaltimento dei residui nel rispetto
dell'ambiente

Disimballare 'apparecchio e smaltire

ﬁ I'imballaggio rispettando I'ambiente.

|
Questo apparecchio & conforme alla Direttiva
europea 002/96/CE su apparecchi elettrici ed
elettronici identificata come (Residui di apparecchi
elettrici ed elettronici).

La direttiva offre il quadro generale valido per
tutto I'ambito dell'Unione Europea per il ritiro
e la riutilizzazione dei residui degli apparati
elettrici ed elettronici.
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Avvertenze sulla sicurezza

o Leggere attentamente il presente Manuale d'uso per
cucinare con questo apparecchio in modo efficace e sicuro.

o Tutte le operazioni di installazione, regolazione e
adattamento a un diverso tipo di gas devono essere
effettuate da un tecnico autorizzato, nel rispetto della
normativa e della legislazione applicabili, nonché delle
prescrizioni delle societa locali di fornitura di gas ed
elettricita.

Per 'adattamento a un diverso tipo di gas, si consiglia di
rivolgersi al Servizio Tecnico.

o Prima d'installare il nuovo piano cottura, verificare che le
misure dell'intaglio siano corrette.

o Questo apparecchio non dev'essere collegato ad un
dispositivo di espulsione dei prodotti di combustione.

= Questo apparecchio & stato concepito esclusivamente
per uso domestico, non & consentito |'uso a scopi
commerciali o professionali. Questo apparecchio non
pud essere installato in yacht o camper. La garanzia
ha validita solo in caso venga rispettato |'utilizzo per
cui é stato concepito.

o Le seguenti istruzioni sono valide soltanto per i paesi il
cui simbolo & riportato sull'apparecchio; per adattarlo
alle condizioni d'uso del paese in cui risiede I'utente,
€ necessario leggere le istruzioni tecniche.

= L'apparecchio & dotato di una spina con contatto di terra
(Schuko EU). Per garantire la messa a terra in una presa
in Danimarca |'apparecchio deve essere collegato a un
apposito adattatore. Tale adattatore (consentito fino a
max. 13 Ampere) € disponibile presso il servizio di
assistenza clienti (cod. ricambio 616581).

o E indispensabile che il luogo in cui s'installa
I'apparecchio abbia la ventilazione regolamentare
in perfette condizioni. (Norme generali sugli impianti a
gas in edifici ad uso abitativo G.U. n® 281, 24-11-93)

o Fare in modo che I'apparecchio non sia esposto a forti
correnti d'aria, che potrebbero provocare lo spegnimento
dei bruciatori.

o Questo apparecchio viene fornito dalla fabbrica
predisposto per il gas indicato sulla targa
d'identificazione. Se fosse necessario modificarlo,
rivolgersi al nostro servizio di assistenza tecnica.

= Non manipolare |'apparecchio al suo interno. All'occorrenza,
chiamare il nostro servizio di assistenza tecnica.

o Conservare con cura le istruzioni per I'uso ed il montaggio
per poterle consegnare insieme all'apparecchio qualora lo
stesso cambiasse proprietario.

o Non mettere in funzione un apparecchio danneggiato.

o Durante il funzionamento la superficie dell'apparecchio si

surriscalda: agire con cautela. Mantenere |'apparecchio
sempre lontano dalla portate dei bambini.
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o Usi I'apparecchio esclusivamente per la preparazione di
alimenti e mai come stufa.

o Grassi od olii eccessivamente caldi possono infiammarsi
facilmente. Per questo, si deve sorvegliare la preparazione
di piatti con grassi od oli, come ad esempio le patate fritte.

Non versare mai acqua su grassi od olii molto caldi:
PERICOLO! di ustioni. Coprire il recipiente per soffocare
il fuoco e staccare la spina della zona cottura.

In caso di guasto, chiudere il gas e disinserire
I'alimentazione elettrica. Per riparare |'apparecchio,
rivolgersi al nostro servizio di assistenza tecnica.

o Non mettere recipienti deformati instabili su piani
cottura e bruciatori, per evitare che possano
capovolgersi accidentalmente.

o Se una manopola si indurisca, non forzarla. Chiamare
immediatamente il nostro servizio tecnico ufficiale,
affinché provveda alla riparazione o alla sostituzione.

o Non usare le macchine di pulizia a vapore per pulire
il piano di cottura dato che esiste il rischio di
elettrocuzione.

o Questo apparecchio non ¢ adatto all'utilizzo da parte di
persone (inclusi i bambini) le cui capacita fisiche,
sensoriali o mentali siano ridotte, o che non abbiamo
sufficiente esperienza e competenza, a meno che una
persona responsabile per la loro sicurezza non abbia
fornito loro la supervisione e le istruzioni relative all'uso
necessarie.

= Non lasciare I'apparecchio incustodito quando & in
funzione.

 Le raffigurazioni riportate in questo manuale di
istruzioni sono orientativi.

IN CASO DI INADEMPIENZA DELLE
AVVERTENZE DI SICUREZZA INDICATE
ANTERIORMENTE, IL FABBRICANTE DECLINA
QUALSIASI RESPONSABILITA.



Caratteristiche del piano cottura

triplice famma

>§;2<</ M
Bruciatore a T Q N T O - Triplice fiamma
\ ; g / M piccolo

Manopole
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Fig. 1

Bruciatori a gas

Su ogni manopola ¢ indicato il bruciatore che controlla. Fig. 1

Per accendere un bruciatore, premere la manopola

del bruciatore scelto e girarla verso sinistra, fino alla
posizione massima, mantenendola in questa posizione
per alcuni secondi, fino a quando non si accende,

di seguito rilasciarla, regolando successivamente la
posizione desiderata. Se il bruciatore non si accende,
ripetere |'operazione.

Se il piano cottura non dispone di nessun tipo di
accensione automatica, avvicinare una fiamma (accendino,
fiammiferi, ecc.) al bruciatore. Se le candele son sporche,
I'accensione sara difettosa. Mantenere sempre la massima
pulizia. Pulire con una piccola spazzola, tenendo presente
che la candela non deve subire urti violenti.

Se il piano cottura € dotato di bruciatori con valvole di
sicurezza, che impediscono la fuoriuscita di gas in caso
di spegnimento accidentale dei bruciatori, procedere
all'accensione nello stesso modo, mantenendo pero
premuta la manopola fino a che il bruciatore non si
accende e continuando a premerla per qualche secondo
con la fiamma gia accesa. Se non si accende, ripetere
|'operazione, questa volta mantenendo premuta la
manopola per circa 10 secondi.

Per spegnere, girare la manopola verso destra portandola
sulla posizione 0.

Facendo quest'operazione, funzionera di nuovo il sistema
di accensione: ¢ perfettamente normale.

Questo moderno e funzionale piano cottura dispone di
manopole di accensione progressive che consentono di
stabilire la regolazione massima e minima necessarie.

Il suo piano cottura & dotato di un bruciatore wok, molto
pratico e comodo per cucinare con padelle per paella,
Wok cinesi (per preparare qualsiasi tipo di piatto
asiatico), ecc.

L'uso dell'apparecchio a gas produce calore e umidita

nel locale in cui & installato. Ventilare bene la cucina:
mantenere aperti gli orifizi di ventilazione naturale, oppure
installare un dispositivo di ventilazione meccanica (cappa
aspirante). L'uso continuo dell'apparecchio puo richiedere
una ventilazione supplementare, per esempio una finestra
aperta (senza creare correnti) oppure una maggiore
potenza della ventilazione meccanica, ove opportuno.

Una fiamma di colore arancione & normale e si verifica
quando c'é polvere nell'ambiente, se si € verificato un
versamento di liquidi, ecc.
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Fig. 2

Diametro delle stoviglie (cm) consigliato

A seconda del modello:

Bruciatore Minimo recipiente Massimo recipiente

Triplice
fiamma: >22 cm

Triplice
fiamma
piccolo: 22 cm 26 cm

Semi-
rapido: 14 cm 20 cm

Ausiliare: 12 cm 14 cm

Griglia supplementare:

A seconda dei modelli, il piano cottura pué comprendere
un supplemento costituito da una griglia, indispensabile
per il bruciatore a triplice fiamma per recipienti di diametro
superiore a 26 cm, griglie per arrosti, tegami di terracotta e
recipienti concavi di qualsiasi tipo (Wok cinesi, ecc.). Fig. 2.
In caso contrario, il servizio tecnico della marca dispone
di questa griglia supplementare sotto il codice 494664.

Griglia per caffettiere: a seconda del modello, il piano
cottura pud comprendere una griglia supplementare per
caffettiere, esclusivamente per il bruciatore ausiliare,
quando si usano recipienti di diametro inferiore a 10 cm.
In caso contrario, il servizio tecnico della marca dispone
di queste griglie per caffettiere sotto il codice 423529.

Il fabbricante declina qualsiasi responsabilita se
non usa, o usa in modo scorretto, questa griglia
supplementare.
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Consigli per cucinare

Questi consigli sono orientativi

Molto forte-Forte

Medio Lento

Tripla fiamma

Bollire, cuocere arrostire, Riscaldare e mantenere

dorare, paelle, ricette
asiatiche (Wok)

brodi: piatti preparati
o piatti cucinati

Triplo Scaloppina, bistecca, Riso, Cottura a
fiamma frittata, fritture bechamel, |vapore:
piccolo ragu. pesce,
verdure
Semi-rapido Patate al vapore, verdure Riscaldare e
fresche, minestre, paste mantenere: piatti
cucinati e cuocere
stufati delicate
Ausiliare Cuocere: Stufati, riso  Scongelare| Cuocere
con latte, caramello e cuocere |fondere:
piano: burro,
legumi, cioccolato,
frutta, gelatina
prodotti
congelati




Avvertenze d'uso riguardanti la cottura
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NO

Non usare recipienti piccoli su bruciatori
grandi La fiamma non deve toccare le

pareti laterali del recipiente.

Non cucinare senza coperchio o con il
coperchio mal collocato, per evitare di
sprecare parte dell'energia.

Non usare recipienti con fondi irregolari
perché allungano il tempo di cottura e
aumentano il consumo di energia.

Collocare il recipiente al centro del
bruciatore, per evitare che si rovesci.

Non utilizzare recipienti dal diametro
grande sui bruciatori vicini alle manopole,
che una volta centrati sul bruciatore
possano arrivare a toccarle ed avvicinarsi
tanto da elevare la temperatura in questa
zona e causare danni. Non collocare

i recipienti direttamente sul bruciatore.

Non usare pesi eccessivi, non colpire il
piano cottura con oggetti pesanti.

S
Usare sempre recipienti adatti a ciascun

bruciatore per non consumare troppo
gas e non macchiare le pentole.

Coprire sempre le pentole con un
coperchio.

Usare esclusivamente pentole, padelle e
tegami con fondo piatto e spesso.

Collocare il recipiente ben al centro del
bruciatore.

Collocare il recipiente sulla griglia.
Assicurarsi che le griglie e i coperchi
dei bruciatori siano ben collocati prima
di usarli.

Manipolare i recipienti sul piano cottura
con attenzione.

Usare un solo recipiente per bruciatore.
Usare la griglia supplementare sul
bruciatore a triplice fiamma.



Relative alla pulizia ed alla conservazione:

NO

NON usare mai prodotti abrasivi,
oggetti taglienti, spugnette di
acciaio, coltelli, ecc... per rimuovere
eventuali residui di cibo induriti su
piano cottura, griglie, bruciatori e
piastre elettriche.

NON usare macchine di pulizia a
vapore sul piano cottura, per evitare
di danneggiarlo.

NON lasciare liquidi acidi (succhi
di limone, aceto, ecc...) sul piano
cottura.
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Una volta raffreddato |I'apparecchio,
usare una spugna, acqua e

| sapone. Togliere tutto il liquido

versato immediatamente, per

| risparmiarsi del lavoro inutile.

Per mantenere puliti i bruciatori e

le griglie, pulirli periodicamente
immergendoli in acqua e sapone e
strofinandoli con uno spazzolino non
metallico in modo che fori e fessure
siano perfettamente liberi per poter
offrire una fiamma corretta. Asciugare
i coperchi dai bruciatori e dalle griglie
ogniqualvolta si bagnano.

Dopo aver pulito ed asciugato i
bruciatori, assicurarsi che i coperchi
siano ben collocati sul diffusore di
fiamma del bruciatore

A causa delle elevate temperature che devono sopportare, il coperchio dell'anello del relativo bruciatore a triplice
fiamma e le zone di acciaio inossidabile come ad esempio: leccarde, contorno bruciatori, ecc. ... col passar del tempo
si decolorano. E NORMALE. Pulirli sempre dopo I'uso con un prodotto specifico per I'acciaio inossidabile.

Dopo aver lavato le griglie, asciugarle bene prima di usarle di nuovo.
La presenza di gocce di acqua o di zone umide all'inizio della cottura pud provocare eventuali punti di deterioramento

dello smalto.

Se le griglie del piano cottura sono dotate di tasselli di gomma, fare attenzione durante la pulizia per evitare che
saltino lasciando senza protezione la griglia che potrebbe cosi rigare il piano cottura alla sua prossima utilizzazione.
Il prodotto di pulizia per I'acciaio inossidabile non si deve usare sulla zona intorno alle manopole. Le indicazioni

(serigrafia) si possono cancellare.

42



Problemi e soluzioni

Non sempre bisogna chiamare il servizio di assistenza

tecnica.

In molti casi, I'utente stesso puo risolvere il problema.
La seguente tabella contiene qualche consiglio.

Nota importante:

Interventi sui circuito gas o elettrico devono essere
effettuati solo dal servizio assistenza autorizzato.

Cosa succede...

Causa probabile

Soluzione

...se il funzionamento elettrico
generale € guasto?

-Fusibile difettoso.

-Puo darsi che sia saltato
I'interruttore automatico o un
differenziale dell'impianto.

-Controllare il fusibile nella scatola generale
dei fusibili e cambiarlo se & avariato.

-Verificare nella scatola generale di ingresso
se € saltato |'interruttore automatico o un
interruttore differenziale.

...se |'accensione elettrica non
funziona®?

-Possono esservi residui di alimenti
o di detersivo fra la candela e i
bruciatori.

-l bruciatori sono bagnati.

-| coperchi dei bruciatori sono mal
collocati.

-La distanza tra candela e bruciatori deve
essere pulito accuratamente.

-Asciugare con cura i coperchi di bruciatore
e candele.

-Verificare che i coperchi siano ben collocati.

...se la flamma dei bruciatori non
e uniforme?

-Le diverse parti dei bruciatori non
sono state collocate correttamente.

-Le fessure di uscita del gas dei
bruciatori sono sporche.

-Collocare correttamente i vari pezzi.

-Pulire le fessure di uscita del gas dei
bruciatori.

...se il flusso del gas non sembra
normale, o non fuoriesce gas?

-E chiuso il passaggio del gas
dovuto a chiavi intermedie.

-Se il gas proviene da una
bombola, questa puod essere vuota.

-Aprire completamente le chiavi del gas.

-Sostituire la bombola vuota con una piena.

...se c¢'é odore di gas all'interno
della cucina?

-La chiave € aperta o non &
perfettamente ermetica.

-Possibile fuga nel raccod della
bombola.

-Controllare.

-Accertarsi che il raccordo sia ben saldo.

...se non funzionano le sicure dei
diversi bruciatori?

-Non si & premuta abbastanza la
manopola.

-Le scanalature di uscita.

-Una volta acceso il bruciatore, mantenere la
manopola premuta qualche secondo in piu.

-Pulire le fessure di uscita del gas dei
bruciatori.
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Condizioni di garanzia

Le condizioni di garanzia del costruttore applicabili

a questo apparecchio sono quelle stabilite dalla
rappresentanza della nostra azienda nel paese in cui €
stato effettuato I'acquisto. Se si desidera, il rivenditore
dal quale e stato acquistato I'apparecchio sara a
disposizione in qualsiasi momento per fornire tutte le
informazioni relative al prodotto. Ad ogni modo, per
usufruire della garanzia si deve presentare la ricevuta
di acquisto.

L'impresa si riserva il diritto di apportare modifiche.

In caso di chiamata al nostro Ufficio Tecnico, si prega
di indicare:

E-NR FD

Queste indicazioni figurano sulla targa di identificazione
dell'apparecchio. La targa si trova nella parte inferiore
del piano cottura.
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Estimado/a Cliente/a:

Le damos las gracias y le felicitamos por su eleccion.
Este practico aparato, moderno y funcional, esta
fabricado con materiales de primera calidad, los cuales
han sido sometidos a un estricto Control de Calidad,
durante todo el proceso de fabricacion y
meticulosamente ensayados para que pueda satisfacer
todas sus exigencias de una perfecta coccion. Para su
comodidad este libro de instrucciones esta repartido en
dos apartados uno de Uso y otro de Instalacion.

Le rogamos por tanto que lea y respete estas sencillas
instrucciones para poder garantizar unos inmejorables
resultados desde su primera utilizacién. Contiene
informacién importante, no solo para el uso, sino
también para su seguridad y mantenimiento.

Durante su transporte, nuestros productos necesitan de
un embalaje protector eficaz. Respecto al mismo nos
limitamos a lo absolutamente imprescindible, todo el
embalaje es perfectamente reciclable. Usted, al igual que
nosotros, puede contribuir en la conservacién del
entorno, depositelo en el contenedor mas cercano a su
domicilio dispuesto para este fin. El aceite desechado no
debe tirarlo por el fregadero ya que origina un gran
impacto medioambiental. Depositelo en un recipiente
cerrado y entréguelo en un punto de recogida o en su
defecto depositelo en su cubo de basura (acabara en un
vertedero controlado, no siendo la mejor solucién pero
evitamos la contaminacion de las aguas) Sus hijos y
usted mismo lo agradeceran. Antes de deshacerse de un
aparato desechado, inutilicelo. Entréguelo seguidamente
a un centro recolector de materias reciclables. Las sefias
de este centro mas proximo le podran ser indicadas por
su Administracion Local.

Embalaje y aparatos usados

Si en la placa de caracteristicas de su aparato aparece el simbolo

ﬁ siga las instrucciones:

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

Desenvuelva el aparato y deshagase del
ﬁ embalaje de manera respetuosa con el medio
ambiente.

Este aparato cumple con la Directiva europea
2002/96/CE sobre aparatos eléctricos y
electrénicos identificada como ( Residuos de
aparatos eléctricos y electronicos).

La directiva proporciona el marco general valido
en todo el ambito de la Union Europea para la
retirada y la reutilizacion de los residuos de los
aparatos eléctricos y electrénicos.
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Advertencias de Seguridad

o Lea atentamente este Manual de uso para cocinar en
este aparato de una manera efectiva y segura.

ol 10dos los trabajos de instalacion, regulacion y adaptacion
a otros tipos de gas deben ser efectuados por un
técnico de instalacion autorizado, respetando toda la
normativa y legislacion aplicables, y las prescripciones
de las compaiiias locales proveedoras de gas y
electricidad.

Se recomienda llamar a nuestro Servicio Técnico para
la adaptacion a otros tipos de gas.

o Antes de instalar su nueva placa de coccion compruebe
que las medidas son las correctas.

o Este aparato no debe conectarse a un dispositivo de
evacuacion de los productos de combustion.

ol Este aparato ha sido disefiado solo para uso doméstico,
no estando permitido su uso comercial o profesional.
Este aparato no puede ser instalado en yates o
caravanas. La garantia unicamente tendra validez en
caso de que se respete el uso para el que fue disefiado.

o Las siguientes instrucciones solamente son vélidas para
los paises cuyo simbolo aparece en el aparato, es
necesario recurrir a las instrucciones técnicas para la
adaptacién del mismo a las condiciones de utilizacion del
pais.

«f El aparato esta equipado con un enchufe Schuko. Para
asegurar la proteccion por puesta a tierra en enchufes
daneses, es necesario enchufar el aparato con un
adaptador adecuado. Dicho adaptador (permitidos hasta
max. 13 Amperios) se puede adquirir a través del
Servicio de asistencia técnica (codigo 616581).

o Es indispensable que el lugar donde esté instalado el
aparato disponga de la ventilacion reglamentaria en
perfecto estado de uso. (Normas Basicas de Instalacién
de Gas en edificios Habilitados BOE n® 281,24-11-93)

o No permita que el aparato sufra fuertes corrientes de
aire, ya que podran apagarse los quemadores.

o Este aparato sale de la fabrica ajustado al gas que indica
la placa de caracteristicas. Si fuera necesario un cambio
llame a nuestro servicio de asistencia técnica.

o1 NOo manipule el aparato en su interior. En caso de ser
necesario, llame a nuestro servicio de asistencia
técnica.

o Guarde bien las instrucciones de uso y montaje, para
poder entregarlas junto con el aparato, si el mismo
cambia de duefio.

o No ponga en funcionamiento un aparato dafiado.

o Las superficies de aparatos de calefaccion y coccion se

calientan durante el funcionamiento. Actle con precaucion.
Mantenga siempre alejados a los ninos.
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o Utllice el aparato unicamente para la preparacion de
comidas, nunca como calefaccion.

o Grasas o aceites calentados excesivamente pueden
inflamarse facilmente. Por ello la preparacion de comidas
con grasas o aceites, como por ejemplo patatas fritas,
debe ser vigilada.

No echar nunca agua si la grasa o aceite esta ardiendo
{PELIGRO! de quemaduras, cubra el recipiente para
sofocar el fuego y desconecte la zona de coccion.

o En caso de averia, corte la alimentacion de gas y electri-
cidad del aparato. Para su reparacion llame a nuestro
servicio de asistencia técnica.

o No coloque recipientes deformados que se muestren
inestables sobre placas y quemadores, para evitar
gue se puedan volcar accidentalmente.

 Si un grifo se agarrota, no hay que forzarlo. Llame
inmediatamente a nuestro servicio técnico oficial,
para que proceda a su reparacion o sustitucion.

=1 No utilice maquinas de limpieza a vapor para limpiar
la placa de coccidn, ya que hay riesgo de electrocucion.

1 Este aparato no esta destinado para ser usado por
personas (incluidos nifios) cuyas capacidades fisicas,
sensoriales o mentales estén reducidas, o carezcan
de experiencia o conocimiento, salvo si han tenido
supervision o instrucciones relativas al uso del aparato
por una persona responsable de su seguridad.

«l Durante el funcionamiento, el aparato no debe dejarse
sin vigilancia.

o Los graficos representados en este libro de instruc-
ciones son orientativos.

EN CASO DE NO OBSERVARSE LAS
ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD ANTERIORES, EL
FABRICANTE DECLINA TODA RESPONSABILIDAD.



Asi se presenta su placa de coccidn

Quemador de triple

Parrillas

llama de hasta
3,6 kW

Quemador de
hasta 1 kW
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Mandos

Quemador de
hasta 1,75 kW

Triple llama pequeno
de hasta 2,5 kW
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Fig. 1

Quemadores de gas

Cada mando de accionamiento tiene senalado el
guemador que controla. Fig. 1.

Para encender un quemador,presione el mando de
quemador elegido y girelo hacia la izquierda, hasta la
posicion de maximo, manteniéndolo en esta posicion
unos segundos hasta que se encienda, y a continuacion
suéltelo, regulando después la posicion deseada.

Si no se produce el encendido repita la operacion.

Si su placa de coccion no posee ningun tipo de
encendido automatico, acerque algun tipo de llama
(mechero, cerillas, etc.) al quemador. Si las bujias estan
sucias el encendido sera defectuoso, mantenga la
maxima limpieza. Realizar ésta con un cepillo pequeiio,
teniendo en cuenta que la bujia no debe sufrir impactos
violentos.

Si su encimera tiene quemadores que disponen de
valvulas de seguridad, que impiden la salida de gas en
caso de apagado accidental de los quemadores, proceda
al encendido del mismo modo pero manteniendo el
mando presionado hasta que se produzca el encendido y
seguir presionando durante unos segundos con la llama
ya encendida. Si no se produce el encendido repita la
operacion esta vez manteniendo apretado unos 10
segundos.

Para apagar, gire el mando hacia la derecha hasta la
posicion O . Al realizar esta operacion funcionara de
nuevo el sistema de encendido, esto es totalmente
normal.

Su moderna y funcional placa de coccion, dispone de
unos grifos progresivos que le permiten encontrar entre
la llama maxima y la minima la regulacién necesaria.

Su placa de coccion dispone de un quemador wok, muy
practico y comodo para cocinar con paelleras, Wok
chino (toda clase de platos Asiaticos) etc.

El uso del aparato a gas produce calor y humedad en el
local donde esta instalado. Debe asegurarse una buena
ventilacion de la cocina: mantener abiertos los orificios
de ventilacién natural, o instalar un dispositivo de
ventilacion mecanica (campana extractora)

El uso continuado de su aparato puede requerir una
ventilacion adicional, por ejemplo abrir una ventana (sin
provocar corrientes) o incrementar la potencia de la
ventilacion mecanica si existe.

Una llama color naranja es normal y ocurre cuando hay
polvo en el ambiente, se ha producido derrame de liqui-
dos, etc.
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Fig. 2

Diametro recipientes (cm) aconsejados

Segun modelo:

Quemador  Minimo recipiente ~ Maximo recipiente

Triple llama: >22 cm

Triple llama

pequefo: 22 cm 26 cm
Semi-rapido: 14 cm 20 cm
Auxiliar: 12 cm 14 cm

Parrillas supletorias:

Segun modelo, su placa de coccion puede incluir un
suplemento de parrilla imprecindible, en el quemador de
triple llama para recipientes de diametro mayor de 26 cm,
planchas de asado, cazuelas de barro y en toda clase de
recipientes concavos (Wok chino, etc...), Fig. 2.

Si no fuese asi el servicio técnico de la marca dispone
de esta parrilla supletoria con el cédigo 494664.

Parrilla cafetera: Segun modelo, su placa de coccion
puede incluir un suplemento de parrilla cafetera,
exclusivamente para el quemador auxiliar con recipientes
de diametro menor de 10 cm. Si no fuese asi el servicio
técnico de la marca dispone de estas parrillas cafeteras
con el codigo 423529.

El fabricante declina cualquier responsabilidad si no
utiliza o utiliza incorrectamente estas parrillas
adicionales.
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Consejos de cocinado

Estos consejos son orientativos

Muy fuerte-Fuerte

Medio Lento

Triple llama

Hervir, cocer asar, dorar,
paellas, comida asiatica

(Wok)

Recalentar y mantener
calientes: platos

preparados o platos
cocinados

Triple
llama
pequeno

Escalope, bistec, tortilla,
frituras.

Arroz, |Coccién vapor:
bechamel {pescado,
ragout. |verduras.

Semi-rapido

Patatas vapor, verduras
frescas, potajes, pastas.

Recalentar y mantener
platos cocinados y
hacer guisos delicados

Auxiliar

Cocer: Guisos, arroz
con leche, caramelo

Descongelar|Hacer

y cocer fundir:
despacio:  |mantequilla
legumbres, |chocolate,
frutas, gelatina
productos
congelados




Advertencias de uso respecto del

cocinado
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NO

No utilice recipientes pequefos en
quemadores grandes. La llama no debe
tocar los laterales del recipiente.

No cocine sin tapa o con ésta
desplazada, se desperdicia parte de la
energia.

No utilice recipientes con fondos
irregulares, alargan el tiempo de cocinado
y aumentan el consumo de energia.

No coloque el recipiente desplazado
sobre el quemador, podria volcar.

No utilice recipientes de gran diametro en
los quemadores cercanos a los mandos,
que una vez centrados en el quemador
puedan llegar a tocarlos y acercarse tanto
gue eleve la temperatura en esa zona y
pueda causar danos.

No coloque los recipientes directamente
sobre el quemador.

No utilice pesos excesivos no golpee la
placa de coccion con objetos pesados.

Sl

Utilice siempre recipientes apropiados a
cada quemador, asi evitara un consumo
excesivo del gas y manchado de los
recipientes.

Ponga siempre la tapa

Utilice solo ollas, sartenes y cazuelas con
fondo plano y grueso.

Coloque el recipiente bien centrado
sobre el quemador.

Coloque el recipiente sobre la parrilla.
Asegurese de que las parrillas y tapas
de los quemadores estén bien colocados
antes de su uso.

Maneje los recipientes con cuidado
sobre la placa de coccion.

Utilice un solo recipiente por quemador.
Utilice la parrilla supletoria en el
quemador de triple llama.



Respecto de la limpieza y conservacion:

==
OO
B _4\vavh

NO

NO use nunca productos abrasivos,
objetos cortantes, estropajos de
acero, cuchillos, etc ... para quitar
restos de comida endurecidos en la
placa de coccién, parrillas,
quemadores ni placas eléctricas.

NO utilice maquinas que limpian a
vapor en la placa de coccion,
podria danarla.

NO deje liquidos acidos (zumos de
limén, vinagre, etc...) sobre la placa
de coccion.

—

 —

HO)

PP 0O

Sl

Una vez frio el aparato utilice una
esponja, agua y jabon.

Quite todo el liquido desbordado al
instante, se ahorrara esfuerzos
innecesarios.

Para mantener limpios los
quemadores y las parrillas deben
limpiarse periodicamente
sumergiéndolos en agua jabonosa y
frotandolos con un cepillo no
metalico con el fin de que agujeros y
ranuras estén pedrfectamente libres
para proporcionar una llama
correcta. Seque las tapas de los
guemadores y parrillas siempre que
se haya mojado.

Después de la limpieza y secado de
guemadores, asegurese de que las
tapas estén bien colocadas sobre el
difusor de llama del quemador

Debido a las altas temperaturas que debe soportar la tapa del aro de su quemador de triple llama y las zonas de acero
inoxidable como: graseras, contorno quemadores, etc... con el tiempo llegan a decolorarse es NORMAL, limpielas
después de cada uso y con un producto apropiado para acero inoxidable.
Después de lavar las parrillas séquelas completamente antes de volver a cocinar con ellas.

La presencia de gotas de agua o zonas humedas al comienzo de la coccion puede ocasionar eventuales puntos de
deterioro del esmalte.
Si las parrillas de su placa de coccién dispone de unos tacos de goma, tenga cuidado cuando los limpie, estos
podrian soltarse y rayar el aparato con la parrilla en su proxima utilizacion.
El limpiador de inoxidable no se debe utilizar en la zona alrededor de los mandos. Las indicaciones (serigrafia) se
pueden borrar.
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Situaciones anomalas

No siempre hay que llamar al servicio de asistencia

técnica.

En muchos casos, Ud. mismo puede remediarlo. La
siguiente tabla contiene algunos consejos.

Nota importante:

Solo el personal autorizado de nuestro Servicio Técnico
puede efectuar trabajos en el sistema funcional gas y

eléctrico.

¢ Qué pasa?

Causa probable

Remedio

...si el funcionamiento eléctrico
general esta averiado?

-Fusible defectuoso.

-El automatico o un diferencial de
instalacion ha podido dispararse.

-Controlar el fusible en la caja general de
fusibles y cambiarlo si esta averiado.

-Comprobar en la caja general de entrada si se
ha disparado el automatico o un diferencial.

...si el encendido eléctrico no
funciona®?

-Pueden existir residuos de alimen-
tos o de limpieza entre la bujia y los
quemadores.

-Los quemadores estan mojados.

-Las tapas del quemador estan mal
colocadas

-El espacio entre bujia y quemadores debe ser
cuidadosamente limpiado.

-Secar cuidadosamente las tapas de quemador
y bujias.

-Compruebe que las tapas han sido bien
colocadas.

...si la llama de los quemadores
no es uniforme?

-Las diferentes partes del quemador
han sido colocadas incorrectamente.

-Las ranuras de salida de gas de
los quemadores estan sucias.

-Sitle correctamente las diferentes piezas.

-Limpie las ranuras de salida de gas de los
quemadores.

...si el flujo de gas no parece
normal, o no sale gas?

-Esté cerrado el paso de gas
debido a llaves intermedias.

-Si el gas proviene de una
bombona, ésta puede estar vacia.

-Abrir las posibles llaves intermedias.

-Cambie la bombona por una llena.

...si hay olor a gas en el recinto
de la cocina?

-Algun grifo esté abierto.

-Posible fuga en el acoplamiento de
la bombona.

-Proceda a comprobarlo.

-Cercidrese que el acoplamiento esta correcto.

...si no funciona las seguridades
de los diferentes quemadores?

-No ha mantenido suficientemente
presionado el mando.

-Estan sucias las ranuras de salida
de gas de los quemadores.

-Una vez encendido el quemador mantenga el
mando presionado unos segundos mas.

-Limpie las ranuras de salida de gas de los
quemadores.
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Condiciones de garantia

Las condiciones de garantia aplicables a este aparato
son las establecidas por la representacion de nuestra
empresa en el pais donde se haya efectuado la compra.
Si se desea, el vendedor al que se le haya comprado el
aparato estara en todo momento dispuesto a facilitar
detalles al respecto. En cualquier caso, para hacer uso
de la garantia habra que presentar el comprobante de
compra.

Reservado el derecho de modificaciones.

En caso de llamar a nuestro Servicio Técnico, sirvase
indicar:

E-NR FD

Estas indicaciones figuran en la placa de caracteristicas
de su aparato. Situada en la parte inferior de su placa de
coccion.
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Geachte gebruiker:

Wij danken u voor uw keuze voor dit apparaat.

Dit praktisch, modern en functioneel apparaat is
geproduceerd uit materialen van de beste kwaliteit,

die onderworpen zijn aan een strikte Kwaliteitscontrole,
tijldens het volledige productieproces en nauwgezet
getest om te voldoen aan al uw vereisten voor het perfect
koken. Voor meer gemak bestaat deze gebruiksaanwijzing
uit twee onderdelen: Gebruik en Installatie. Wij verzoeken
u derhalve om deze eenvoudige instructies te lezen en op
te volgen om voortreffelijke resultaten te garanderen vanaf
de eerste aanwending. Deze bevat belangrijke informatie,
niet alleen voor het gebruik, maar ook betreffende
veiligheid en onderhoud.

Tijdens het transport hebben onze producten een
doeltreffende beschermende verpakking nodig.
Betreffende deze beperken wij ons tot het absoluut
onmisbare, de volledige verpakking is perfect
recycleerbaar. U kan, net als ons, bijdragen in het behoud
van het milieu, plaats deze in de hiertoe voorziene
container die zich het dichtst bij uw woonplaats bevindt.
Gebruikte olie dient niet door de gootsteen te worden
gespoeld, aangezien dat belastend is voor het milieu.
Giet deze in een gesloten verpakking en breng deze naar
een verzamelpunt of indien dat niet mogelijk is, plaats
deze in uw vuilnisemmer (het komt dan uiteindelijk op een
stortplaats terecht en, hoewel dit niet de beste oplossing
is, wordt op deze manier vervuiling van het water
tegengegaan) Dit komt uw kinderen en u zelf te baat.
Voordat u zich ontdoet van een afgedankt apparaat, maak
het onbruikbaar. Lever het daarna in bij een inzamelpunt
voor gescheiden afval. Uw gemeente kan u informeren
waar zich het dichtstbijzijnde inzamelpunt bevindt.

Verpakking en gebruikte apparaten
Indien op het typeplaatje van uw apparaat onderstaand
symbool staat E volg de instructies op:

Verwijdering van afvalstoffen op
milieusparende wijze

E Pak het apparaat uit en ontdoe u van de
verpakking op milieusparende wijze.

Dit apparaat voldoet aan de Europese richtlijn
2002/96/EG inzake elektrische en elektronische
toestellen geidentificeerd als (Afvalstoffen van
elektrische en elektronische toestellen).

De Richtlijn zorgt voor het algemeen kader

dat geldig is in het hele grondgebied van de
Europese Unie voor de verwijdering en het
hergebruik van de afvalstoffen van de elektrische
en elektronische toestellen.
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Waarschuwingen omtrent Veiligheid

o Lees aandachtig deze Handleiding voor het koken met
dit apparaat op een doeltreffende en veilige wijze.

o Alle werkzaamheden inzake installatie, afstelling en
aanpassing aan een ander gastype moeten uitgevoerd
worden door een geautoriseerde vakman, waarbij de
toepasbare normen en wetgeving nageleefd moeten
worden en ook de voorschriften van de lokale
elektriciteits- en gasmaatschappijen.

Het wordt aanbevolen de Technische Dienst te
telefoneren voor de aanpassing aan een ander type gas.

o Controleer, alvorens uw nieuwe kookplaat te installeren,
of de afmetingen juist zijn.

o Dit apparaat mag niet worden aangesloten op een
inrichting voor de afvoer van de verbrandingsproducten.

1 Dit apparaat is enkel ontworpen voor huishoudelijk, het
commercieel of professioneel gebruik hiervan is niet
toegelaten. Dit apparaat mag niet worden geinstalleerd
in jachten of caravans. De garantie zal enkel geldig
zijn wanneer het gebruik nageleefd werd waarvoor deze
ontworpen werd.

o De volgende aanwijzingen gelden alleen voor landen
waarvan het symbool op het apparaat is aangegeven.
Voor het aanpassen aan de landelijke gebruiksvoorwaarden
dienen de technische aanwijzingen te worden opgevolgd.

«f Het apparaat beschikt over een EU-Schuko stekker. Om
er zeker van te zijn dat het stopcontact in Denemarken
geaard is, dient het apparaat met een geschikte stekker-
adapter te worden aangesloten. Deze adapter (toelaatbaar
tot max. 13 ampére) is verkrijgbaar via de klantenservice
(onderdeelnr. 616581).

o Op de plaats waar het apparaat komt te staan, moet een
perfecte werkende ventilatie-inrichting aanwezig zijn.
(Basisregels voor Installatie van Gas in Gebouwen BOE
nr.281, 24-11-93).

o Zorg ervoor dat het apparaat niet bloot komt te staan aan
luchtstromen: de branders zouden anders kunnen doven.

J Dit apparaat is, als het van de fabriek komt, afgesteld
op de manier die op het typeplaatje is weergegeven.
Indien een wijziging nodig zou zijn, telefoneer onze
klantenservice.

o Sleutel niet aan de binnenkant van het apparaat. Indien
dit nodig zou zijn, telefoneer onze klantenservice.

o Bewaar zorgvuldig de installatie- en gebruiksvoorschriften,
om deze samen met het apparaat te overhandigen, indien
het van eigenaar verandert.

o Stel geen beschadigd apparaat in werking.

=f De oppervlakken van de apparaten voor verwarmen
en koken verhitten tijdens del klaar voor gebruik, ga
voorzichtig te werk. Houd kinderen uit de buurt.

o Gebruik het apparaat enkel voor het bereiden van

voedsel, nooit als verwarming.
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Te zeer verhitte vetten of olie kunnen gemakkelijk
ontvlammen. U dient derhalve altijd voorzichtig te werk
te gaan bij de bereiding van voedsel met vet of olién,
zoals patat.

Probeer brandend vet of olie nooit met water te blussen.
GEVAARLLUK! Doe een deksel op de pan om het vuur te
doven en zet de kookzone uit.

Bij storingen dient u de gastoevoer te sluiten en de
elektriciteit uit te schakelen. Bel in dat geval meteen onze
klantenservice, die het euvel kan verhelpen.

o 26t geen vervormde of instabiele pannen op de
platen en branders; deze kunnen omvallen.

Jd Indien een kraan vast zit, dient u deze niet te
forceren. Telefoneer onmiddellijk onze
klantenservice, om de reparatie of vervanging
hiervan uit te voeren.

o Gebruik geen stoomreinigers om de kookplaat te
reinigen, aangezien er risico op elektrocutie bestaat

o Dit apparaat is niet bestemd om te worden gebruikt door
personen (met inbegrip van kinderen) waarvan de
fysieke, sensoriéle of mentale capaciteiten beperkt
zijn of die onvoldoende ervaring of kennis hebben,
behalve wanneer deze toezicht of instructies zouden
hebben gehad inzake het gebruik van het apparaat door
een persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

< Zorg ervoor dat er tijdens het gebruik van het apparaat
altijd toezicht is.

o De grafieken die in dit boek staan afgebeeld,
zijn slechts ter oriéntatie.

BlJ NIET-NALEVING VAN DE BOVENVERMELDE
WAARSCHUWINGEN BETREFFENDE DE
VEILIGHEID, STELT DE FABRIKANT ZICH NIET
AANSPRAKELLJK.



Zo wordt uw Kookplaat voorgesteld

Brander met

Roosters

N

Drievoudige vlam
tot 3,6 kW

Brander tot
1 kW
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Bedieningsknoppen

Brander tot
1,75 kW

Drievoudige vlam
klein tot 2,5 kW
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Afb. 1

Branders

Op elke bedieningsknop staat de brander aangeduid die
deze controleert. Afb. 1.

Druk, om een brander in te schakelen, de knop in

van de gekozen brander en draai deze naar links tot

de maximumstand, laat deze enkele seconden in de
maximumstand tot deze inschakelt en laat deze vervolgens
los en stel deze daarna in op de gewenste stand. Mocht
de gaspit niet aangaan, verricht de handeling dan opnieuw.
Indien uw kookplaat niet beschikt over automatische
ontsteking, breng dan een vlam (aansteker, lucifers, enz.)
dichtbij de brander. Als de ontstekingsbougies niet
schoon zijn, brandt de gaspit niet goed. Zorg er dus
voor dat deze schoon zijn. Maak de bougies voorzichtig
schoon met bijvoorbeeld een kleine borstel.

Bij kookplaten die voorzien zijn van gaspitten met
veiligheidskleppen, die ervoor zorgen dat de gastoevoer
stopt als de pit per ongeluk uitgaat, gebeurt het
aansteken op dezelfde manier, maar moet de knop
nadat de pit is aangegaan nog enkele seconden worden
vastgehouden. Mocht de gaspit niet aangaan, verricht
de handeling dan nogmaals en houd de knop deze keer
ongeveer 10 seconden vast.

Draai, om uit te schakelen, de knop naar rechts tot
stand 0. Bij het uitvoeren van deze handeling werkt het
ontstekingssysteem opnieuw, dit is volledig normaal.

Deze moderne en functionele kookplaat is uitgerust met
afstelbare kranen, waarmee de grootte van de vlam
nauwkeurig kan worden ingesteld.

Uw kookplaat is uitgerust met een wokbrander, heel
praktisch en comfortabel om te koken met paellapannen,
Chinese wok (alle soorten Aziatische gerechten) enz.

Bij gebruik van kookplaten met gas ontstaat warmte en
vochtigheid. Daarom moet de keuken goed geventileerd
zijn: de natuurlijke ventilatie-openingen moeten open staan,
en zo nodig dient een mechanisch ventilatiesysteem te
worden geinstalleerd (afzuigkap).

Bij langdurig gebruik van uw apparaat, kan extra ventilatie
nodig zijn. U kunt bijvoorbeeld een raam openzetten (zorg
ervoor dat het niet tocht) of, indien aanwezig, de afzuigkap
op een hogere stand zetten.

Een vlam met oranje kleur is normaal en deze treedt op bij
stof in de omgeving, bij het overlopen van vloeistof, enz.
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Afb. 2

Geadviseerde diameter voor de pan (cm)

Afhankelijk van het model:

Brander Minimum pan Maximum pan
Driedubbele

vlam: >22 cm
Drievoudige

vlam klein: 22 cm 26 cm
Halfsnel: 14 cm 20 cm
Auxiliair: 12 cm 14 cm

Extra roosters:

Afhankelijk van het model, kan uw kookplaat een extra
rooster bevatten, onmisbaar voor de brander met
driedubbele vlam voor pannen met een diameter die groter
is dan 26 cm, grillplaten, aardewerken potten en alle
soorten holronde pannen (Chinese Wok, enz...), Afb. 2.
Indien dit niet het geval is, is dit rooster bij de klantendienst
van het merk verkrijgbaar onder codenummer 494664.

Rooster voor koffiepot: Afthankelijk van het model, kan er
bij uw kookplaat een rooster voor koffiepotten zijn geleverd.
Deze is uitsluitend bestemd voor de auxiliair en voor
pannen met een doorsnede van minder dan 10 cm. Indien
dit niet het geval is, zijn deze roosters voor koffiepotten
bij de klantenservice van het merk verkrijgbaar onder
codenummer 423529.

De fabrikant stelt zich niet aansprakelijk indien deze
roosters verkeerd of niet worden gebruikt.
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Kookadviezen

Deze adviezen zijn slechts ter oriéntatie

Zeer Hoog-Hoog

Middelmatig Laag

Driedubbele ~ Aan de kook brengen,  Opwarmen en

vlam koken, braden, warmhouden:
aanbakken, paella's, bereid gerechten
Aziatische voeding of kant-en-klaar-
(Wok) voedsel

Driedubbele  Schnitzel, steak, Rijst, Stomen:

vlam omelette, gefrituurde bechamel, |bechamel,

klein gerechten ragout ragout

Halfsnel Gestoomde Opwarmen en
aardappelen, warmhouden kant
verse groenten, -en-klaar maaltijden
maaltijdsoepen, en bereiden van
pasta's verfijnde stoofschotels

Auxiliair Koken: Stoofschotels, = Ontdooien |Smelten:

rijstepap, karamel

en langzaam|boter,
oken: chocolade,
peulvruchten,|gelatine
fruit,
diepvries
producten




Waarschuwingen voor het Koken
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NIET DOEN

Gebruik geen kleine pannen op grote
branders. De vlam mag de zijkant van
de pan niet raken.

Kook altijd met het deksel op de pan en
zorg ervoor dat deze goed geplaatst is.
Op die manier wordt geen energie
verspild.

Gebruik geen pannen met onregelmatige
onderkant. De kooktijd wordt hierdoor
onnodig verlengd en u verspilt energie.

Plaats de pan niet scheef op de brander,
de pan kan omvallen.

Gebruik geen pannen met een grote
diameter in de branders dicht bij de
bedieningsknoppen, die bij het centreren
op de brander deze kunnen raken en

zo dicht bij komen dat de temperatuur

in deze zone oploopt en schade kan
veroorzaken.

Zet de pannen niet direct op de brander.

Gebruik geen te hoge gewichten noch
stoot tegen de kookplaat met zware
voorwerpen.

WEL DOEN

Gebruik altijd pannen die geschikt zijn
voor de brander. Op deze manier bespaart
u gas en komen er geen brandvlekken op
de pannen.

Doe altijd een deksel op de pan Gebruik
alleen pannen met een egale, dikke
bodem.

Plaats de pan goed midden op de
brander.

Plaats de pan op het rooster. Controleer
voor gebruik of de roosters en de
branderdeksels op de juiste wijze zijn
geplaatst.

Hanteer de pannen voorzichtig op de
kookplaat.

Gebruik slechts één pan per brander.
Maak op de drievoudige pit



Betreffende de reiniging en het onderhoud:
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NIET DOEN

Gebruik NOOIT schurende
producten, scherpe voorwerpen,
staalsponzen, messen, enz ... om
etensresten te verwijderen van de
kookplaat, roosters, branders noch
elektrische platen.

Gebruik GEEN machines die
reinigen met stoom op de kookplaat,
u zou deze kunnen beschadigen.

Laat GEEN zure vloeistoffen
(citroensap, azijn, enz...) op
de kookplaat.

WEL DOEN

Wanneer het apparaat koud is,
gebruik een spons, water en zeep.
Neem gemorst vocht altijd
onmiddellijk af, u bespaart zich
onnodig veel werk naderhand.

Om de branders en de roosters
zuiver te houden dienen deze
regelmatig te worden gereinigd
door deze onder te dompelen in
zeepsop en wrijf deze met een niet
metalen borstel zodat de openingen
en gleuven helemaal vrij zijn om een
vlam te bezorgen die correct is.
Droog de branderdeksels en
roosters altijd af als ze nat zijn.

Plaats na het schoonmaken en
drogen van de branders, de
branderdeksels weer goed op het
pannenrooster van de brander.

Door de hoge temperaturen waaraan de ringvormige deksel van de brander met drievoudige vlam en de roestvrij stalen

gedeeltes: vetpotten, omtrek branders, enz...

en met een geschikt product voor roestvrij staal.

Droog de roosters na het schoonmaken goed af alvorens weer te gaan koken.

na verloop van tijd verkleuren ze, dit is NORMAAL, reinig ze na elk gebruik

Druppels water of natte gedeeltes kunnen bij het koken mogelijk schade veroorzaken aan het glazuur.
Indien de roosters van uw kookplaat beschikken over rubberen stoppen, wees voorzichtig bij het reinigen, deze zouden
kunnen loskomen waarbij het apparaat met het rooster bij het volgende gebruik krassen zou oplopen.
Het schoonmaakmiddel voor roestvrij staal mag niet gebruikt worden in de zone rond de bedieningsknoppen. Dit om te
voorkomen dat de aanwijzingen (serigrafie) worden uitgeveegd.
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Storingen

Het is niet altijd nodig om de klantenservice te bellen.
In veel gevallen kunt u de storing zelf verhelpen. In de
volgende tabel vindt u enkele raadgevingen.
Belangrijk:

Alleen erkend personeel van onze Klantenservice is
bevoegd voor het verrichten van werkzaamheden aan
gas en elektriciteit.

Wat is er aan de hand?

[Mogelijke oorzaak Oplossing

...als de elektriciteit uitvalt?

-Defecte zekering. -De zekering controleren in de algemene
zekeringkast en de zekering vervangen indien
deze beschadigd is.

niet werkt?

-Een zekering of differentieel kan  |-Controleer in de meterkast of er een zekering
zijn doorgeslagen. of differentiaal is doorgeslagen.
...als de elektrische ontsteking  [Misschien zitten er etensresten -De ruimte tussen de bougie en de branders

tussen de bougie en de branders. |moet goed worden schoongemaakt.

-De branders zijn nat. -Maak de branderdeksels en bougies
zorgvuldig droog.

-De branderdeksels zijn niet goed |-Controleer dat de branderdeksels goed zijn
geplaatst. geplaatst.

...als de vlam van de branders
niet gelijkmatig brandt?

-De verschillende delen van de -Plaats de verschillende delen correct.
brander zijn niet correct geplaatst.

-De openingen van de gastoevoer |-Maak de gleuven van de gastoevoer goed
van de branders zijn vuil. schoon.

...indien de gasstroom niet
normaal lijkt, of er geen gas
uitkomt?

-De gastoevoer is gesloten doordat |-Draai eventuele tussenkranen los.
de tussenkranen dicht zijn.

-Indien het gas afkomstig is van een |-Vervang de lege gasfles door een volle.
gasfles, kan deze leeg zijn.

...als het in de keuken naar gas
ruikt?

-Een kraan is open. -Controleer dit.

-Mogelijk lek in de aansluiting van  [-Zorg ervoor dat de aansluiting goed is.
de gasfles.

...als de veiligheden van de
verschillende branders niet
werken?

-U heeft de knop niet lang genoeg |-Houd de knop nog enkel seconden ingedrukt,
ingedrukt. wanneer de brander ontstoken is.

-De gleuven van de gastoevoer van [Maak de gleuven van de gastoevoer goed
de branders zijn vuil. schoon.
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Garantievoorwaarden

De garantievoorwaarden die voor dit apparaat gelden

zijn vastgesteld door de vertegenwoordiging van ons
bedrijf in het land waar u het apparaat heeft gekocht.
Indien u dit wenst, is de verkoper die u dit apparaat
verkocht, altijd bereid u details hieromtrent te verstrekken.
Om gebruik te kunnen maken van de garantie dient u
altijd uw koopbon te laten zien.

Recht op wijzigingen voorbehouden.

Indien u contact opneemt met onze Klantenservice,
vermeld dan:

E-NR FD

Deze aanwijzingen zijn aangegeven op het typeplaatje van
uw apparaat. U vindt deze onderaan op uw kookplaat.
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Estimado(a) Cliente,

Agradecemos a confianga depositada em nos e
felicitamos-lhe pela sua escolha. Este aparelho pratico,
moderno e funcional, esta fabricado com materiais

de primeira qualidade, os quais foram submetidos a

um controlo de qualidade rigoroso, durante todo o
processo de produgao, e a um teste meticuloso, para que
o aparelho possa satisfazer todas as suas exigéncias de
uma cozedura perfeita. Para sua comodidade, as matérias
do presente manual de instrugdes apresentam-se em duas
seccoes diferenciadas: Uso e Instalacao.

Solicitamos que leia e respeite estas instru¢ées simples
para poder garantir resultados excelentes desde a sua
primeira utilizagdo. Contém informacdes importantes,
ndo so para a utilizagdo, como também para a seguranga
e manutencao. Durante o transporte, os nossos produtos
necessitam de uma embalagem protectora eficaz. Neste
ambito, limitamo-nos ao absolutamente imprescindivel,
toda a embalagem ¢é perfeitamente reciclavel. Vocé,

tal como nos, pode contribuir para a conservagao do
meio ambiente, depositando a embalagem no contentor
adequado mais proximo da sua casa. Lembre-se
também que o o6leo/gorduras utilizados ndo devem ser
directamente langados no lava-loucas, ja que tém um
grande impacto no meio ambiente. Coloque-os num
recipiente fechado e entregue-o num ponto de recolha
ou, na sua falta, deposite-o no seu lixo (acabara numa
lixeira controlada; ndo é a melhor solugao, mas evita-se a
contaminagao das aguas). Os seus filhos e vocé proprio
agradecerdo. Antes de se desfazer de um aparelho que
ja ndo é usado, inutilize-o. Em seguida, entregue-o a um
centro de recolha de materiais reciclaveis. Contacte a
sua administracao local para obter a morada do centro
mais préximo da sua casa.

Embalagem e aparelhos usados
Se na placa de caracteristicas do seu aparelho aparecer
o simbolo E siga as instrugdes:

—

Eliminacao de residuos nao poluente

Retire o aparelho da embalagem e elimine a
mesma de maneira nao poluente.

Este aparelho cumpre com a Directiva Europeia
2002/96/CE relativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electrénicos
identificada como Residuos de aparelhos
eléctricos e electronicos.

A directiva estipula o quadro geral valido,
em toda a Uniao Europeia, para a remogao
e a reutilizagdo dos residuos dos aparelhos
eléctricos e electrénicos.
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Indicacoes de seguranca

o Leia atentamente este manual de uso para cozinhar
com este aparelho de forma efectiva e segura.

o Todos os trabalhos de instalagao, regulagao e adaptagao
a outro tipo de gas devem ser realizados por um técnico
autorizado, respeitando as regulamentagdes e legislagao
aplicaveis, bem como o estipulado pelas empresas
locais de electricidade e de gas.

Recomenda-se chamar o Servigo Técnico para a
adaptacdo a outro tipo de gas.

o Antes de instalar a sua nova placa de cocgao verifique
se as medidas sdo as correctas.

o Este aparelho ndo deve ser ligado a um equipamento
extractor de produtos de combustao.

«f Este aparelho foi unicamente concebido para utilizagao
domeéstica, ndo podendo, por isso, ser utilizado para
fins comerciais ou profissionais. Este aparelho ndo
pode ser instalado em iates ou caravanas. A garantia
apenas sera valida caso o aparelho seja utilizado
correctamente e para os fins a que se destina.

o As instrugdes seguintes apenas sdo validas para os
paises cujo simbolo aparece no aparelho, sendo
necessario verificar as instrugdes técnicas para poder
adapta-lo as condi¢oes de utilizagao de cada pais.

«f O aparelho esta equipado com uma ficha Schuko CE.
Para garantir a protecgao por ligagédo a terra numa
tomada dinamarquesa (tipo K), o aparelho tem de ser
ligado com um adaptador de ficha adequado. Este
adaptador (permitido até max. 13 amperes) pode ser
adquirido através do Servigo de Assisténcia Técnica
(pega sobresselente N.© 616581).

Jd E indispensavel que a localizagio de instalagdo do
aparelho tenha a ventilacdo regulamentar em perfeito
estado de uso. (Normas Basicas de Instalagdo de Gas
em Edificios Habilitados Boletim Oficial do Estado
espanhol n.® 281, 24-11-93)

o Nao permita que o aparelho sofra fortes correntes de ar,
j& que os queimadores poder-se-do apagar.

o Este aparelho sai da fabrica configurado para o gas que
se indica na placa de caracteristicas. Se for necessaria a
realizagcdo de alguma mudanga, contacte o nosso servico
de assisténcia técnica.

o Nao manipule o interior do aparelho. Se necessario,
contacte o nosso servigo de assisténcia técnica.

o Guarde estas instrugdes de uso e montagem para poder
entrega-las com o aparelho, se 0 mesmo for transferido
para outro proprietario.

o Nao coloque em funcionamento um aparelho danificado.
o As superficies de aparelhos de aquecimento e de
cocgao, aquecem durante o seu funcionamento, actue

com precaugdo. Mantenha-as sempre longe das
criangas.
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Utilize o aparelho unicamente para a preparacdo de
alimentos, jamais o utilize como equipamento de
aquecimento.

o As gorduras ou oleos excessivamente aquecidos podem
inflamar-se com facilidade.Por isto, a preparacéao de
alimentos com gorduras e 6leos, sobretudo as frituras,
devem ser vigiadas de perto.

Jamais deite 4gua se a gordura ou o 6leo estiverem a
arder. PERIGO de queimaduras. Neste caso, cubra o
recipiente para apagar o fogo e desligue o aparelho.

o Em caso de avaria, corte o fornecimento de gas e
eléctrico do aparelho. Para qualquer reparagéao do
aparelho, contacte o nosso servi¢o de assisténcia
técnica.

o Né@o ponha recipientes deformados e, portanto, com
desnivelamento na base, sobre placas e queimadores,
para evitar que, acidentalmente, se entornem.

o Se uma torneira ficar presa, nao a force. Contacte
imediatamente o nosso servigo técnico oficial, para
proceder a reparacdo ou substituigao.

=i Ndo use maquinas que limpam a vapor na placa de
cozedura ha risco de choque eléctrico.

«f Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas
(incluindo criangas) cujas capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais sejam reduzidas, ou que ndo possuam
experiéncia ou conhecimentos, excepto se tiverem
supervisdo ou instrugoes relativas ao uso do aparelho
disponibilizadas por uma pessoa responsavel pela sua
seguranga.

=i Nao deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

o Os gréficos representados neste manual de
instrugcdes sao a titulo meramente indicativo.

SE AS INDICAQ()ESPE SEGURANCA REFERIDAS
ANTERIORMENTE NAO FOREM OBSERVADAS, O
FABRICANTE REJEITA QUALQUER TIPO DE
RESPONSABILIDADE.



Assim é a sua Placa de Coccéao

Grelhas

7. D N G
/m Queimador de até
Q \ 1,75 kKW
Queimador de tripla / ’i i \ M :

. —| \= 5 - Tripla chama pequeno

chama de até 3,6 kW \ Q ; @ de até 2.5 kKW

Queimador de até =
1 kW W

Botoes
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Fig. 1

Queimadores a gas

Cada botao de accionamento mostra o queimador que
controla. Fig. 1.

Para acender um queimador, pressione o interruptor
do queimador desejado e gire-o para a esquerda até a
posicdo de maximo, mantenha-o nessa posigao durante
alguns segundos até que o queimador se acenda e

de seguida solte o interruptor, regulando-o na posicao
desejada. Se ndo se produz o acendimento, repita a
operagao.

Se a sua placa de cozedura ndo possuir a fungao de
acendimento automatico, aproxime uma chama (isqueiro,
fosforos, etc.) ao queimador.

Se as bugias estiverem sujas, o acendimento sera
defeituoso. Portanto, mantenha a maxima limpeza. Para
isto, utilize uma pequena escova. Tenha em conta que a
bugia nao deve sofrer impactos violentos.

Se a sua placa de cocgédo possui queimadores que
dispdem de valvulas de seguranca, que impedem a
saida de gas, no caso de os queimadores se apagarem
acidentalmente, proceda ao acendimento do mesmo
modo, mas mantendo o botéo pressionado até que o
queimador se acenda e continuando a pressionar durante
alguns segundos com a chama ja acesa. Se o quiemador
ndo se acender, repita a operagdo mantendo, desta vez,
o botéo pressionado durante uns 10 segundos.

Para apagar, gire o botao para a direita até a posigao 0.
Ao proceder deste modo, o sistema de acendimento
funcionara de novo, tal € completamente normal.

A sua moderna e funcional placa de coccao esta equipada
com torneiras progressivas, as quais permitem encontrar,
entre a chama maxima e a minima, a regulacéo
necessaria.

A sua placa esta equipada com um queimador para wok,
muito pratico e apropriado para cozinhar com tachos
grandes, Wok chinés (todos os tipos de iguarias
asiaticas), etc.

O uso de aparelhos a gas produz calor e humidade no
local onde se instalam. Portanto, deve-se garantir uma
boa ventilagdo na cozinha: manter as aberturas de
ventilagao natural abertas ou instalar um equipamento
de ventilagdo mecéanica, como pode ser uma campanula
com exaustor.O uso continuo do seu aparelho pode
requerer ventilagao adicional, por exemplo, abrir uma
janela (sem produzir correntes de ar) o aumentar a
poténcia de ventilagdo mecénica, se existir.

A produgao de uma chama de cor laranja € normal e
ocorre quando existe pd no ambiente, quando ha algum
derrame de liquidos, etc.
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Fig. 2

Diametro recomendado para
recipientes (cm)

Segundo o modelo:

Queimador Recipiente minimo  Recipiente maximo

Tripla chama: >22 cm

Tripla chama:

pequeno: 22 cm 26 cm
Semi-rapido: 14 cm 20 cm
Auxiliar 12 cm 14 cm

Grelhas adicionais:

Segundo o modelo, a sua placa de cocgdo pode estar
equipada com uma grelha adicional, imprescindivel para
utilizar no queimador de tripla chama, para recipientes cujo
didametro seja maior de 26 cm, chapas de assar/grelhar,
panelas de barro e com todos os tipos de recipientes
concavos (Wok chinés, etc.) Fig. 2.

Se néo for o caso, o servigo técnico autorizado da marca
podera fornecer a mencionada grelha adicional, cujo
codigo é 494664.

Grelha cafeteira: Segundo o modelo, a sua placa de
cocgao pode estar equipada com uma grelha adicional
Cafeteira, exclusivamente para ser utilizada no queimador
auxiliar com recipientes cujo diametro seja menor de

10 cm. Se nao for esse o caso, o servigo técnico
autorizado da marca podera fornecer a mencionada
grelha adicional Cafeteira, cujo codigo é 423529.

O fabricante ndo assume qualquer responsabilidade
pela nao utilizacdo ou utilizacdo incorrecta destas
grelhas adicionais.
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Conselhos uteis de cozedura

Estes conselhos sao a titulo meramente indicativo.

Muito forte-Forte

Médio Lento

Tripla chama Servir, cozer assar,

dourar, paellas, comida
asiatica (Wok)

Aquecer e manter
quentes: pratos
preparados ou pratos
cozinhados

Tripla
chama
pequeno

Escalope, bife,
tortilla, frituras.

Arroz, Cozedura a
bechamel,|vapor: peixe,
ragout. |verduras.

Semi-rapido

Batatas ao vapor, verduras Aquecer e manter
frescas, legumes, massas. pratos cozinhados e

fazer guisados
delicados

Auxiliar

Cozer: Guisados, arroz
com leite, caramelo

Descongelar|Fazer

e cozer derreter:
lentamente: |manteiga
legumes, |chocolate,
frutas, gelatina
produtos
congelados




Indicac6es de uso relativamente a:

cozedura
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Nao utilize recipientes pequenos em
gueimadores grandes. A chama nao

deve tocar os laterais do recipiente.

N&ao cozinhe sem tampa ou com a tampa
deslocada, dado que se desperdica uma
boa parte da energia.

Nao utilize recipientes com fundos
irregulares, dado que se prolonga
o tempo de cozedura e aumenta o
consumo de energia.

Nao coloque o recipiente deslocado
sobre o queimador, dado que o mesmo
poderia entornar.

Jamais utilize recipientes de grande
didmetro nos queimadores proximos dos
botdes, ja que, uma vez centrados no
queimador, poderiam chegar a entrar em
contacto ou fazer com que a temperatura
se eleve tanto nessa zona que cause
danos no aparelho.

Nao coloque os recipientes directamente
sobre o queimador.

Nao utilice pesos excessivos, nem
golpeie a placa de coccao com objectos
pesados.

\SiviS\ S/ Ei )

I

SIM

Utilize sempre recipientes apropriados
para cada queimador, assim evitara um
consumo excessivo de gas e manchas
nos recipientes.

Use sempre a tampa.
Utilize apenas panelas, frigideiras e
tachos com fundo plano e grosso.

Coloque o recipiente bem centrado
sobre o queimador.

Coloque o recipiente sobre a grelha.
Assegure-se de que as grelhas e as
tampas dos queimadores estdo bem
colocados antes de usar.

Manuseie os recipientes com cautela
sobre a placa de cocgéo.

Utilize um Unico recipiente por queimador.
Utilize a grelha adicional no queimador de
tripla chama.



Acerca da limpeza e conservacao

NAO

NAO utilize produtos abrasivos,
objectos cortantes, esfregoes de
ago, facas, etc., para remover restos
de comida endurecidos na placa de
cocgao, grelhas, queimadores ou
placas eléctricas.

NAO utilize limpadores a vapor para
limpar a placa de cocgéo, dado que
isto poderia danifica-la.

NAO deixe que liquidos acidos
(sumo de limao, vinagre, etc.)
\1|_b,, 4|| entrem em contacto com a placa

l\._.} de COCGao.
A L' ‘ L

_\'/_

|

SIM

Deixe o aparelho arrefecer e limpe-o
com uma esponja, agua e sabao.
Remova imediatamente qualquer

[l liquido que se tenha derramado,
|| para evitar esforgos
|| desnecessarios.

Para manter as grelhas e os
gueimadores limpos, proceda
a uma limpeza periddica
mergulhando-os em agua com
sabao e esfregando-os com
uma escova de metal a fim de
desobstruir os orificios e as
ranhuras para que se possa
produzir uma chama

correcta. Seque as tampas dos
queimadores e das grelhas sempre
que se tenham molhado.

Depois da limpeza e secagem
dos queimadores, verifique se
as tampas estdo bem colocadas
sobre os difusores de chama do
queimador.

Devido as altas temperaturas suportadas, a tampa do aro do queimador de tripla chama e as zonas de ago inoxidavel
como a pingadeira, o contorno dos queimadores, etc., com o passar do tempo, chegam a descolorir-se, isto € NORMAL.
Limpe-as depois de cada utilizagdo com um produto especial para ago inoxidavel.
Depois de lavar as grelhas, seque-as totalmente antes de as utilizar novamente.
A presenca de gotas de agua ou zonas humidas no inicio da cocgdo pode produzir pontos de deterioragcao do esmalte.
Se as grelhas da sua placa de cocgao estado equipadas com protectores de borracha, tenha cuidado quando os limpar,
dado que poderao soltar-se e a grelha ficar desprotegida e, consequentemente, produzirem-se riscos na superficie da

placa de cocgao.

Nao utilize limpador de aco inoxidavel na zona ao redor dos botdes. As indicagdes (serigrafia) podem-se apagar.
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SITUACOES IRREGULARES

Nem sempre é necessario contactar o servi¢co de assis-
téncia técnica.

Em muitos casos, vocé mesmo podera solucionar o pro-
blema. Na seguinte tabela pormenorizam-se algumas
recomendacoes.

Nota importante:

S06 o pessoal autorizado do nosso Servigo de Assisténcia
Técnica pode realizar trabalhos no sistema funcional de
gas e eléctrico.

O que é que se passa?

Causa provavel

Solucao

...se o funcionamento eléctrico
geral esta avariado?

-Fusivel defeituoso.

-O automatico ou um diferencial
disparou-se.

-Controlar o fusivel no quadro geral de
fusiveis e substitui-lo se estiver danificado.

-Verificar no quadro geral de entrada se se
disparou o automatico ou um diferencial.

...se 0 acendimento eléctrico ndo
funciona?

-Podem existir residuos de
alimentos ou de produtos de
limpeza entre as bugias e os
queimadores.

-Os queimadores estdo molhados.

-As tampas do queimador estao mal
colocadas.

-O espago entre a bugia e o queimador deve
ser cuidadosamente limpo.

-Seque cuidadosamente as tampas do
queimador.

-Verifique se as tampas foram bem colocadas.

...se a chama dos queimadores
nao € uniforme?

-As diferentes partes do queimador
foram colocadas incorrectamente.

-As aberturas de saida de gas dos
queimadores estdo sujas.

-Coloque correctamente as diferentes pecas.

-Limpe as ranhuras de saida de gas dos
queimadores.

...se o fluxo de gas nao parecer
normal ou ndo houver saida
de gas?

-A passagem de gas esta fechada
devido a chaves intermédias.

-Se 0 gas vier de uma garrafa de
gas,esta pode estar vazia.

-Abrir as eventuais chaves intermédias.

-Substitua a botija de gas.

...se houver um cheiro a gas na
cozinha®?

-Alguma torneira esta aberta.

-Possivel fuga no acoplamento da
botija.

-Proceda a verificagao.

-Verifique se o acoplamento esta posto
correctamente.

...se ndo funcionam as segurancgas
dos diferentes queimadores?

-Ndo se manteve o botao
pressionado o tempo suficiente.

-As aberturas de saida de gas dos
queimadores estao sujas.

-Apos o acendimento do queimador, mantenha
0 botdo pressionado por mais uns segundos.

-Limpe as aberturas de saida de gas dos
queimadores.
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Condicoes de garantia

As condicoes de garantia vigentes para este aparelho
sdo as estabelecidas pelo representante da nossa
empresa no pais onde se realizou a compra.

O vendedor do aparelho esta a sua inteira disposigdo para
esclarecer qualquer duvida ou proporcionar informagao
pormenorizada. Em qualquer caso, para utilizar a garantia
devera apresentar o respectivo taldo de compra.
Reserva-se o direito de realizar alteragdes.

Se necessita de contactar o nosso Servigo de
Assisténcia Técnica, queira, por favor, indicar:

E-NR FD

Estas indicagdes constam na placa de caracteristicas
do seu aparelho, nomeadamente na parte inferior da sua
placa de cocgao.



Sayin Musterimiz,

Tesekkur eder ve sizi seciminizden dolayi kutlariz.

Bu pratik, modern ve islevsel cihaz kusursuz pisirme
islemi icin gerekli olan tim nitelikleri yerine getirebilmek
Uzere birinci kalite malzemelerle Uretilmis, tim Gretim
sureci esnasinda siki Kalite Kontrol islemlerine tabi
tutulmus ve titizlikle test edilmigstir. Size kolaylik saglamak
amaciyla bu kullanim kilavuzu biri ¢alistirma, digeri de
montaj konularini iceren iki bélime ayriimistir.

Bu sebeple, ilk kullanimindan itibaren en iyi sonuglari
elde etmeyi garanti edebilmek Uzere bu basit talimatlar
okumanizi ve uygulamanizi rica ediyoruz. Yalnizca
kullanim igin degil ayni zamanda guvenliginiz i¢in ve
bakim amagli olarak da 6nemli bilgiler icermektedir.

Nakliyesi esnasinda, Urlnlerimiz etkili bir koruyucu
ambalaja ihtiya¢ duymaktadir. Bununla ilgili olarak, size
en iyisini sunmaya calistik, tim ambalaj malzemeleri
kusursuz bir sekilde yeniden dénlstima tabi tutulabilir.
Siz de, ayni bizim gibi, gevrenin korunmasina katkida
bulunabilirsiniz, bu amacla, ambalaj malzemelerini

size en yakin ilgili ¢op konteynirina atiniz. Atik yaglar,
cevreye buyuk zarar verdiginden, lavaboya
dokilmemelidir. Bunlari bir kapali kapta saklayiniz ve
bir toplama noktasina teslim ediniz veya bu haliyle bir
¢Op kutusunda saklayiniz (sonug olarak kontrol
altindaki bir ¢oplige ulasacaktir; en iyi ¢ozim
olmamasina karsin sularin kirlenmesini 6nlemis
olacagiz) Cocuklariniz ve kendiniz bundan faydalanmis
olacaksiniz. Istenmeyen bir cihazi elden gikarmadan
once bunun kullanimina son veriniz. Sonrasinda geri
kazanim icin malzeme toplayan merkezlerden birisine
teslim ediniz. Bu merkezlerden size en yakin olaninin
adresini belediyenizden 6grenebilirsiniz.

EEE Ydnetmeligine Uygundur

Ambalaj ve kullanilan cihazlar
Eger cihazinizin 6zellikler plakasinda bu sembol
E belirirse talimatlari uygulayiniz:

Dogal ortama saygil bir sekilde atiklarin
elden cikariimasi

Cihazi ambalajindan ¢ikariniz ve
dogal ¢evreye saygili olacak sekilde
ambalaji ortadan kaldiriniz.

Bu cihaz, (Elektrikli ve Elektronik Cihaz

Atiklari) seklinde tanimlanan elektrikli ve
elektronik cihazlar hakkindaki ~ Avrupa

Yonergesi 2002/96/CE ile uyumludur.

13

Bu yonerge, elektrikli ve elektronik cihaz
atiklarinin elden ¢ikariimasi ve yeniden
kullanilmasi igin tim Avrupa Birligi genelinde
gecerli olan genel bir isarete sahiptir.
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Guvenlik Uyarilari

Etkin ve glvenli pisirme i¢in bu Kullanim kilavuzunu
dikkatlice okuyunuz.

o Butn kurulum, ayarlama ve gaz tipine gore uyarlama
islemleri yetkili bir teknisyen tarafindan, Glkedeki
standartlara ve yururlikteki kanuni ydnergeler ile yerel
gaz ve elektrik tedarikgisi sirketin talimatlarina uygun
olarak gercgeklestiriimelidir.

Diger gaz tiplerine uyarlama gerektiginde Teknik
Servisi gagirmaniz énerilir.

o Yeni pisirme plakanizin montajini yapmadan once,
olgulerin dogru oldugunu kontrol ediniz.

o Bu cihaz, herhangi bir yanma Urnleri bosaltim
mekanizmasina baglanmamalidir.

o Bu cihaz evde kullanim igin tasarlanmistir, ticari
veya profesyonel amaglarla kullanilamaz. Bu cihaz
yat veya karavanlara kurulamaz. Garanti sadece
tasarim amacina uygun kullaniimasi durumunda
gecerlidir.

o Asagidaki talimatlar sadece cihazda simgeleri bulunan
Ulkeler icin gegerlidir, tlkenin kullanim kosullarina
adaptasyon igin teknik talimatlara basvurmak
gerekmektedir.

1 Cihazda bir adet AB Schuko soketi vardir. Danimarka
prizindeki koruyucu topraklamayi saglamak i¢in cihaz
uygun bir soket adaptdrtine baglanmalidir. Bu adaptor
(maksimum 13 ampere izin veriliyor) musteri
hizmetlerinden (yedek parga no.: 616581) temin
edilebilir.

Cihazin montajinin yapildigi yerde mikemmel kullanim
kosullarinda yonetmeliklere uygun havalandirmanin
bulunmasi zorunludur. (BOE no: 281,24-11-93 lkamet

Edilen Yapilarda Gaz Montaji Temel Kurallari)

Bruldrleri séndurebileceginden dolayi cihazin guglu
hava akimlarina maruz kalmasina misaade etmeyiniz.

Bu cihaz, teknik 6zellikler plakasinda belirtilen gaz
turine ayarh olarak fabrikadan gikmaktadir. Bir
degisikligin gerekli olmasi halinde teknik destek
servisimizi arayiniz.

o Cihazin igini kurcalamayiniz. Gerekli olmasi halinde
teknik destek servisimizi arayiniz.

Cihazi baskasina devretmeniz durumunda beraberinde
kullanim ve montaj talimatlarini da verebilmek igin
bunlari guvenli bir yerde saklayiniz.

=l Zarar gormiis cihazi ¢alistirmayiniz.

o ISitma ve pisirme cihazlarinin ylzeyleri kullanim
esnasinda isinmaktadir, dikkatle kullaniniz. Her zaman
cocuklan cihazdan uzak tutunuz.

o Cihazi sadece yemek hazirlamak igin kullaniniz, asla
bir isitici olarak kullanmayiniz.
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Asin olarak isitilan kati ve sivi yaglar kolaylikla
tutusabilir. Bu nedenle yapiminda kati veya sivi
yaglarin kullanildigi, patates kizartmasi gibi yemeklerin
hazirlanmasi sirasinda dikkatli olunmahdir.

o Kati ya da sivi yag yaniyorsa asla tzerine su
dokilmemelidir. Yanma TEHLIKESI! Atesi sondirmek
icin kabi nemli bir bezle értiniz ve pisirme cihazini
kapatiniz.

Ariza olmasi durumunda cihazin gaz beslemesini ve
elektrigini kesiniz. Onarimi igin teknik destek
servisimizi arayiniz.

« Kaza ile dokilmemeleri igin plakalar ve brilérler
Uzerinde dengesiz duran, bigimi bozulmus kaplari
kullanmayiniz.

«f EQer bir vana sikisirsa bunu zorlamayiniz. Bunun
tamiri veya degistiriimesi igin, hemen bir yetkili
teknik servisimizi arayiniz .

o Elektrik carpmasi riski olusturabilecegi igin, pisirme
plakasini temizlemek (izere buharll temizleme makinalari
kullanmayiniz.

«1 Bu cihaz; fiziksel, duyusal veya mental kapasiteleri
yetersiz olan ya da etraflarini tanisma ve tecribe Ile
o6grenen kisilerin (gocuklar dahil) kullanimina yonelik
degildir. Bu kisirelin, cihazin glvenliginden sorumlu bir
kisi tarafindan cihazin kullanimina iligkin talimatlar
almalari ya da bu kKigilerin egitmenliginde cihazi
kullanmalari durumlari istisnadir.

« Calisma sirasinda cihazi kontrolsiiz bir sekilde
birakmayiniz.

=1 Bu kullanim kilavuzundaki cizimler fikir vermeleri
amaciyla kullanilmigtir.

DAHA ONCE BELIRTILEN GUVENLIK
TALIMATLARINA UYULMAMASI HALINDE,
URETICI FIRMA HICBIR SORUMLULUK
KABUL ETMEMEKTEDIR.



Pisirme plakanizin ozellikleri

Tel izgara
h ,I (-J h /—1

1,75 kW'a kadar
brilor

3,6 kW'a kadar M

liglti alev brilord L/ @ \ \, A @ d 2.5 KW' kadar dcld
M alev kiiciik

1 kW'a kadar w

brilor W

Kontrol dugmeleri
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Sekil 1

[¥]

Gaz Brilorleri

Hangi brulérd hangi kontrol digmesinin ¢alistirdigini
belirten gostergeler vardir. Sekil 1.

Bir briilori yakmak igin, secilen brulérin digmesine
basiniz ve sola dogru maksimum konumuna kadar
ceviriniz ve brilér yanana kadar bu sekilde bekleyiniz
ve devaminda digmeyi birakip istediginiz konuma
ayarlayiniz. Eger yanma gerceklesmezse iglemi
tekrarlayiniz.

Eger pisirme plakaniz herhangi bir otomatik yanma
ozelligine sahip degilse, bruldre bir alev kaynagi
yaklastiriniz (cakmak, kibrit, vb). Bujiler kirliyse yanma
sorunlu olacaktir, bu nedenle bunlari ¢gok temiz tutunuz.
Bu is icin kuguk bir firca kullaniniz ancak buijilerin sert
darbeler almamasi gerektigini unutmayiniz.

Eger cihazinizda, brildrlerin kazara sbnmesi halinde
gaz cikisini 6nleyen guvenlik valfi brulorleri varsa,
yakma iglemini ayni sekilde, yanma gerceklesene dek
kontrol digmesine basili tutarak, ama bu sefer ates
yandiktan sonra da birkag saniye basili tutarak
gerceklestiriniz. Eger yanma olmazsa islemi bu sefer
digmeye 10 saniye basili tutarak tekrarlayiniz.

Sondiirmek igin, digmeyi 0 konumuna kadar saga
ceviriniz. Bu islem yapildiginda atesleme sistemi
yeniden calisacaktir, bu tamamen normaldir.

Modern ve fonksiyonel pisirme plakaniz, en ylksek ve
en dusuk alev seviyeleri arasinda, uygun ayari
bulabilmenizi saglayan kademeli vanalara sahiptir.

Pisirme plakanizda sa¢ tava, Cin Wok'u (Asya'da
kullanilan her tirlt benzer kap) icin ¢cok kullanish olan
ve rahatlik saglayan bir wok briléri vardir.

Cihazin gazla kullanimi, montajinin yapildigi ortamda
nem ve sicakhga neden olur. Mutfakta, iyi bir
havalandirma saglanmalidir: Tum dogal havalandirma
kanallarini acik tutunuz veya mekanik bir havalandirma
cihazi kurunuz (Havalandirma fani).

Calismaniz uzun sureler icin devam ediyorsa, ekstra
havalandirmaya ihtiyaciniz olabilir - ya bir pencere
aciniz (yogun hava akimi yapmamasina dikkat ediniz)
ya da eger varsa, mekanik havalandirmanin gucuni
artirniz.

Turuncu renkli bir alev normaldir ve yalnizca ¢evrede toz
oldugunda, sivilarin dékilmesi halinde v.s. ortaya ¢ikar.
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Tavsiye edilen pisirme kabi ¢api (cm)

Modele gore:

Bralor Minimum kap capi  Maksimum kap capi
Uclii alev: >22 cm

Uclii alev kiiglik: 22 cm 26 cm
Yari-hizli: 14 cm 20 cm
Yardimci briilér: 12 cm 14 cm

Ek 1zgaralar:

Modeline gore, pisirme plakanizla birlikte, 26 cm'den
daha blyuk captaki kaplar, sa¢ 1zgara, toprak guveg
ve her tirden konkav kaplar icin tg¢ alevli brilérde
kullanilmasi zorunlu olan bir ek 1zgara sunulmus
olabilir, Sekil 2.

Eger cihazla beraber gelmemisse, kodu 494664 olan
bu ek 1zgarayl markanin teknik servisinde bulabilirsiniz.

Kahve cezvesi igin 1zgara: Modeline gore,

pisirme plakaniz, 6zellikle ¢api 10 cm'den klglk
kaplar ile birlikte yardimci brulérler Gzerinde kullanilan
ilave kahve cezvesi 1zgara sahip olabilir. Eger
cihazla birlikte gelmemisse, kodu 423529 olan bu
kahve cezvesi 1zgarasini markanin teknik servisinde
bulabilirsiniz.

Uretici bu ilave i1zgaralarin kullaniimadig
veya yanlis kullanildigi durumlarda hig¢ bir
sorumluluk kabul etmemektedir.
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Pisirme tavsiyeleri

Bu oneriler size fikir vermek igindir

Cok kuvvetli-Kuvvetli Orta Agir
Ucliialev  Kaynatmak, pisimmek, Isitmak ve sicak tutmak:
kizartmak, ¢evirmek, hazir yemekler veya
sag tava, Asya pisirilmis yemekler
yemekleri: (Wok)
Uclii Tas kebap, biftek, Pilav, Buharla
alev omlet, kizartmalar. besamel, pisirme: ballk,
kiiclk SOS. sebzeler.
Yari-hizl Patates bugulama, Pisirilmis yemeklerin 1sitimasi,
taze sebzeler, sebze sicak tutulmasi ve lezzetli
corbasl, makamalar. yahnilerin yapilimasi
Yardimci Pisirmek: yahniler, Donduruimus Eritmek:
sUtlag, karamel gida gozmek terayad
ve yavasca cikolata, jelatin

pisirmek: sebzeler,
meyveler, donmus
Urtinler




Pisirme ile ilgili olarak kullanim
uyarilari

HAYIR

Blyuk brulérlerde kiguk kaplar
kullanmayiniz. Alev, kaplarin
kenarlarina ulasmamaldir.

Kapaksiz veya kapak yari aralik
olarak da pisirmeyiniz, enerjiyi bosa
harcarsiniz.

Tabani duz olmayan kaplar
kullanmayiniz, bu durum yemegin
pisirilme suresini uzattidi icin enerji
kaybina neden olur.

Kabi, bril6rin tek tarafina
yerlestirmeyiniz, devrilebilir.

Dugmelere yakin brulérlerde bayuk
caplara sahip kaplar kullanmayiniz,
¢unka braléran tam ortasina koyulduklari
zaman kenarlarda digmelere temas
edebilir ve bu bdlgedeki olusabilecek
asiri sicak nedeni ile digmelerde
hasara neden olabilir.

Kaplari dogrudan brulérin Uzerine
yerlestirmeyiniz.

Asiri yUkler kullanmayiniz veya agir
nesnelerle pisirme plakasini darbeye
maruz birakmayiniz.
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EVET

Her zaman her brdldr igin uygun
olan tavalar kullaniniz, boylece gaz

tuketimini ve tavanin renginin gitmesini

engellemis olursunuz.

Her zaman kapak kullaniniz
Sadece kalin ve diiz tabanl kaplar,
tencereler ve kizartma tencereleri
kullaniniz.

Kabi tam olarak brulér Gzerinde
ortalayiniz, bir tarafina agirlik
vermeyiniz.

Kabi 1zgara lizerine yerlestiriniz.
Cihazi calistirmadan 6nce, brilor
1zgaralarinin ve kapaklarinin dogru
yerde oldugundan emin olunuz.

Pisirme plakasi Uzerindeyken kaplari
dikkatli bir sekilde tutunuz.

Brulor basina bir kap kullaniniz.

EK 1zgaray! Ug¢ alevli brldr ile kullaniniz.



Temizlik ve bakimla ilgili olarak:

HAYIR

Pisirme plakasi, 1zgaralar, brilorler
veya elektrikli plakalar Gzerinde
kuruyup kalmis olan yemek
artiklarini ¢gikarmak icin ASLA
asindirici Urunler, kesici nesneler,

a4 celik firgalar, bigaklar v.b.

Wb Iy
l\'fﬁ/a\.:
Y LYk .

kullanmayiniz.

Hasar verebileceklerinden dolayi
pisirme plakasi Uzerinde buharl
temizleme makinelerini
KULLANMAYINIZ.

Pisirme plakasi Uzerinde asitli
sivilar (limon suyu, sirke v.b.)
BIRAKMAYINIZ.

o0 0D

EVET

Cihaz sogudugunda, bir siinger,
su ve sabun ile bunu temizleyiniz.
Bulagsmis olan sivilari hemen
siliniz, bu sekilde ilave gug
harcamaniza gerek kalmayacaktir.

Brulorleri ve 1zgaralari temiz
tutmak icin bunlari periyodik
olarak temizleyiniz,

diizglin alev olusumunu
saglayacak olan deliklerin ve
bosluklarin kusursuz bir sekilde
bos kalmasini saglayacak sekilde
bunlari sabunlu su ile ve metalik
olmayan bir firga kullanarak
temizleyiniz. Islandiklari zaman
brilorlerin kapaklarini ve 1zgaralari
kurulayiniz.

Brulorleri temizledikten ve
kuruladiktan sonra, brilér
kapaklarinin brilérin alev
dagiticilarinin Uzerine dogru bir
sekilde yerlestirildiginden emin
olunuz.

Uclii alev briilériiniin halka muhafazasi ile tavalar ve briilériin cevresi v.b. gibi paslanmaz celikten bélgelerin
yuksek isilara maruz kalmasindan dolayi, zamanla bunlarda renklerin ortadan kaybolmasi NORMAL bir durumdur,
her kullanim sonrasinda ve paslanmaz ¢elik igin uygun olan bir trln kullanarak bunlari temizleyiniz.

Izgaralar yikadiktan sonra, tekrar pisirme gercgeklestirmeden 6nce bunlari tamamen kurulayiniz.

Pisirmeye basladiginiz sirada su damlasi veya nemli bir malzemenin diismesi, emayenin bazi bolgeleri Gzerinde
bozulmaya neden olabilir.
Eger pisirme plakanizin i1zgaralari lastik desteklere sahipse, plakanizi temizlerken dikkatli olunuz, aksi halde
bunlar yerinden ¢ikabilir ve bir sonraki pisirme isleminizde 1zgara ile cihazin gizilmesine neden olabilir.
Paslanmaz celik temizleyicisi kontrol digmelerinin etrafinda kullaniimamalidir. Semboller (serigrafi) silinebilir.
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Anormal Durumlar

Her zaman teknik destek servisini aramaya gerek

yoktur. Bi

r cok durumda sorunu kendiniz ¢ozebilirsiniz.

Asagidaki tablo bir kag tavsiye icermektedir.

Onemli not:

Sadece bizim Teknik Servis Bolumimuzden yetkili
personelimiz gaz ve elektrik isleyis sistemi ile ilgili isleri
gercgeklestirebilir. Bir ok durumda sorunu kendiniz
¢cOzebilirsiniz. Asagidaki tablo bir kag tavsiye
icermektedir.

Sorun

Olasi nedeni

Cozim

...genel elektrik sistemi
calismiyor mu?

-Hasarl sigorta.

-Otomatik sigorta atmis veya salter
inmis olabilir.

-Ana sigorta kutusundaki sigortay!

kontrol ediniz ve bozuk ise yenisi ile
degistiriniz.

-Ana sigorta kutusunu, otomatik salter veya
farkli bir salter atmis mi diye kontrol ediniz.

...elektrikli cakmak galismiyor mu

-Bruldr ile gakmak arasinda yemek
veya temizleyici artigi kalmis
olabilir.

-Brulorler i1slak olabilir.

-Brilor kapaklari kot bir sekilde
yerlestiriimis olabilir

-Cakmak ile bruldrlerin arasi dikkatlice
temizlenmelidir.

-Brilor kapaklarini ve cakmaklari dikkatlice
kurulayiniz.

-Kapaklarin iyi bir sekilde yerlestiriimis
oldugunu
kontrol ediniz.

...brulorlerdeki alev diizgin
degil mi?

-Bruloran farkh pargalari yanlis bir
sekilde takilmis olabilir.

-Brildrlerin gaz ¢ikisindaki oluklar
kirlenmis olabilir.

-Farkh pargalari dizgln bir sekilde
yerlestiriniz.

-Brildrlerin gaz ¢ikisi oluklarini temizleyiniz.

...gaz ¢ikisi normal gérinmuyor
veya gaz ¢ikisl yok mu?

-Ara anahtarlardan dolayi
gaz cikisi kapali olabilir.
-Eger gaz bir tip Gzerinden
geliyorsa, tip bitmis olabilir.

-Olasi ara anahtarlari aginiz.

-TUpU yenisi ile degistiriniz.

...mutfaktaki herhangi bir sekilde
gaz kokusu var mi?

-Herhangi bir valf agik olabilir.

-TUp baglantisinda bir kagak
olabilir.

-Bunlari kontrol ediniz.

-Baglantinin gaz kagirmadigindan emin
olunuz.

...farkl brulorlerdeki giivenlik
valfleri calismiyor mu?

-Kontrol diugmesine yeterince uzun
sire basilmamis olabilir.

-Bruldrlerin gaz cikisindaki oluklar
kirlenmis olabilir.

-Bruloér yaniyor halde iken kontrol digmesine
bir kag saniye daha fazla basil tutunuz.

-Bruldr gaz cikislarindaki oluklari temizleyiniz.
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Garanti kosullari

Bu cihaz icin uygulanan garanti kosullari, sirketimizin,
cihazin satin alindig tlkedeki temsilciligi tarafindan
belirlenir. Arzu ederseniz, Griind satin almis oldugunuz
satici size bu konudaki tim detaylari aciklamaya her
zaman hazir olacaktir. Her durumda, garantiden
yararlanabilmek icin satis belgesinin gosteriimesi
gerekmektedir.

Her tirlG degisiklik yapma hakki mahfuzdur.

Teknik Servisimizi cagirdiginizda, su bilgileri gosteriniz:

E-NR FD

Bu bilgiler cihazinizin 6zellikler plakasinda yer
almaktadir. Bunlar pisirme plakasinin alt kisminda
bulunmaktadir.





