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Dear Customer,

We thank you and congratulate you on your choice. This practical appliance, which is
modern and functional, has been manufactured from top-quality materials which have
been subjected to a strict quality control during the entire manufacturing process have
been carefully tested so that they will meet all your cooking needs.

We strongly advise you to read through these simple instructions, so as to ensure that
you get perfect results from the moment you first use this appliance. This book contains
important information, not only on how to use the appliance, but also on maintenance
and safety.

When our products are being transported, they must be provided with suitable
protective packaging. However, we have reduced our packaging to the bare essentials,
and the materials are all completely recyclable. You too can contribute to the
conservation of the environment by depositing the packaging in the nearest recycling
container. Used oil should not be poured down the sink, as this causes serious damage
to the environment. Pour it into a sealable container and take it to a recycling point, or
simply put in your rubbish bin. It will then finish up in a controlled landfill site, which
though it is not the best solution, it does prevent water pollution. Your children and you
yourself will appreciate this. Before you get rid of an old appliance, make sure you
render it useless, and then take it to a centre for recovering recyclable materials. Ask
your local authorities for details on the nearest centre to your home.

Packaging and old appliances

If the symbol ﬁ appears on the specifications plate, follow these instructions:

|
Disposing in an Unpack the appliance and dispose of the packaging
environmentally- in an environmentally-responsible manner.

responsible manner

European Directive 2002/96/EC concerning used
electrical and electronic appliances (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).

ﬁ This appliance is labelled in accordance with the
|

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



CONTENTS

Safety warnings ...t e 3
Get to know your cookinghob ............. ..ol 5
Thegasburners ........oiiiiiiiii ittt it ianens 6
Recommended diameters of receptacles ...................... 7
Additional pan SUPPOMS . .ot 7
Cooking Recommendations ... 8
Electric hotplates ........ ... i 8
Ring on/residual heat warning light .................. ... ... 8
10-position power control knob for electric hotplates ........... 9
Instructions for using the electric hotplate with

double cCooKINg ZONe ... .i ittt i s 9
Cooking suggestions ..........iiiiiiiiii i 10
Instructions for using the combination electric hotplate ......... 10
Control knob for selecting cookingzone .......... ... ...t 10
Ceramic grill ... ..o i e 11
Griddle cookingtable ............coi i 11
Warnings and suggestions forcooking ................ ... ..., 12
Glass: instructions for use cleaningandcare ................... 13
Home troubleshooting ...........ccoiiiiiiiiiiii it iiiaenns 14
Warranty conditions ...........coiiiiiiiii i e i i i, 14




Safety warnings

[ Read this user’'s manual carefully, to ensure that you use this
appliance as effectively and safely as possible.

[ Inaccordance with current regulations, installation of the appliance
and changing of gas type may only be carried out by an officially
authorised technician.

[ Before installing your new cooking hob, check that the
measurements are correct.

[ This appliance should not be connected to a combustion products
evacuation device.

[d  The following instructions are only valid in countries whose symbol
appears on the appliance. To adapt the appliance to conditions of
use in your country, always follow the technical instructions.

1 Itis of the utmost importance that the place in which the appliance
is to be installed should have suitable, fully-functioning ventilation
(Basic Rules for Gas Installations in Inhabited Buildings). BOE no.
281, 24/11/93).

[ Make sure that the appliance is not subjected to strong draughts, as
they might blow out the burners.

[l This appliance left the factory adjusted for use with the type of gas
that is indicated on the specifications plate. If any change needs to
be made, call our technical assistance service.

[ Do not make any adjustments to the interior of the appliance. If this
should be necessary, call our technical assistance service.

(1 Make sure you keep these instructions for use and assembly, so that
you can hand them on with the appliance if it ever changes owner.

[ Never use a malfunctioning appliance.

[ As the appliance’s heating and cooking surfaces get very hot during
operation, always use with care. Always keep children away from the
appliance.



Only use this appliance for cooking, and never as a form of heating.

Very hot fat or oil can easily catch fire, and so if you are cooking with
fat or oil (for example, frying chips), keep an eye on the pan.

DANGER If a pan containing fat or oil catches fire, do not pour water
onto it, as this may cause burns. Cover the pan with a damp cloth to
extinguish the fire and disconnect the cooking appliance.

In the event of a malfunction, turn off the appliance’s gas and
electricity supply, before calling our technical assistance service.

Never place unstable pans or containers on the cooking hob or the
burners, as they may accidentally tip over.

If a gas tap gets stuck, do not force it. Phone our technical
services department immediately, so that they can repair or
replace it.

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.

Never leave the appliance unattended durind operation.
The diagrams contained in this instruction book are for orientation
purposes only.

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



Get to know your cooking hob

Pan support Pan support
Burners

Double-flame burner
of upto 5.6 kW

splash tray

Control knobs Control knob

Grease
Electric hotplate splash/drip tray o
with two P Electric Geramic grill
cooking zones ~ hotplate electric

Control knob hotplate
for two cooking =%
zones

Gontrol knob for On and residual heat
electrical hotplate warning light On and residual
heat warning light

Control knob

Combination
electric hotplate

Power control
knob

Control knob for

On and residual heat
selecting cooking zone

warning light



The gas burners
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Both rings (inner and outer)
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The outer ring burns at minimum
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The inner ring burns at minimum
power, the outer ring is turned off.

There are indications to show which burner each control
knob operates. Fig. 1.

To light a burner, press the control knob which
corresponds to the burner you wish to light and turn it
anticlockwise to maximum, hold it in this position for a few
seconds until the burner lights and then release it and turn
it to the desired level of heat. If the burner does not light,
repeat the process. If the ignition sparkers are dirty, this
makes the burner harder to light, so you should keep
them as clean as possible.

Clean them using a small brush, and remember that the
ignition sparkers must be treated very gently. Your hob
may be fitted with safety thermocouples which prevent
gas from being released if the burners are accidentally
turned off. Fig. 2.

In order to use and turn on this modern system, proceed
in the usual manner, but keep the control knob pressed
until the gas lights, the flame appears and it does not go
out when you release the knob.

If the burner does not light, repeat the procedure but this
time hold the knob pressed in for 1-5 seconds.

To turn it off, turn the control knob clockwise to the
position: @.

Your modern hob is fitted with taps which allow you to
select the flame you require from between the maximum
and minimum positions.

Depending on the model, your hob may be fitted with a
double flame burner which is very practical and useful for
cooking with large pans, Woks (all types of Asian food)
etc.

If your hob has a double flame burner, it will have taps
which allow you to control the inner and outer flames
separately. Description of how it works. Fig. 3.

When you are using this gas appliance, it will make the
kitchen hot and humid, and therefore you must ensure
that the kitchen is well ventilated. Keep all natural
ventilation openings clear, or install a mechanical
ventilation device (cooker hood). If you use your appliance
for a long period of time, you may need extra ventilation -
either open a window (though watch out for draughts) or
turn up the power on the extractor hood, if possible.
When being used for the first few times, it may produce
a slight smell.

An orange-coloured flame is normal and it is

produced in the presence of dust in the atmosphere,
spillages, etc.



Recommended diameters of receptacles

Depending on the model:

BURNER MINIMUM @ OF MAXIMUM @ OF
RECEPTACLE RECEPTACLE
Double flame of
up to 5,6 kKW: >22cm
Quick burner: 22cm 26cm
Semi-rapid: 14 cm 20cm
Electric hotplate 12 cm ®
with two
cooking zones 18cm [ ]
Electric hotplate 14 cm
14 cm @
Combination 20 cm e
14 x 35 cm ®
Additional
pan supports
Fig. 4. Those models which have a double flame burner

Fig. 5.

will come with an additional pan stand which must

be used for receptacle with a diameter of over

26 cm, griddles, earthenware pots and all types of

concave receptacles (woks, etc.). Fig. 4. Due to

the high temperatures which are reached by these
extra supports during cooking, do not touch them:

“danger of burns”.

These models also have an additional coffee pot
support for receptacles with a diameter of less
than 10 cm. Fig. 5.

The manufacturer accepts no responsibility if
these additional pan supports are not used or

are used incorrectly.



Cooking
Recommendations

Here are some cooking guidelines:

Very high

High Medium Low

Double flame

Boiling, grilling, browning,
paellas and Asian food

Reheating and keeping things
hot: cooked and pre-cooked

(woks). dishes.
Rapid Scallops, steaks, omelettes,  Rice, white sauce  Steaming:
frying. and ragout. fish and
vegetables.
Semi-rapid Steaming potatoes, fresh Reheating, keeping things hot

vegetables, stews and

pasta.

and making tasty casseroles.

Electric hotplates

When you begin cooking, we recommend turning
the control up to the maximum setting and then,
depending on the quantity and quality of the foods
being cooked, turn down the heat to medium
setting.

As the hotplate takes a while to cool down, you
can turn it off a little before the food is cooked, so
as to save energy, and carry on cooking using the
residual heat in the hotplate.

Always use receptacles which have perfectly
flat, thick bottoms, and which have a diameter
similar to that of the heating element - and never
use receptacles smaller than the element.

Try not to spill liquids on the hotplate surface, or to
place wet receptacles on top of it.

Ring on/residual heat warning light

Electrical appliances have an on/residual heat
warning light which comes on when a hotplate is
turned on to warn you that it is hot. When the
hotplate is turned off, the on/residual heat warning
light stays on while the hotplate is still hot to warn
you that it is still hot. You can use the hotplate
again to carry on cooking and in this way save
energy.

Once the hotplates have cooled down, the
on/residual heat warning light goes out.



10-position power control knob
for electric hotplates

Fig. 6.
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The electric hotplates are controlled by an energy
control knob which allows you to select the power
you require for the food you are cooking, Fig. 6.

Bearing in mind the type of cooking, the amount of
food, and using the following table with cooking
suggestions, turn the control knob clockwise to
the position that correspond to what you are
cooking. The on/residual heat warning light will
come on.

To turn off the plate, turn the control knob to the
position @. Once the surface of the hotplate has
cooled down, the on/residual heat warning light
will go out.

Instructions for using the electric hotplate
with double cooking zone

Fig. 7.
®
s @

Fig 7a.

On models which have two ceramic rings, one of
them will have a dual-circuit cooking zone, which
allows you to use two different cooking zones: a
central 700 W zone and the full 1800 W hotplate
(with a 230 V power supply). If your appliance
uses a 400 V power supply, the central zone will
be 900 W, and the full hotplate will have a power
rating of 1800 W. In order to use it correctly, follow
these instructions: To turn on the small (central)
cooking zone, turn the control knob clockwise
until it reaches the position @,and then you can

select any one of the numbers shown; from 1 to 9.
Fig. 7.

1 = Minimum heat.
9 = Maximum heat.

If you wish to use the larger cooking zone, you
should turn the control knob past the position 9
(see Fig. 7 a)and then set it to number 9 (maximum
heat) or to any other number up to 9 to obtain less
heat. In order to use the small cooking zone again,
turn the control knob anti-clockwise to the position
@, and it will come on again.

The on/residual heat warning light will work as
described above.



Cooking suggestions

SETTING
Melting: butter, chocolate and jelly 1-2
Cooking: rice, white sauce and ragout 2-3
Cooking: potatoes, pasta, vegetables 4-5
Light frying: Stews, barbecued roulées 4-5
Steaming: fish 5
Warming: keep prepared food warm 2-3-4-5
Griddle: escalopes, frying steak, omelettes 6-7-8
Cooking and browning: 9

You will need to cook

[ Cooking with large amounts of liquid.

on a higher setting [ Cooking large dishes.

in the following cases:

[ Cooking receptacles without lids on.

Instructions for using the combination

electric hotplate

Control knob for
selecting
cooking zone

éf"@

10

Your combination electric hotplate has two control
knobs. The knob on the left of the appliance is the
cooking zone selector, and it is explained below.
The knob on the right controls the power of the
zone you have selected, as described previously in
“10-position power control knob for electric
hotplates”.

The on/residual heat warning light will work as
described above.

This knob can be used to select the size of the
cooking zone on the hob you wish to use as
explained below and as shown in Fig. 8.

@ @14 mm 0.9 kW
[~ @20 mm 1.75 kW
& 14cmx35cm 2.1 kW



Ceramic grill

Fig. 9. (depending on the model)
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These hotplates are controlled by an energy
control knob with which you can choose the heat
that is suitable for the food you are cooking. Fig. 9.

Bearing in mind the type of cooking, the amount of
food and using the griddle table, turn the control
knob to the position that corresponds to what you
are going to cook. The on/residual heat warning
light will come on.

To turn off the plate, turn the control knob to the
position @. The on/residual heat warning light will
stay on as long as the cooking zone is hot.

Griddle cooking table

. Amount Grill Settings Approximate
Dish X .
cooking time
Sausages, frying steak, marinated chops |2 - 4 units | 6 -9 2-3 13 - 15 minutes
Turkey breast 4 units 6-9 2-3 5 - 6 minutes
Chicken breast 2 units 6-9 2-8 16 - 20 minutes
Sausages 4 units 3-7 1-2 10 - 15 minutes
Fish off the bone 2-4units [3-7 1-2 14 - 16 minutes
Fish off the bone, fresh 4 units 3-7 1-2 5 - 10 minutes

Scrambled eggs, fried eggs

3 units 1 - 4 minutes

Pancakes

Prawns

6 -
7 -8units 6 - Non-stop frying

7 - 8 units 10 - 15 minutes

Vegetables, fresh, aubergine, courgettes

6 -
5-

O ©
W w

2 layers 8 - 10 minutes

The figures in this table are only to be used as a guide.
Do not use a metal spatula for turning over the food.

11



Warnings and suggestions for cooking

DO NOT

Do not use small receptacles
on large burners. The flame
should never come up the
sides of the receptacle.

Never cook without a lid or with
the lid half off - you are wasting
energy.

Do not use receptacles with
uneven bottoms, as they make
the food take longer to cook
and waste energy.

Never try to heat food by
placing aluminium tins or
plastic receptacles on your
cooking hob. The container will
melt. Do not place a receptacle
on one side of a burner, as it
could tip over.

On the burners next to the
control knobs, never use
receptacles with a diameter so
large that once they are
positioned on the burners, they
might touch or be so close to
the control knobs that they
heat this area and damage the
knobs. Never place receptacles
directly on the burners.

Do not use excessive weight,
or strike the cooking hob with
heavy objects.

Never use two bumners or heat
sources to heat one single
receptacle.

Avoid using griddles and
earthenware pots etc. at
maximum heat for a long time.

DO

Always use receptacles that
are suitable for each burner, so
as to avoid wasting gas and
discolouring the receptacles.

Always place lids on
receptacles.

Only use pots, saucepans and
frying pans with thick, flat
bottoms.

Always place the receptacle
right over the bumner, not to
one side.

Place the receptacle on the
pan support.

Make sure that the pan
supports and burner covers
are in the correct positions
before using the appliance.

Handle receptacles with care
when they are on the cooking
hob.

Only use one receptacle per
burner.

Always use the additional pan
support with the double flame
burner.




Glass: instructions for use cleaning

and care
DO NOT

Never use washing powder,
oven-cleaning sprays or
abrasive sponges, as they may
scratch the glass.

Ny

). o

Never use sharp objects such
as metal scourers or knives to
remove the hardened remains
of food from the surface.
Never use a knife, scraper or
similar device to clean the area
where the glass meets the trim
of the burners or the metal trim
edging.

Never slide receptacles across
the glass surface, as you may
scratch it. In addition, try not to
drop heavy or sharp objects on
the glass. Never strike any part
of the cooking hob.

Grains of sand that may come
from cleaning fruits and
vegetables will scratch the
glass surface.

DO

Clean the surface of the
heating element once it has
cooled down, and every time
you use it. Even small patches
of food or dirt will burn when
you switch the plate on again.
To keep the burners and pan
supports clean, you must
clean them periodically by
placing them in soapy weather
and brushing and with a
non-metallic brush to ensure
that the holes and grooves are
perfectly clean, and can
provide a perfect flame. Always
dry the burner covers and the
pan supports if they have
become wet.

Always use a special flat
scraper for glass, taking special
care not to scrape near the trim
of the gas burners. We
recommend “Vitro Clean” to
clean the glass. The fact that
this product contains a high
percentage of silicon produces
a film on the surface, which
makes it much easier to
remove. We recommend taking
regular care of this appliance.
After cleaning and drying the
burners, make sure the burner
covers are correctly placed on
the burner’s flame diffuser.

Melted sugar, or foods which contain a lot of sugar which may have spilt, should be cleaned off the
cooking zone immediately, using the glass scraper. 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.

When you are cleaning the pan supports, take care with the rubber feet, as they could come off and
the pan support could scratch the glass or the surround next time you use it.

CLEANING INSTRUCTIONS FOR CERAMIC GRILL APPLIANCES
If you cook food directly on the hob DO NOT CLEAN it with products which may contain toxic

substances, and do not use aluminium scourers.

We recommend that you use a liquid based cleaner which does not contain “powder” or have a

chalky texture, and that you use a scraper.

By using a scraper, your can renove the remains of your cooking from the surface of your
vitro-grill appliance and deposit them in the grease - collection element. After cooking, clean this
element, which for your convenience can be removed from the appliance.

13



Home troubleshooting

You do not always need to call the technical assistance service.
Very often, you can solve the problem on your own. The following
table contains a few pieces of advice.

Important note:

Only authorised personnel from our Technical Services
Department can carry out work on the gas and electrical supply

malfunctioning

-The automatic fuse may have
fused or the trip switch has
tripped.

systems.
What has gone wrong? Probable cause Solution
The general electrical system is -Defective fuse. -Check the fuse in the main fuse

box and change it if necessary.
-Check the main fuse box to see
whether the automatic trip switch
or a differential switch has tripped.

The electric sparker does not work

-There may be food or cleaning
residue between the sparker and
the burners.

-The burners are wet.

-The burner covers are not located
correctly.

-Carefully clean the spaces
between the sparker and the
burners.

-Dry the burner covers and
sparkers carefully.

-Make sure that the burner covers
are correctly located.

The flames on the burners are not
uniform

-The different parts of the burner
have been located incorrectly.
-The grooves on the burners’ gas
outlets are dirty.

-Place the different pieces
correctly.

-Clean the grooves on the
burners’ gas outlets.

... if the gas flow does not seem
normal, or no gas comes out?

-The gas mains are turned off.
-If the gas is coming from a gas
bottle, it may be empty.

-Turn on all mains taps.
-Replace the gas bottle with a full
one.

There is a smell of gas in the
kitchen area

-A gas tap has been left on.

-There may be a leak at the
connection between the pipe and
the gas bottle.

-Check to see if any gas taps are

on.
-Make sure that the connection is
airtight.

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

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

-The grooves on the burners’ gas

outlets are dirty.

-Light the burner, and then keep
the control knob pressed in a few
seconds longer.

-Clean the grooves on the
burners’ gas outlets.

In the event that you do call our Technical Services Department, please supply the following code:

E-NR

FD

This code can be found on the specifications plate of your appliance, which is situated on the

underside of the hob.

Warranty conditions

14

The warranty conditions which apply to this appliance are those
that have been established by the suppliers representing our
company in the country where the appliance was purchased. If
necessary, the salesperson who sold you the appliance will be
happy to provide you with further details. However, the warranty
is only valid if it is submitted together with the purchase
document.

We reserve the right to make any changes.



Sehr geehrter Kunde:

Wir danken lhnen und begllckwiinschen Sie zu Ihrer Wahl. Dieses praktische, moderne
und funktionale Gerét wird aus erstklassigen Materialien hergestellt, die wéahrend des
gesamten Produktionsprozesses einer strikten Qualitatskontrolle unterzogen und
eingehend gepruft wurden, um lhre Anforderungen nach einem perfekten Kochfeld zu
erfullen.

Daher mochten wir Sie bitten, diese einfache Anweisung aufmerksam durchzulesen und
einzuhalten, um bereits ab der ersten Benutzung unubertroffene Ergebnisse zu erzielen.
Sie enthalt wichtige Informationen, nicht nur flr die Benutzung, sondern auch fur die
Pflege und lhre Sicherheit.

FUr den Transport bendtigen unsere Produkte eine wirksame Schutzverpackung. Bei
dieser Verpackung beschranken wir uns auf das unbedingt erforderliche Material; das
gesamte Verpackungsmaterial ist voll recyclingfahig. Wie wir kénnen auch Sie einen
Beitrag zum Umweltschutz leisten, indem Sie die Verpackung in einem in der Nahe lhres
Wohnorts zu diesem Zweck aufgestellten Container entsorgen. Das gebrauchte Ol sollte
nicht Uber den Abfluss entsorgt werden, da dies eine sehr hohe Umweltbelastung
darstellt. Sammeln Sie das Ol in einem geschlossenen Behalter und geben Sie diesen an
einer Sammelstelle ab, oder ist dies nicht méglich, entsorgen Sie den Behalter in lhrem
Abfallbehélter (somit gelangt er auf eine kontrollierte Mllhalde; dies ist nicht die beste
aller L&sungen, Sie vermeiden damit jedoch die Verschmutzung des Grundwassers).
lhre Kinder und Sie selbst werden es danken. Machen Sie ein nicht mehr benutztes
Gerét vor der Entsorgung unbrauchbar. Danach bringen Sie es zur einer Sammelstelle
fur recyclingfahige Wertstoffe. lhre ortliche Verwaltung gibt Ihnen Auskunft Gber diese
Sammelstellen.

Verpackung und Altgerat

Wenn das Typenschild Ihres Gerates das Symbol E aufweist,
befolgen Sie diese Anweisungen: —

Umweltgerecht entsorgen Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

ﬁ Dieses Gerat ist entsprechend der européischen

=== Hichtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine EU-weit
gultige Rucknahme und Verwertung der Altgerate vor.

15
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Sicherheitshinweise

[ Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung zum effizienten und sicheren
Kochen mit diesem Gerat aufmerksam durch.

[ Entsprechend der guiltigen Vorschriften darf die Installation und
Umwandlung von Gas nur von einem behdrdlich zugelassenen
Fachmann durchgeftihrt werden.

(1 PrUfen Sie vor dem Einbau lhres neuen Kochfelds, ob die
Abmessungen korrekt sind.

[ Dieses Gerat darf nicht an eine Ableitungsvorrichtung fur
Verbrennungsprodukte angeschlossen werden.

[ Die nachfolgenden Anweisungen gelten nur flr jene Lander, deren
Symbol am Geréat aufgeflhrt ist. Zur Anpassung des Geréts an die
Benutzungsbedingungen des jeweiligen Landes mussen die
technischen Anweisungen beachtet werden.

(L] Der Einbauort des Gerats muss Uber die vorschriftsméaBige
Beluftung verflgen, die in perfektem Gebrauchszustand sein muss.
(Allgemeine Vorschriften fir Gasinstallationen in Wohnh&usern
BOE Nr. 281, 24.11.93).

[ Setzen Sie das Gerét keinem starken Luftzug aus, da die Brenner
erldschen kénnen.

L] Dieses Gerat ist werksseitig auf die auf dem Typenschild
angegebene Gasart eingestellt. Sollte eine Umstellung auf eine
andere Gasart erforderlich sein, wenden Sie sich bitte an unseren
Kundendienst.

[ Das Gerateinnere nicht manipulieren. Wenden Sie sich ggf. an
unseren Kundendienst.

L] Bewahren Sie die Gebrauchs- und Einbauanweisung gut auf, damit
diese bei einem Besitzerwechsel zusammen mit dem Gerat
ausgehandigt werden kénnen.

L] Nehmen Sie ein beschadigtes Gerat nicht in Betrieb.
[ Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeréten erhitzen sich im Betrieb,

seien Sie daher vorsichtig. Lassen Sie Kinder nicht in die Néhe des
Geréts.
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Verwenden Sie das Gerat nur zur Zubereitung von Speisen, niemals
als Heizung.

Uberhitztes Fett oder Ol kann sich leicht entziinden. Daher muss die
Zubereitung von Speisen mit Fett oder Ol, wie z. B. Pommes frites,
Uberwacht werden.

Bei brennendem Fett oder Ol nicht versuchen, das Feuer mit Wasser
zu I16schen, VERBRENNUNGSGEFAHR! Den Topf oder die Pfanne
zum Ersticken der Flamme abdecken, und die Kochstelle
ausschalten.

Bei einer Stérung die Gas- und Stromzufuhr zum Gerét
unterbrechen. Wenden Sie sich fUr eine Reparatur des Geréts an
unseren Kundendienst.

Stellen Sie keine verformte und instabile Kochgerate auf die Platten
und Brenner, diese kdnnen umfallen.

Lasst sich eine Armatur nicht betétigen, darf keine Gewalt
angewendet werden. Wenden Sie sich sofort an unseren
Kundendienst, der das betroffene Element repariert oder ersetzt.

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

Das Gerét ist nicht flr die Benutzung durch Personen
(einschlieBlich Kinder) vorgesehen, die in ihrer kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Leistungsfahigkeit beeintrachtigt sind
oder denen es an Erfahrung oder Kenntnissen mangelt, es sei
denn, sie stehen unter Beaufsichtigung oder wurden von einer

fUr ihre Sicherheit verantwortlichen Person in der Benutzung des
Gerates unterrichtet.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt.

Die Darstellungen in dieser Gebrauchsanweisung k&nnen von lhrem
Gerat abweichen.

WERDEN DIESE BESTIMMUNGEN NICHT EINGEHALTEN,
LEHNT DER HERSTELLER JEGLICHE GARANTIELEISTUNGEN
AB.



Dies sind die Bestandteile Ihres Kochfelds

Rost Rost
Brenner

Doppelbrenner
bis 5,6 kW

Fettgefa3

Bedienteile Bedienteil
Elektrische Fettbehélter
Kochplatte Elektrische Elektrische
mit doppelter ool Kochplatte
Kochzone P Bedienelement fur Glasgrill
fUr doppelte

Kochzone

e

Bedienelement I
flr elektrische ULl L

Restwéarme-Kontrollleuchte  Funktions- und
Kochplatte Restwarme-Kontrollleuchte

Bedienteil

Elektrische
Kombi-Kochplatte

Bedienelement flir
die Leistungsstufe
Wahlsohalter
LigCeizee Funktions- und

Restwarme-Kontrollleuchte
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Gasbrenner

e

Abb.1. e
6 (|
|
L]
Abb. 2.
Thermopaar Zindkerze
Abb. 3. ®

Beide Gasdusen (innen und

auBen) brennen mit hochster

Leistung. *

6

Die duBere Gasduise brennt mit
minimaler Leistung; die innere
GasdUse brennt mit maximaler

Leistung.

e

© .,

Die innere Gasduse brennt mit
maximaler Leistung. die duBere

GasdUse ist abgeschaltet.

6 &

Die innere Gasduse brennt mit
minimaler Leistung; die &uBere
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GasdUse ist abgeschaltet.

Auf jedem Bedienteil ist die Kochstelle markiert, die es
regelt. Abb. 1.

Zum Einschalten eines Brenners driicken Sie das
Bedienelement des gewUnschten Brenners und drehen
diesen gegen den Uhrzeigersinn bis auf die maximale
Position. Hier halten Sie das Bedienelement einige
Sekunden fest, bis der Brenner zlindet. AnschlieBend
stellen Sie die gewlnschte Position ein. Wird der Brenner
nicht geziindet, den Vorgang wiederholen. Bei
verschmutzten Zindkerzen ist die ZUndung unzureichend,
daher sind diese sauber zu halten.

Die Reinigung mit einer kleinen Burste ausfihren und
dabei beachten, dass die Kerze keiner gewaltsamen
Einwirkung ausgesetzt werden darf. Ihr Kochfeld kann mit
thermoelektrischen Sicherungen ausgerUstet sein, die
ein Ausstromen von Gas bei versehentlich geléschter
Gasflamme verhindern. Abb. 2.

Um dieses neuartige System einzuschalten und zu
aktivieren, gehen Sie auf die gleiche Weise vor; halten Sie
jedoch das Bedienelement gedrickt, bis der Zindvorgang
stattfindet, die Flamme brennt und nicht wieder verléscht.
Findet keine ZUndung statt, wiederholen Sie den Vorgang
und drlicken Sie diesmal 1-5 Sekunden lang.

Zum Abschalten drehen sie das Bedienelement im
Uhrzeigersinn bis auf die Position @.

Ihr modernes und funktionelles Kochfeld ist mit effizienten
Armaturen ausgerUstet, mit denen Sie zwischen der
maximalen und der minimalen Flamme die richtige
Regelung finden kénnen.

Je nach Modell ist Ihr Kochfeld mit einem Doppelbrenner
ausgestattet, der Ihnen gute Dienste fur das Kochen mit
Paella-Pfannen, chinesischem Wok (alle Arten von
asiatischen Gerichten) usw. leistet.

Wenn |hr Kochfeld mit dem Doppelbrenner ausgerUstet
ist, verfUgt er Uber Armaturen zur voneinander
unabhéangigen Regelung der inneren und der uBBeren
Flamme. Funktionsbeschreibung. Abb. 3.

Die Benutzung des Gasgerats erzeugt in dem Raum, wo
es betrieben wird, Warme und Feuchtigkeit. Es muss eine
gute Bellftung der Kiiche gewahrleistet sein: Die
vorhandenen BelUftungséffnungen mussen gedffnet sein,
oder es ist ein mechanisches Ventilationsgerat
(Dunstabzug) vorzusehen. Bei einer kontinuierlichen
Benutzung lhres Gerats kénnte eine zusatzliche Beluftung
erforderlich werden, z. B. ein getffnetes Fenster (ohne
einen Luftzug zu verursachen), oder die Leistung der ggf.
vorhandenen mechanischen Bellftung muss erhéht
werden.

Bei den ersten Inbetriebnahmen ist ein Ausstrémen von
Duften durchaus normal.

Eine orangene Verfarbung der Flamme ist normal und
kann bei Staub in der Umgebung oder bei Ubergelaufener
Flussigkeit oder Ahnlichem auftreten.



Empfohlene Durchmesser fur Kochgerate

Je nach Modéell:

BRENNER MIN. @ KOCHGERAT MAX. @ KOCHGERAT
Doppelflamme
bis 5,6 kW: >22cm
Schnellkochplatte: 22.cm 26 cm
Mittelschnell: 14 cm 20cm
Elektrische
Kochplatte mit 12em ®
doppelter
Kochzone 18.cm ®
Elektrische 14 cm
Kochplatte
14 cm @
Kombi 20 cm e
14 x35cm ®
|
Zusatzroste
Abb. 4. Die Modelle mit Doppelbrenner verfligen Uber

einen Zusatzrost, der fur Kochgeréte mit einem
Durchmesser von mehr als 26 cm erforderlich ist,
z. B., Fleischbréter, TongefaBe sowie alle
konkaven Kochgerate (chinesischer Wok, usw.).
Abb. 4. Auf Grund der hohen Temperaturen, die
diese Zusatzroste wahrend des Kochvorgangs
erreichen kénnen, durfen diese nicht verandert
werden. Verbrennungsgefahr!

Abb. 5.

AuBerdem verflgen diese Modelle Uber einen
Zusatzrost fur Kaffeekocher, der sich auch fur
KochgefaBe mit einem Durchmesser von weniger
als 10 cm eignet. Abb. 5.

Der Hersteller haftet nicht, wenn einer dieser
Zusatzroste nicht oder falsch verwendet wird.
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Empfehlungen
zum Kochen

Diese Empfehlungen sind rein informativ

Sehr stark

Stark Mittel Langsam

Doppelbrenner

Kochen, braten, rosten,
Paellas, asiatische Kiiche

Aufwarmen und warmhalten:
vorbereitete Gerichte,

(Wok). Fertiggerichte.
Schnell Schnitzel, Steak, Omelette, Reis, Bechamel, Dampfkochen:
Gebratenes. Ragout. Fisch,
GemuUse.
Mittelschnell Dampfkartoffeln, Wiederaufwarmen und
FrischgemuUse, warmhalten von zubereiteten
Eintopfgerichte, Gerichten und Zubereiten von
Teigwaren. schmackhaften Gerichten.

Elektrische Kochplatten

Es wird empfohlen, den Schalter zu Beginn des
Kochens auf maximale Leistung zu stellen, und die
Leistung danach und je nach Menge und Art der
Lebensmittel durch Stellung auf eine mittlere
Position zu verringern.

Zur Nutzung der Nachheizleistung der Kochplatte
kann sie zur Energieeinsparung einige Zeit vor dem
Ende des Kochens ausgeschaltet werden, da der
Kochvorgang durch die in der Platte vorhandenen
Energie fortgesetzt wird.

Verwenden Sie Kochgerate mit einem véllig
ebenen und dicken Boden mit einem
Durchmesser, der ungefahr dem des
Erhitzungselements entspricht, und niemals einen
kleineren Durchmessger.

Vermeiden Sie das Uberlaufen von FlUssigkeiten
auf die Plattenflache, und stellen Sie keine
Kochgeréate mit nassem Boden auf die Platten.

Funktions- und Restwarme-Kontrollleuchte
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Bei den Elektrogeraten leuchtet die Funktions- und
Restwarme-Kontrollleuchte beim Einschalten einer
Kochzone auf und zeigt auf diese Weise an, dass
die Kochzone heif3 ist. Beim Ausschalten der
Kochzone leuchtet die Funktions- und
Restwarme-Kontrollleuchte weiter, solange diese
Zone noch heiB ist, und zeigt damit die Restwarme
an. Auf dieser Kochzone kann noch weiter
gekocht werden, womit Energie eingespart wird.
Sobald die Kochzone abgekuhlt ist, erlischt die
Funktions- und Restwéarme-Kontrollleuchte.



10-Stufen-Regler fUr die Leistungsregelung
bei elektrischen Kochplatten

Abb. 6.
L ]
9 1
8 2
7 3
I
6 4
5

Die elektrischen Kochplatten werden mit einem
Energieregler geregelt, mit dem Sie die fUr die zu
verarbeitenden Lebensmittel richtige Energie
einstellen kénnen, Abb. 6.

Drehen Sie den Regler je nach Kochart, Menge der
zu verarbeitenden Lebensmittel und anhand der
Kochtipps im Uhrzeigersinn auf die Position, die
dem zu kochenden Gericht entspricht. Die
Funktions- und Restwéarme-Kontrollleuchte
leuchtet auf.

Zum Abschalten drehen Sie den Regler auf die
Position @. Die Funktions- und
Restwarme-Kontrollleuchte erlischt, sobald die
Kochplatte abgekuhlt ist.

Funktion der elektrischen Kochplatte mit
doppelter Kochzone

Abb. 7.
[ ]
s @

Bei den mit zwei Glaskeramikfeldern
ausgestatteten Modellen ist eines der Felder mit
zwei Heizkreisen ausgerUstet und bietet daher
zwei Kochzonen, eine in der Mitte mit 700 W und
eine weitere mit 1800 W (wenn |hr Gerdt mit 230 V
Spannung betrieben wird). Wenn |hr Gerat mit
400 V betrieben wird, hat die mittlere Zone 900 W
und beide zusammen haben eine Gesamtleistung
von 1800 W. Die Funktion wird nachfolgend
beschrieben: Die kleine (mittlere) Kochzone wird
durch Drehen des Bedienelements im
Uhrzeigersinn bis zur Position @,eingeschaltet;
von da an kann der Regler auf die Positionen 1-9
gestellt werden. Abb. 7.

1 = Mindesttemperatur.
9 = Hochsttemperatur.

Wenn Sie auBerdem die erweiterte
Erwarmungszone nutzen wollen, drehen Sie den
Regler Uber die Position 9 (Abb. 7a ) hinaus
(maximale Erwarmung), oder drehen Sie ihn auf
eine beliebige Zwischenposition, um weniger
Warme zuzufuhren. Um wieder die kleine
Kochzone zu nutzen, drehen Sie den Regler gegen
den Uhrzeigersinn bis zur Position @,und schalten
Sie neu ein.

Die Funktions- und Restwéarme-Kontrollleuchte
leuchten wie vorher erldutert.
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Kochtipps

POSITION
Schmelzen: Schokolade, Butter, Gelatine 1-2
Kochen von: Reis, BéchamelsoB3e, Ragout 2-3
Kochen von: Kartoffeln, Nudeln, GemUse 4-5
Anbraten: Schmor-/Rollbraten 4-5
Dampfkochen: Fisch 5
Erwarmen: Warmhalten von Fertiggerichten 2-3-4-5
Braten: Schnitzeln, Steaks, Omelettes 6-7-8
Kochen und Anbraten: 9

In folgenden Fallen [ GroBe Flussigkeitsmengen.
ist eine héhere
Kochleistung

erforderlich: [ Kochen mit nicht abgedeckten Kochgeraten.

[ Vorbereitung groBer Gerichte.

Funktion der elektrischen Kombi-Platte

Kochzonen-
Wahlschalter

Abb. 8.

®
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lhre elektrische Kombi-Platte ist mit zwei Reglern
zur Funktionssteuerung ausgeruUstet. Der Regler
auf der linken Zone des Gerétes ist der
Wahlschalter fur die Kochzone. Dessen Funktion
wird nachfolgend beschrieben. Der Regler auf der
rechten Zone steuert die Leistung der gewdhlten
Zone, wie bereits unter ,,10-Stufen-Regler fiir die
Leistungsregelung bei elektrischen Kochplatten®
beschrieben.

Die Funktions- und Restwéarme-Kontrollleuchte
funktioniert wie oben beschrieben.

Mit diesem Regler kann die GroBe der auf dem
Kochfeld aktivierten Kochzone wie nachfolgend
beschrieben (Abb. 8.) eingestellt werden.

@ @14 mm 0,9 kW
0 @20 mm 1,75 kKW
) 14cmx35cm 2,1 kW



Glaskeramik-Grill

Abb. 9. (je nach Modell) Diese Platten werden Uber einen Energieregler
gesteuert, mit dem Sie die Leistung einstellen

L] .
e 1 3 " kénnen, die fur das zu kochende Lebensmittel
s A4 2 ol geeignet ist. Abb. 9.
| [
7 o ! Drehen Sie je nach gewahlter Kochart, der Menge
6 4 2 \
5

der zu verarbeitenden Lebensmittel und anhand
der Tabelle flir das Braten in der Pfanne den
Regler auf die Position, die dem zu kochenden
Gericht entspricht. Die Funktions- und
Restwéarme-Kontrollleuchte leuchtet auf.

Drehen Sie zum Ausschalten der Kochplatte den
Regler auf die Position @. Die Funktions- und
Restwérme-Kontrollleuchte leuchtet solange
weiter, wie die Kochzone heil3 bleibt.

Min. (jie nach Modell)

Tabelle fur das Braten in der Pfanne

. Menge Grillstufe Geschatzte

Gericht Bratdauer
Salami, Steaks, mariniertes Fleisch 2-45tick 6-9 2-3 |13 - 15 Minuten
Truthahnfilets 4 Stlick 6-9 2-3 | 5-6Minuten
Hahnchenbrustfilet 2 Stlick 6-9 2-3 |16 - 20 Minuten
Bratwurst 4 Stlick 3-7 1-2 |10 - 15 Minuten
Fischfilets 2-4Stlck [3-7 1-2 |14 - 16 Minuten
Fischfilets, frisch 4 Stlick 3-7 1-2 | 5-10Minuten
Ruhrei, Spiegelei 3 Stuck 6-9 2-3 | 1-4Minuten
Pfannkuchen 7-8Stluck [6-9 2 -3 | Durchgéangiges Braten

10 - 15 Minuten
8 - 10 Minuten

Langusten 7 -8Stluck |6 -
FrischgemUse, Auberginen, Zucchini | 2 Schichten | 5

W w

Die Daten in dieser Tabelle sind Richtwerte.
Beim Umdrehen der Lebensmittel keine Metallschaber verwenden.



Warnhinweise zum Gebrauch

beim Kochen

NEIN

Keine kleinen Kochgerate auf
groBen Brennern verwenden.
Die Flamme darf nicht an den
Seiten der Kochgerate
aufsteigen.

Nicht ohne oder mit versetztem
Deckel kochen, ein Teil der
Energie geht dadurch verloren.

Keine Kochgerate mit
verformtem Boden verwenden.
Dies verlangert die Garzeit und
erhéht den Energieverbrauch.

Auf Inrem Kochfeld darf kein
Gericht in Aluminiumfolie oder
in Kunststoffbehalter zubereitet
werden. Das Material schmilzt.
Das Kochgerat nicht versetzt
Uber den Brenner stellen, es
kénnte umfallen.

Verwenden Sie keine
Kochgeréte von groBem
Durchmesser auf Brennern, die
sich nahe an den
Bedienelementen befinden.
Sobald sie sich in der Mitte des
Brenners befinden, kénnen sie
die Bedienelemente berihren,
so dass die Temperatur in
dieser Zone ansteigt und
Schéaden auftreten kdnnen.
Kochgerate nicht direkt auf den
Brenner stellen.

Kein zu schweres Gewicht
aufstellen, das Kochfeld nicht
mit schweren Gegenstanden
stoBen.

Nicht zwei Brenner oder
Wéarmequellen flr ein einziges
Kochgerat verwenden.

Vermeiden Sie die Benutzung
von Bratpfannen, Tontdpfen,
usw. Uber l&ngere Zeit bei
maximaler Heizleistung.

JA

Verwenden Sie stets
Kochgerate, die fir den
jeweiligen Brenner geeignet
sind. Damit vermeiden Sie
einen UbermaBigen Verbrauch
an Gas und Flecken auf den
Kochgeraten.

Immer einen Deckel
verwenden.

Nur Topfe, Pfannen und
Tontopfe mit flachem und
dickem Boden verwenden.

Das Kochgerét genau in die
Mitte Uber den Brenner stellen.

Das Kochgerat auf den Rost
stellen.

Achten Sie vor der Benutzung
darauf, dass die Roste und
Brennerdeckel richtig
angebracht sind.

Die Kochgeréte vorsichtig auf
dem Kochfeld bewegen.

Verwenden Sie nur ein
Kochgerat pro Brenner.
Beim Doppelbrenner den
Zusatzrost verwenden.




Gebrauchsvorschriften fur Glaskeramik:

Reinigung und Pflege
NEIN

Keine pulverférmigen Putzmittel,
Reinigungssprays fur Backdfen
oder Scheuerlappen benutzen.
Sie kénnen Kratzer auf der
Glasflache verursachen.

Yy
o

Zum Entfernen von anhaftenden
Lebensmittelresten auf der
Kochflache durfen keine spitzen
oder kratzenden Gegenstande
wie Stahlwollepads oder Messer
verwendet werden.

Zur Reinigung der
Verbindungsstelle der
Glasflache mit den
Verkleidungen der Brenner oder
den Metallblenden durfen keine
Messer, Schaber oder &hnliche
Gegenstande verwendet
werden.

Die Kochgeréte nicht Uber die
Glasflache ziehen, es kbnnen

" Kratzer entstehen. Ebenso sollte
vermieden werden, dass harte
oder spitze Gegenstande auf die
Glasflache fallen. Die Rander
des Kochfelds keinen StéBen
aussetzen.

Sandkdrner, die z. B. bei der
Reinigung von GemUse anfallen,
zerkratzen die Glasflache.

JA

Die Oberflache des
Heizelements nach jeder
Benutzung und in kaltem
Zustand reinigen. Auch die
kleinsten Ruckstande werden
beim ndchsten Betrieb
verbrannt.

Damit die Brenner und Roste
immer sauber sind, muissen
diese periodisch gereinigt
werden. Dazu werden sie in
Seifenwasser gelegt und mit
einer nicht metallischen Blirste
abgerieben, damit die Lécher
und Offnungen perfekt frei
bleiben und eine korrekte
Flamme erzeugen koénnen. |
Feuchte Brennerdeckel und L
Roste immer sofort abtrocknen.
Einen Schaber fur Glasflachen
verwenden, und diesen stets
flach auf der Glasflache
ansetzen. Dabei besonders
beachten, dass man nicht an
die Verkleidungen der
Gasbrenner gelangt. Fur die
Reinigung empfehlen wir ,Vitro
Clean“. Der hohe Silikonanteil
dieses Produkts erzeugt einen
Film, wodurch es besonders
leicht entfernt werden kann.
AuBerdem ist es wichtig, diese
MaBnahmen in regelmaBigen
Absténden durchzufihren.
Nach dem Reinigen und
Trocknen der Brenner darauf
achten, dass die Deckel richtig
auf dem Flammenverteiler des
Brenner aufgelegt werden.

Geschmolzener Zucker oder Ubergelaufene Lebensmittel mit hohem Zuckergehalt, missen sofort
mittels eines Glasschabers von der Kochstelle entfernt werden. Nach dem Abwaschen der Roste
mussen diese vor der ndchsten Verwendung vollstandig getrocknet werden. Wassertropfen oder
Feuchtstellen bei Beginn des Kochens kdnnen kleinere Lackschaden verursachen.

Achten Sie darauf, die GummifiiBe der Roste nicht wahrend der Reinigung zu verlieren. In diesem
Fall kann der Rost bei der nachsten Verwendung das Glas bzw. das Profil verkratzen.

ACHTUNG! REINIGUNG VON GLASGRILLGERATEN

Wenn Sie ein Lebensmittel direkt auf dem Kochfeld verarbeiten, reinigen Sie das Gerét nicht mit
giftigen Substanzen und auch nicht mit Scheuerschwammen aus Aluminium.

Wir empfehlen Ihnen schleif- und scheuermittelfreie Reiniger auf fllissiger Basis sowie die
Verwendung eines Schabers.

Mit Hilfe eines Schabers Konnen Sie die Kochriickstande von der Oberflache Ihres
Glaskeramikgrills entifernen und sie in den Fettbehalter geben.

Reinigen Sie nach dem Kochen den Fettbehalter, nehmen Sie den Behalter dazu heraus.
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Betriebsstorungen

Es muss nicht immer der Kundendienst gerufen werden. Oftmals
koénnen Sie den Fehler selbst beheben. Die folgende Tabelle

enthalt ein paar Ratschlage.
Wichtiger Hinweis:

Nur das Fachpersonal unseres Kundendienstes darf Arbeiten an
der Gas- und Stromanlage vornehmen.

Was tun...

Mégliche Ursache

Lésung

...wenn der allgemeine
Strombetrieb nicht funktioniert?

-Defekte Sicherung.

-Die Hauptsicherung oder ein
Trennschalter der Installation ist
durchgebrannt.

-Die Sicherung im
Sicherungskasten priifen und ggf.
ersetzen.

-Im Stromkasten prufen, ob die
Hauptsicherung oder ein
Trennschalter durchgebrannt ist.

...wenn die elektrische Zindung
nicht funktioniert?

-Zwischen der Kerze und den
Brennern kénnten Speisereste
vorhanden sein.

-Die Brenner sind feucht.

-Die Brennerdeckel sind nicht
richtig aufgelegt.

-Der Raum zwischen Kerze und
Brenner muss sorgfaltig gereinigt
werden.

-Die Brennerdeckel und Kerzen
sorgféltig reinigen.

-Prifen, ob die Deckel richtig
aufliegen.

...wenn die Flamme der Brenner
nicht gleichférmig ist?

-Die verschiedenen Brennerteile
sind falsch montiert.

-Die Gasauslasse der Brenner sind
verschmutzt.

-Die verschiedenen Teile korrekt
montieren

-Die Gasauslésse der Brenner
reinigen.

...wenn der Gasfluss nicht normal
erscheint oder kein Gas
ausstromt?

-Die Gasleitung ist an
zwischengeschaltene Ventilen
angeschlossen.

-Bei Gas aus einer Gasflasche
kénnte die Flasche leer sein.

-Die mdglichen
zwischengeschalteten Ventile
offnen.

-Die Gasflasche durch eine volle
ersetzen.

...wenn es in der Kiiche nach Gas
riecht?

-Ein Hahn ist offen.
-Mdgliches Leck am Anschluss
der Gasflasche.

-Alle Hahne Uberprifen.
-Prifen Sie, ob der Anschluss
korrekt durchgeflihrt wurde.

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

-Der Schalter wurde nicht lange
genug gedrlckt gehalten.

-Die Gasauslasse der Brenner sind
verschmutzt.

-Nach dem Zlinden des Brenners
den Schalter noch ein paar
Sekunden gedrlckt halten.

-Die Gasauslasse der Brenner
reinigen.

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

E-NR

FD

Diese Angaben finden Sie auf dem Typenschild Ihres Gerats. Dieses befindet sich an der Unterseite

lhres Kochfeldes.

Garantiebedingungen

Die Garantiebedingungen, die auf dieses Gerat Anwendung
finden, werden von unserer Vertretung im Land des Geréatekaufs
festgelegt. Auf Wunsch ist der Verkaufer, bei dem Sie das Gerat
erworben haben gerne bereit, Ihnen Einzelheiten hierzu
mitzuteilen. Zur Inanspruchnahme der Garantie muss in allen
Fallen der Kaufbeleg vorgelegt werden.

Wir behalten uns das Recht auf Anderungen vor.
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Cher/chere Client/e :

Nous vous remercions et félicitons de votre choix. Cet appareil pratique, moderne et
fonctionnel, est fabriqué avec des matériaux de grande qualité qui ont été soumis a un
Controle de Qualité tres strict, pendant tout le processus de fabrication et
méticuleusement testés afin qu’ils satisfassent toutes vos exigences d’une parfaite
cuisson.

Nous vous prions donc de lire et de respecter ces instructions trés simples pour pouvoir
garantir des résultats sans égal dés sa premiere utilisation. Elles contiennent une
information importante, non seulement pour I'utilisation, mais aussi pour votre sécurité
et I'entretien.

Pendant leur transport, nos produits ont besoin d’'un emballage protecteur efficace. En
ce qui concerne cet emballage, nous nous limitons a ce qui est absolument
indispensable, tout 'emballage étant recyclable. Vous pouvez, comme nous, contribuer
ala préservation de I'environnement ; déposez-le 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 a un point de ramassage ou, sinon, déposez-la dans une poubelle (elle sera
amenée a un déversoir contrélé, 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 usagé, mettez-le hors d’état.
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 appareil usagé

Si le symbole ﬁ figure sur la plaque signalétique de votre appareil,

suivez les instructions suivantes :

Elimination écologique Déballez I'appareil et éliminez I'emballage en
respectant I'environnement.

E Cet appareil est marqué selon la directive européenne

= 2002/96/CE relative aux appareils électriques et
électroniques usagés (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

La directive définit le cadre pour une reprise et une
récupération des appareils usagés applicables dans
les pays de la CE.
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Consignes de securité

(1 Lisez attentivement ce manuel d'utilisation pour cuisiner d’une
maniere efficace et slire avec cet appareil.

[ Selon la réglementation en vigueur, I'installation et la transformation
de gaz doivent uniquement étre effectués par un technicien
spécialiste agréé.

[ Avant d’installer votre nouvelle table de cuisson, vérifiez que les
mesures sont correctes.

[ Cet appareil ne doit pas étre relié & un dispositif d’évacuation de
produits de combustion.

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

(1 Il estindispensable que I'endroit ol I'appareil est installé dispose
d’une ventilation réglementaire en parfait état d’utilisation.
(Normes de Base d’Installation de Gaz dans des Edifices Autorisés,
JO Espagnol n°281,24-11-93)

[ Ne laissez pas 'appareil dans de forts courants d’air qui pourraient
éteindre les brlleurs.

[ Cet appareil est réglé d’usine selon le gaz indiqué sur la plaque
signalétique. Le cas échéant, appelez notre service apres-vente.

(1 Ne manipulez pas I'intérieur de I'appareil. Le cas échéant, appelez
notre service apres-vente.

[ Conservez bien ces notices d'utilisation et de montage afin de
pouvoir les remettre avec I'appareil s'il se produit un changement de
propriétaire.

[ Ne mettez pas en marche un appareil endommagé.

[ Les surfaces des appareils de chauffage et de cuisson chauffent
pendant le fonctionnement, faites-y tres attention. Maintenez
toujours les enfants éloignés.
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Cet appareil ne doit étre utilisé que pour des préparations culinaires,
jamais comme chauffage.

Les matieres 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.

Ne jamais verser d’eau si la graisse ou I'huile s’enflamme, DANGER!
de brQlures, 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 aprés-vente.

Ne placez pas de récipients déformés qui s’averent instables sur les
tables et les brlleurs, pour éviter qu’ils ne soient accidentellement
renverses.

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.
risque d’électrocution.

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 sécurite.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance pendant son fonctionnement.

Les graphiques représentés dans ce manuel d’instructions sont a
titre d’orientation.

LE FABRICANT DECLINE TOUTE RESPONSABILITE SIVOUS
NE RESPECTEZ PAS LES DISPOSITIONS A CE SUJET.



Ainsi se présente votre table de cuisson

Pan support Pan support
Burners

Double-flame burner
of upto 5.6 kW

splash tray

Control knobs Control knob

Grease
Electric hotplate splash/drip tray o
with two P Electric Geramic grill
cooking zones ~ hotplate electric

Control knob hotplate
for two cooking =
\ zones -

Gontrol knob for On and residual heat
electrical hotplate warning light On and residual
heat warning light

Control knob

Combination
electric hotplate

Power control
knob

Control knob for

On and residual heat
selecting cooking zone

warning light
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Brlleurs a gaz

Fig. 1. [ ]

6 (!

L

L]
Fig. 2.
Thermocouple Bougie
Fig. 3. e

et intérieure) bralent avec une
puissance maximale.
[ ]

6

Le couronne extérieure brilent
avec une puissance minimale ; la
couronne intérieure, avec une
puissance maximale.

T
) a .
7@ 6 &
La couronne intérieure brdle avec

une puissance maximale. la
couronne extérieure est éteinte.

e

K

La couronne intérieure brile avec
une puissance m\mma}e.‘\a
couronne extérieure est éteinte.
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Chaque commande de mise en marche indique le brlleur
qu’elle contrdle. Fig. 1.

Pour allumer un brileur,appuyez sur la commande du
braleur choisi et tournez-la dans le sens contraire aux
aiguilles d’'une montre jusqu’a la position maximum en
maintenant dans cette position quelques secondes
jusqu’a ce que le brdleur s’allume, puis relachez-le et
réglez-le a la position souhaitée. Sil'allumage ne se
produit pas, répétez I'opération. Siles 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.
Votre table de cuisson peut disposer de thermocouples
de sécurité qui empéchent la sortie de gaz en cas
d’extinction accidentelle des brlleurs. Fig. 2.

Pour allumer et activer ce systéeme innovateur, procédez
de la méme facon, mais en appuyant sur le bouton de
commande jusqu’a I'allumage et I'apparition de la flamme,
et ce qu’elle s’éteigne pas.

SiI'allumage ne se produit pas, répétez I'opération en
appuyant 1-5 secondes.

Pour éteindre, tournez la commande dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a la position @.

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

Selon le modele, votre table de cuisson peut disposer
d’un brdleur a double flamme, trés pratique et commode
pour cuisiner avec des poéles a paella, Wok chinois (toute
sorte de plats asiatiques) etc.

Si votre table de cuisson est dotée d’un brdleur a double
flamme, elle disposera des robinets qui lui permettent de
contréler les flammes intérieure et extérieure de fagon
indépendante. Description de fonctionnement. Fig. 3.

L utilisation de I'appareil @ gaz produit de la chaleur et de
I’lhumidité dans la piece ou il est installé. Vous veiller a une
bonne ventilation de la cuisine : laisser les orifices de
ventilation naturelle ouverts ou installer 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.

Lors des premiéres utilisations, le dégagement d odeurs
est tout a fait normal.

Une flamme orangée est normale et se produit quand
il y a de la poussiere dans 'atmosphére, quand un liquide
a versé, etc.



Diametres des récipients conseillés

Selon le modéle :

BRULEURS MINIMUM @ RECIPIENT MAXIMUM @ RECIPIENT
Double flamme
dejusqu’a 5,6 kW : >22cm
Rapide : 22.cm 26 cm
Mi-rapide : 14 cm 20cm
électrique ®
double foyer 18cm [ ]
Plaque 14 cm
électrique
14 cm @
Kombi 20 cm e
14 x 35 cm ®
Grilles
supplementalres Les modele§ avec Ipruleur a ollouble f_Iamme,
disposent d’une grille complémentaire
Fig. 4. indispensable pour les récipients d’un diametre

Fig. 5.

supérieur a 26 cm, les plaques pour rétir, les plats
en terre cuites et tous types de récipients
concaves (wok chinois, etc.). Fig. 4. En raison des
hautes températures atteintes par ces grilles
complémentaires pendant le processus de
cuisson, évite toute manipulation, « danger de
bralure ».

Ces modeéles incluent aussi une grille
supplémentaire cafetiére pour les récipients de
diametre inférieur a 10 cm. Fig. 5.

Le fabricant décline toute responsabilité si ces

grilles supplémentaires sont utilisées ou pas
utilisées de fagon correcte.
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Conseils pour

cuisiner Ces conseils ne sont donnés qu’a titre indicatif
Tres fort Fort Moyen Lent
Double flamme Bouillir, cuire, rétir, dorer, Réchauffer et maintenir
paellas, cuisine asiatique au chaud : Plaques cuisinés.
(Wok).
Rapide Escalope, steak, omelette, Riz, béchamel, Cuisson
fritures. rago(t. alavapeur :
Poisson,
légumes.
Mi-rapide Pommes de terre vapeur, Réchauffer et maintenir chaud
légumes frais, potages, des plats cuisinés et faire de fins
pates. rago(ts.

Plagues électriques

Au début de la cuisson, il est recommandé de
placer le bouton sur la position maximale puis,
selon la quantité et la qualité des aliments, passer
sur une position intermédiaire de maintien.

Il est possible d’éteindre la plaque un peu avant la
fin de la cuisson et profiter de I'inertie thermique de
la plague ; ceci permettra de faire des économies
d’énergie vu que la cuisson continuera grace a la
chaleur accumulée dans la plaque.

Utilisez des récipients a fond parfaitement plat,
épais et d’une taille similaire a celle du chauffage,
jamais d’une taille inférieure.

Evitez les débordements de liquide sur la surface
de la plaque, ainsi que de travailler avec des
récipients mouillés.

Témoin de contrble de
fonctionnement/chaleur résiduelle

Dans les appareils électriques, la lampe de
contréle de fonctionnement/chaleur résiduelle est
allumée quand une zone de cuisson est active,
pour avertir que la zone de cuisson est chaude.
Quand le foyer de cuisson est déconnecté, la
lampe de contrdle de fonctionnement/chaleur
résiduelle reste allumée aussi longtemps que la
zone sera chaude, pour indiquer I'existence d’une
chaleur résiduelle pouvant étre utilisées pour
continuer la cuisson et économiser ainsi de
I'énergie.

Une fois les zones de cuisson refroidies, le témoin
de fonctionnement/chaleur résiduelle s’éteint.
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Reégulateur a 10 positions pour contrdler
la puissance des plaques électriques

Fig. 6.
L ]
9 1
8 2
7 3
-
6 4
5

Ces plaques électriques sont commandées par un
régulateur de contréle d’énergie grace auquel
VOUS pouvez choisir la puissance appropriée a
I'aliment que vous préparez, Fig. 6.

En fonction du type de cuisson, de la quantité
d’aliments et en se servant du tableau de
suggestions de cuisson, tournez la commande
dans le sens des aiguilles d’'une montre, a la
position qui correspond au plat que vous
souhaitez cuisiner. Le témoin de contrdle de
fonctionnement/chaleur résiduelle sera allumé.
Pour déconnecter la plaque, tournez le bouton
jusqu’a la position @. Le témoin de contrdle de
fonctionnement/chaleur résiduelle sera éteint une
fois que la surface de la plaque sera refroidie.

Fonctionnement de plague électrique
avec double foyer de cuisson

Fig. 7.
®
s @

Dans les modeles dotés de deux plaques
vitrocéramiques, I'une d’elle est a double circuit,
en présentant par conséquent un choix de deux
zones de cuisson, une centrale de 700 W et une
autre complete de 1800 W, au cas ou votre
appareil fonctionne a 230 V de tension. Si votre
appareil fonctionne a 400 V de tension, la zone
centrale aura 900 W, et la puissance totale des
deux zones sera 1800 W. Son fonctionnement
sera comme suit : La petite zone de cuisson
(centrale), se connecte en tournant la commande
dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a
relacher @, moment a partir duquel elle peut se
situer dans chacun des indices indiqués de 1 a 9
Fig. 7.

1 = Température minimale.
9 = Température maximale.

Si vous souhaitez en outre utiliser la zone de
chauffage étendue, tournez la commande jusqu’a
dépasser la position 9, Fig. 7a, puis laissez en
position 9 (maximum) ou bien dans toute autre
position intermédiaire pour avoir un moindre
apport de chaleur. Pour utiliser de nouveau la
petite zone de cuisson, tournez la commande
dans le sens contraire au aiguilles d’une montre
jusqu’a la position @, puis reconnectez de
nouveau.

Le témoin de contrble de fonctionnement/chaleur
résiduelle fonctionnera comme cela a été

précédemment décrit.
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Suggestions de cuisson

POSITION
Fondre : beurre, chocolat, gélatine 1-2
Cuisson de : riz, béchamel, rago(t 2-3
Cuisson de : pommes de terre, pates, légumes 4-5
Faire mijoter : Rago(ts, rotis 4-5
Cuire a la vapeur : poisson 5
Chauffer : maintenir au chaud des plats préparés 2-3-4-5
Rétir : escalopes, steak, omelette 6-7-8
Cuire et dorer: 9

Un réglage plus

(] Quantités importantes de liquide.

élevé estnécessaire [J Plats grands a préparer.

encasde:

(1 Cuisson avec des récipients non couverts.

Fonctionnement de la plaque électrique

kombi

Minuteur de zone
de cuisson

éf"@
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Votre plague électrique kombi possede deux
commandes pour le contréle de son
fonctionnement. La commande de la zone gauche
de I'appareil est le sélecteur de zone de cuisson.
Son fonctionnement est décrit ci-dessous. Le
bouton de la zone de droite contréle la puissance
de la zone sélectionnée, comme cela a déja été
décrit dans le point « Régulateur de 10 positions
pour le contrble de puissance des plagues
électriques ».

Le témoin de contrble de fonctionnement/chaleur
résiduelle fonctionnera comme cela a été
précédemment décrit.

Cette commande permet de sélectionner la taille
de la zone de cuisson activée de la table de
cuisson comme cela est décrit ci-dessous et
dans la Fig. 8.

@ @14 mm 0,9 kW
0 @20 mm 1,75 kKW
) 14cmx35cm 2,1 kKW



Vitro gril

Fig. 9. (Selon le modele)
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sera allumé.

chaude.

Ces plaques sont commandées par un régulateur
d’énergie grace auquel vous pouvez choisir la
puissance appropriée a I'aliment que vous
préparez. Fig. 9.

En fonction du type de cuisson, de la quantité
d’aliments et en se servant du tableau de
suggestions de cuisson au gril, tournez la
commande jusqu’a la position qui correspond

au plat que vous souhaitez cuisiner. Le témoin de
contrdle de fonctionnement/chaleur résiduelle

Pour déconnecter la plaque, tournez le bouton
jusqu’a la position @. Le témoin de contrdle de
fonctionnement / chaleur résiduelle restera allumée
aussi longtemps que la zone de cuisson restera

Tableau de cuisson au gril

Oeufs brouillés, Oeufs au plat 3 unités

Plat Quantité Niveau du gril Temps de réti
approximatif
Chorizo, steak, viande marinée. 2 - 4 unités 6-9 2-3 13 - 15 minutes
Filet de dinde 4 unités 6-9 2-8 5 - 6 minutes
Blanc de poulet désossé 2 unités 6-9 2-8 16 - 20 minutes
Saucisse 4 unités 3-7 1-2 10 - 15 minutes
Filets de poisson 2 - 4 unités 3-7 1-2 14 - 16 minutes
Filets de poisson, frais 4 unités 3-7 1-2 5 - 10 minutes

1 - 4 minutes

Crépes 7 - 8 unités

Gros bouquets 7 - 8 unités

Frire sans arréter

10 - 15 minutes

Légumes frais, aubergines, courgettes | 2 couches

W w

8 - 10 minutes

Les données de ce tableau sont a titre d’orientation.

Ne pas utiliser de raclette de métal pour retourner les aliments.



Avertissements d’utilisation quant

a la préparation
NON

N’utilisez pas de petits
récipients sur les grands
braleurs. La flamme ne doit pas
toucher les c6tés du récipient.

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

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

Sur votre table de cuisson,
Vous ne devez préparer aucun
repas sur des feuilles en
aluminium ni récipients en
plastique. Le matériel fond. Ne
déplacez pas le récipient sur le
brdleur, il pourrait se renverser.
N’utilisez pas de récipients de
grand diametre dans les
brdleurs proches des
commandes. Une fois centrés
sur le brdleur ces récipients
peuvent les atteindre ou s’en
approcher tellement que la
température s’éleve dans cette
zone et pourrait provoquer des
dommages. Ne placez pas les
récipients directement sur le
braleur.

Ne posez pas de poids
excessifs, ne cognez pas la
table de cuisson avec des
objets lourds.

N’utilisez pas deux brdleurs ou
sources de chaleur pour un
seul récipient.

Evitez I'utilisation de plaques
pour rétir, de casseroles en

= 9 terre cuite, etc. de fagon
M prolongée a puissance

maximale.
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Utilisez toujours des récipients
adaptés a chaque braleur.
Vous éviterez ainsi une
consommation excessive de
gaz et d’abimer les récipients.

Mettez toujours le couvercle.

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

Placez le récipient bien centré
sur le brdleur.

Posez le récipient sur la
grille.

Veillez a ce que les grilles et
les couvercles des brileurs
soient bien placées avant leur
utilisation.

Maniez soigneusement les
récipients sur la table de
cuisson.

Utilisez un seul récipient par
braleur.

Utilisez la grille complémentaire
dans le brdleur a double
flamme.



Normes d’utilisation pour vitrocéramique :
Nettoyage et conservation

NON

N’utilisez pas de détergents en
poudre, de vaporisateurs pour
nettoyer les fours, ni d’éponges
dures qui peuvent rayer le
verre.

Yy
o

N’employez jamais d’objets
tranchants comme des
éponges métalliques ou des
couteaux pour enlever les
restes d’aliments durcis sur la
surface.

N’utilisez pas de couteau, de
racleur ou semblable pour
nettoyer I'union du verre avec
les enjoliveurs des brdleurs ou
les profils enjoliveurs
métalliques.

Ne faites pas glisser les
récipients sur le verre car ils
pourraient les rayer. Evitez
aussi les chutes d’objets durs

_ ou tranchants sur le verre. Ne
frappez pas la table
&%
Es. nettoyage des légumes ou des

Q T fruits, peuvent rayer la surface
P < de la plaque en verre.

Les grains de sable, par
exemple ce qui proviennent du

Oul

Nettoyez la surface de
I’élément chauffant aprés
chaque utilisation, une fois
refroidi. Méme les petites
saletés se brilent en chauffant
de nouveau.

Pour maintenir les brlleurs et
les grilles propres, ils doivent
régulierement étre nettoyés
en les submergeant dans de
I’eau savonneuse et en les
frottant avec une brosse non
métallique pour nettoyer
parfaitement les orifices et les
rainures et obtenir une flamme
correcte. Séchez les couvercles
des brileurs et les grilles s’ils
ont été mouillés.

Utilisez un grattoir pour verre,
toujours de fagon plane sur le
verre, en prenant soin de ne
pas I'approcher des enjoliveurs
des brdleurs de gaz. Pour le
nettoyage, nous vous
recommandons « Vitro Clean ».
L’important pourcentage de
silicone ce produit forme un
film, ce pourquoi il s’avere
beaucoup plus facile a enlever.
Il est également important
d’entretenir régulierement
Apres le nettoyage et le
sechage des brlleurs, veillez a
ce que les couvercles soient
bien placés sur le diffuseur de
la flamme du braleur.

Le sucre fondu renversé ou les aliments avec une importante teneur en sucre doit immédiatement
étre éliminé de la zone de cuisson a I'aide du racloir a verre. Apres avoir lavé les grilles, séchez-les
soigneusement avant de les réutiliser. 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.

Faites attention aux chevilles de caoutchouc des grilles lorsque vous les nettoyez, elles pourraient
se détacher et la grille pourrait alors rayer la plague en verre ou le profil lors de la prochaine

utilisation.

ENTRETIEN NETTOYAGE DES APPAREILS VITRO-GRIL

Sivous cuisinez I'aliment directement sur la table NE NETTOYEZ PAS I'appareil avec des produits
avec un des composants toxiques, ni des éponges d’aluminium.

Nous vous recommandons un détergent non solide qui ne contient pas de poudre ni de texture

granuleuse et a I'aide d’un racloir.

Al'aide d’'une raclette, vous pouvez détacher les restes provenant de la cuisson de la surface
de votre appareil vitro-grill, et les déposer sur |I’élement de récupération des graisses.

A la fin de la cuisson, procédez au nettoyage de cet élément qui, pour plus de facilité,

peut étre retiré de I"appareil.



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 apres-vente peut
travailler sur le systeme fonctionnel de gaz et d’électricité.

Que se-passe t-il...

Cause probable

Solution

...sile fonctionnement électrique
général est endommagé ?

-Fusible défectueux.

-L’automatique ou un différentiel a
pu étre déclenché.

-Contrdler le fusible dans le boitier
général des fusibles et le changer
s’il est endommagé.

-Veérifier dans le boitier général
d’entrée si'automatique ou un
différentiel s’est déclenché.

...siTallumage électrique ne
fonctionne pas ?

-I'peut y avoir des résidus
d’aliments ou de nettoyant entre
les bougies et les brdleurs.

-Les brdleurs sont mouillés.

-Les couvercles du brdleur sont
mal placés.

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

-Séchez soigneusement les
couvercles du brileur.

-Vérifiez que les couvercles sont
bien placés.

...sila flamme des braleurs n’est
pas uniforme ?

-Les différentes parties du brdleur
ont été mal posées.
-Les rainures de sortie de gaz des
brlleurs sont sales.

-Placez correctement les
différentes pieces.

-Nettoyez les rainures de sortie de
gaz des brdleurs.

...sile flux de gaz ne paraft pas
normal ou qu’aucun gaz ne sort ?

-Le passage du gaz est fermé par
les robinets intermédiaires.

-Sile gaz provient d’une bouteille,
celle-ci peut étre vide.

-Ouvrir les éventuels robinets
intermédiaires.

-Remplacez la bouteille par une
pleine.

...s'lly a une odeur de gaz dans la
cuisine ?

-Un robinet est ouvert.
-Possible fuite au raccord de la
bouteille.

-Vérifiez ce fait.
-Veérifiez que le raccord est
correct.

...siles sécurités des différents
brileurs ne fonctionnement pas ?

-Vous n’avez pas appuyé
suffisamment longtemps sur la
commande.

-Les rainures de sortie du gaz des
brlleurs sont sales.

-Une fois le braleur allumé,
appuyez sur la commande
pendant quelques secondes
supplémentaires.

-Nettoyez les rainures de sortie de
gaz des brdleurs.

Sivous devez appeler notre Service Technique, veuillez indiquer :

E-NR FD

Ces indications figurent sur la plaque signalétique de votre appareil. Située dans la partie
inférieure de votre table de cuisson électrique.

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. Sivous le souhaitez, le vendeur de
I'appareil sera a votre entiere disposition pour vous fournir des
détails sur cet aspect. Dans tous les cas, pour profiter de la
garantie, il faudra présenter le ticket d’achat.

Tout droit de modification réserveé.

42




Gentile Cliente,

La ringraziamo e ci complimentiamo per la scelta effettuata.

Questo moderno apparecchio € fabbricato con materiali di prima scelta e sottoposto ad
uno stretto controllo di qualita durante tutto il processo produttivo e collaudato con cura
affinché possa soddisfare le Sue aspettative affinché tuttii cicli di cottura siano perfetti.
La preghiamo di voler leggere attentamente e seguire questa semplici istruzioni per
poter ottenere risultati ottimali sin dal primo impiego dell’apparecchio. Le istruzioni
contengono informazioni importanti d’uso, di manutenzione e soprattutto per la Sua
sicurezza.

Per prevenire danni durante il trasporto, abbiamo predisposto un imballaggio per
I’apparecchio di efficace protezione composto da materiali perfettamente riciclabili. Le
suggeriamo di provvedere ad un corretto smaltimento dell'imballaggio, consegnandolo
alla piattaforma comunale.

Suggeriamo, prima di consegnare il vecchio elettrodomestico alla piattaforma di
raccolta, di renderlo inutilizzabile. L’indirizzo del centro di raccolta pit vicino Le potra
essere fornito dall’Amministrazione comunale locale.

Imballaggio e apparecchio dismesso

Se nella targa identificativa dell'apparecchio appare il simbolo
E/ , seguire le seguenti istruzioni:

|
Smaltimento conformealle Disimballare 'apparecchio e provvedere a smaltire
normative per la tutela I'imballaggio conformemente alle normative vigenti in
ambientale

materia di tutela ambientale.

E Questo apparecchio dispone di contrassegno ai sensi

della direttiva europea 2002/96/CE in materia di
apparecchi elettrici ed elettronici (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Questa direttiva definisce le norme per la raccolta € |l
riciclaggio degli apparecchi dismessi valide su tutto il
territorio dell’Unione Europea.

43



INDICE

Avvertenze sullasicurezza ......... ... i i 45
Caratteristiche del pianocottura ............... ... ... ... ... 47
Bruciatoriagas .......c.coiiiiiiiii i i 48
Diametro dei recipienti consigliati ...................coooii 49
Griglia supplementare ... 49
Consigliperlacottura ... 50
Piastre elettriche ........ ... . i 50
Spia di controllo del funzionamento/calore residuo ............. 50
Regolatore a 10 posizioni per il controllo della potenza

nelle piastre elettriche .......... .. o i i 51
Funzionamento della piastra elettrica

condoppiazonadicottura .............ciiiiii i 51
Suggerimentiperlacottura ...........cco i 52
Funzionamento della piastra elettricacombi .................... 52
Manopola di selezione dellazonacottura ......................... 52
Vetroceramica grill ...... ... s 53
Tabella di cottura arrostosu piastra ....................coo.. 53
Avvertenze d’uso riguardantilacottura ........................ 54
Norme d’uso per il pannello in vetroceramica:

Pulizia e conservazione ............ciiiiiiiiiiiii i 55
Situazionianomale . ...t e 56
Condizionidigaranzia ............ciiiiiiiiii it iieaan s 56

44



Avvertenze sulla sicurezza

[ Leggere attentamente questo Manuale per usare in modo efficace e
sicuro questo apparecchio.

[ Secondo la normativa vigente l'installazione e la trasformazione del tipo di
gas possono essere effettuate soltanto da un tecnico ufficialmente
autorizzato.

(1 Prima d’installare il nuovo piano cottura, verificare che le misure
siano corrette.

[ Questo apparecchio non dev’essere collegato ad un dispositivo di
espulsione dei prodotti di combustione.

[ Le seguentiistruzioni sono valide soltanto per i paesi il cui simbolo &
riportato sull’apparecchio; per adattarlo alle condizioni di utilizzo del
paese in questione, & necessario leggere le istruzioni tecniche.

(d Eindispensabile che il luogo in cui s’installa I'apparecchio abbia la
ventilazione regolamentare in perfette condizioni. (Norme generali
sugliimpianti a gas in edifici abilitati G.U. n° 281,24-11-93).

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

[ 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 I'apparecchio al suo interno. In caso di necessita,
chiamare il nostro servizio di assistenza tecnica.

[ Conservare con cura le istruzioni per I'uso e il montaggio, per poterle
consegnare insieme all’apparecchio qualora lo stesso cambiasse
proprietario.

[ Non mettere in funzione un apparecchio danneggiato.

[ Durante il funzionamento le superfici dell’apparecchio si
surriscalda: agire con cautela. Mantenere
I’apparecchio sempre lontano dalla portate dei bambini.
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Usare 'apparecchio soltanto per la preparazione di alimenti, mai
come fonte di riscaldamento.

Grassi od oli eccessivamente caldi possono infiammarsi faciimente.
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 oli molto caldi: PERICOLO! di
ustioni. Coprire il recipiente per spegnere il fuoco e staccare la spina
della zona cottura.

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

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

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

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

Questo apparecchio non & adatto all'utilizzo da parte di persone
(inclusi i bambini) le cui capacita fisiche, sensoriali 0 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 raffigurazioniriportate in questo manuale diistruzioni sono orientativi.

IN CASO DI INOSSERVANZA DELLE DISPOSIZIONI
PERTINENTI, IL FABBRICANTE DECLINA QUALSIASI
RESPONSABILITA.



Caratteristiche del piano cottura

Griglia Griglia
Bruciatori Bruciatore a doppia
fiamma fino a 5,6 kW

Manopole

Manopola
Elemento
Piastra elettrica raccogli-grasso b
adoppiazona  Piastra ||ast_ra
di cottura elettrica _ elettrica.
Manopola di comando vetro-grill

della doppia zona di
cottura

Manopola di Spia di funzionamento o
. Man |
comando della e calore residuo ](S%a. df'j ot clejoels
piastra elettrica clgl cz)lrcé raesi guoo e
Piastra elettrica
combi
Manopola di
comando

della potenza

Manopola di selezione

della zona cottura Spia di funzionamento

e calore residuo
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Bruciatori a gas

Fig. 1. [ ]

6 (!

L

L]
Fig. 2.
Termocoppia Elettrodo
Fig. 3. e
. | L
-

Entrambe le corone (esterna
e interna) bruciano alla
stessa potenz.a.

La corona esterna brucia
~apotenza minima; la corona
interna brucia a potenza massima.

(]

La corona interna brucia
a potenza massima; la corona
esterna e spenta.

‘-_..

L

La corona interna brucia
a potenza minima; la corona
esterna e spenta.
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Su ogni manopola ¢ indicato il bruciatore che controlla.
Fig. 1.

Per accendere un bruciatore, premere la manopola del
bruciatore scelto e girarla in senso antiorario fino alla
posizione del massimo, mantenendola in questa posiziona
per qualche secondo, fino a che il bruciatore non si
accende, quindi lasciarlo e regolare sulla posizione
desiderata. Se il bruciatore non si accende, ripetere
I'operazione. Se le candele sono 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. Il suo piano cottura
puo disporre di termocoppie di sicurezza che
impediscono la fuoriuscita di gas nel caso in cui
bruciatori vengano spenti accidentalmente. Fig. 2.

Per accendere e attivare questo sistema, di protezione
procedere nello stesso modo mantenendo, pero, la
manopola premuta fino a che non si accende e non
appare la fiamma senza spegnersi.

Nel caso in cui non si accenda, ripetere I'operazione
mantenendo premuta la manopola 1-5 secondi.

Per spegnere, girare la manopola in senso orario fino a
raggiungere la posizione corretta @.

Questo moderno e funzionale piano cottura dispone di
manopole di accensione progressive che consentono di
regolare la fiamma come desiderato, fra il massimo e il
minimo.

A seconda dei modelli, il piano cottura pud essere dotato
di un bruciatore a doppia fiamma, molto pratico e
comodo per cucinare con padelle per paella, Wok cinesi
(per preparare qualsiasi tipo di piatto asiatico), ecc.

Se il piano cottura & dotato di un bruciatore a doppia
fiamma, disporra di manopole che permettono di
controllare la fiamma interna ed esterna in modo
indipendente. Descrizione del funzionamento. Fig. 3.

L’uso dell’apparecchio a gas produce calore e umidita nel
locale in cui & installato. Ventilare bene la cucina:
mantenere aperte le bocchette di ventilazione naturali
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.

Le prime volte che si usa & normale che emetta degli
odori.

Una fiamma color arancione & normale e si verifica
quando c’é polvere nell’ambiente, si sono versati
liquidi, ecc.



Diametro dei recipienti consigliati

A seconda del modello:

BRUCIATORE @ MINIMO RECIPIENTE @ MASSIMO RECIPIENTE
Doppia fiamma
fino a: >22cm
Rapido: 22.cm 26 cm
Semirapido: 14 cm 20cm
Piastra elettrica 12 cm ®
a doppia zona di
cottura 18cm o
Piastra elettrica 14 cm
14 cm @
Combi 20 cm e
14 x 35 cm ®
Griglia
supplementare

I modelli con bruciatori a doppia fiamma sono

dotati di una griglia supplementare, indispensabile
Fig. 4. per recipienti di diametro superiore a 26 cm.,
piastre per cucinare arrosto, tegami di terracotta e
qualsiasi tipo di recipiente concavo (wok cinese,
ecc...). Fig. 4. Poiché queste griglie supplementari
raggiungono temperature elevate durante la
cottura, evitare di toccarle pericolo di scottature.

Analogamente, questi modelli sono dotati di griglia
per caffettiere, per recipienti di diametro inferiore a
10 cm. Fig. 5.

Il fabbricante declina qualsiasi responsabilita
nel caso in cui I'utente non usi, o usi in modo
scorretto, questa griglia supplementare.
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Consigli per
la cottura Questi consigli sono orientativi
Molto forte Forte Medio Lento
Doppia fiamma  Bollire, cuocere, arrostire, Riscaldare e mantenere caldi: piatti
dorare, 'paellas’, piatti pronti, piatti cucinati.
asiatici (Wok).
Veloce Scaloppina, bistecca, Riso, besciamelle, Cottura al
frittata, fritture. ragu. vapore: pesce,
verdure.
Semi-rapido Patate al vapore, verdure Riscaldare, mantenere caldi i piatti
fresche, minestre, paste. cucinati e preparare stufati delicati.

Piastre elettriche

All’inizio della cottura si consiglia di posizionare la
manopola sulla posizione massima e, a seconda
della quantita e della qualita degli alimenti, passare
poi ad una posizione intermedia di mantenimento.
Approfittando dell'inerzia termica della piastra, la si
puo spegnere un po’ prima di terminare la cottura,
per risparmiare energia, visto che la cottura
continuera per effetto del calore accumulato.
Usare recipienti dal fondo perfettamente
piatto, spesso e di dimensioni simili all’elemento
riscaldante, mai di dimensioni inferiori.

Evitare di versare liquidi sulla superficie della
piastra e di appoggiarvi recipienti bagnati.

Spia di controllo del funzionamento/
calore residuo

Negli apparecchi elettrici, la spia di controllo del
funzionamento/calore residuo si illumina quando
viene attivata una zona cottura, avvertendo che la
zona cottura é calda.Quando si disinserisce la
zona cottura, la spia di controllo del
funzionamento/calore residuo resta illuminata
fintantoché la zona cottura € calda, indicando
I’esistenza di calore residuo. La zona cottura si
puod usare per continuare la cottura risparmiando
cosi energia.

Una volta raffreddate le zone cottura, la spia di
controllo del funzionamento/calore residuo si
spegne.
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Regolatore a 10 posizioni per il controllo
della potenza nelle piastre elettriche

Fig. 6.
®
9
8
7
6 N
5

Le piastre elettriche sono pilotate da un regolatore
di controllo dell’energia tramite il quale & possibile
scegliere la potenza adatta al cibo da cucinare.
Fig. 6.

A seconda del tipo di cottura, della quantita di
alimenti, e basandosi sulla tabella dei suggerimenti
per la cottura, ruotare la manopola in senso orario,
verso la posizione corrispondente al piatto che si
desidera cucinare. La spia di controllo del
funzionamento/calore residuo si illuminera.

Per disinserire il piano cottura, ruotare la manopola
fino alla posizione corretta @. Una volta
raffreddata la superficie della piastra, la spia di
controllo del funzionamento/calore residuo si
spegne.

Funzionamento della piastra elettrica con
doppia zona di cottura

Fig. 7.

Nei modelli dotati di due piastre in vetroceramica,
una di queste € a doppio circuito, pertanto
presenta due possibili zone cottura: una centrale
da 700 W e un’altra completa da 1800 W, nel caso
in cui 'apparecchio funzioni a 230 V di tensione.

Il'loro funzionamento viene descritto di seguito:

La zona di cottura piccola (centrale), si collega
ruotando la manopola in senso orario, fino a liberare la
posizione @, momento a partire dal quale si pud
collocare in uno qualsiasi degli indici segnalati

dall’'1 al 9.Fig. 7.

1 = Temperatura minima.
9 = Temperatura massima.

Se, inoltre, si desidera utilizzare la zona di
riscaldamento espansa, ruotare la manopola
fino a superare la posizione 9, Fig. 7a . e,
successivamente, lasciarla nella posizione 9
(massimo riscaldamento) oppure in qualsiasi altra
posizione intermedia per avere un’erogazione di
calore inferiore.Per usare di nuovo la zona di
cottura piccola, ruotare la manopola in senso
antiorario fino alla posizione @, ed attivarla
nuovamente.

La spia di controllo del funzionamento/calore
residuo funziona come descritto in precedenza.
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Suggerimenti per la cottura

POSIZIONE
Fondere: cioccolato, burro, gelatina 1-2
Cottura di: riso, besciamelle, ragu 2-3
Cottura di: patate, pasta, verdure 4-5
Rosolare: stufati, arrosti 4-5
Cuocere al vapore: pesce 5
Scaldare: tenere in caldo piatti pronti 2-3-4-5
Arrostire: scaloppine, bistecche, frittate 6-7-8
Cuocere e dorare: 9

Occorre una

[ Quantita ingredienti di liquido.

regolazione pili alta [  Piatti grandi da preparare.

in caso di:

[ Cottura con recipienti scoperti.

Funzionamento della piastra elettrica

combi

La piastra elettrica combi € dotata di due
manopole per il controllo del funzionamento. La
manopola della zona sinistra dell’apparecchio &
quella con cui si seleziona la zona cottura, € il suo
funzionamento & descritto di seguito. La manopola
della zona destra controlla la potenza della zona
selezionata, come descritto in precedenza nel
punto “Regolare a 10 posizioni per il controllo della
potenza nelle piastre elettriche”.

La spia di controllo del funzionamento/calore
residuo funziona come descritto in precedenza.

Manopola di selezione

della zona cottura

éf"@
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Con questa manopola si possono selezionare le
dimensioni della zona di cottura attivata del piano
cottura, come descritto di seguito e illustrato nella
Fig. 8.

@ @14 mm 0,9 kW
0 ©20mm 1,75 kW
) 14cmx35cm 2,1 kW



Vetroceramica grill

Fig. 9. (a seconda del modello) Questi piani cottura sono pilotati da un regolatore
. ° di controllo dell’energia tramite il quale & possibile
L ! 3 ’, scegliere la potenza adatta al cibo da cucinare.
Al . Al Fig. 9
7 g = 1
P P g = A seconda del tipo di cottura, della quantita degli
5 alimenti e basandosi sulla tabella seguente, ruotare
Min. (a seconda del modello) la manopola verso la posizione corrispondente al
o & e piatto che si desidera cucinare. La spia di controllo
s // 5 ,// " del funzionamento/calore residuo si illuminera.
i y ; Per disinserire il piano cottura, ruotare la manopola
.‘-. 2 \; . fino alla posizione corretta @. La spia di controllo
3 del funzionamento/calore residuo restera accesa
Max. (a seconda del modello) fintantoché la zona di cottura & calda.
9 [ ] 1 s .
s AN 2 AN
2 \ py: \\/ :
6 4 2 A

Tabella per la cottura direttamente sulla piastra

Quantita | Gradazione del grill | Tempo di cottura

Piatto . .
approssimativo

Salsicce, bistecche, carne marinata 2-4unita [6-9 2-8 13 - 15 minuti
Filetto di tacchino 4 unita 6-9 2-3 5 - 6 minuti
Filetti di petto di pollo 2 unita 6-9 2-3 16 - 20 minuti
Salsicce 4 unita 3-7 1-2 10 - 15 minuti
Filetti di pesce 2-4unita [3-7 1-2 14 - 16 minuti
Filetti di pesce fresco 4 unita 3-7 1-2 5 - 10 minuti
Uova strapazzate, uova fritte 3 unita 6-9 2-3 1 - 4 minuti
Crépe 7-8unita |[6-9 2-8 Friggere

ininterrottamente

10 - 15 minuti

Gamberi 7 -8unita |6 -
5 8 - 10 minuti

Verdure fresche, melanzane, zucchine | 2 strati

| dati di questa tabella sono orientativi.
Non usare raschietti di metallo per girare gli alimenti.



Suggerimenti per un corretto impiego del
piano durante la cottura
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NO

Non usare recipienti piccoli su
bruciatori grandi La flamma 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.

Sul piano cottura non si pud
preparare alcun alimento
contenuto in recipienti di
alluminio o di plastica. Questi
materiali si sciolgono. Collocare
il recipiente al centro del
bruciatore, per evitare che si
rovesci.

Non utilizzare recipienti dal
diametro grande sui bruciatori
vicini alle manopole; una volta
collocati al centro del
bruciatore, infatti, 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
colplrel il piano cottura con
oggetti pesanti.

Non usare due bruciatori o fonti
di calore per un solo recipiente.

Evitare di usare piastre per
arrostire, tegami di terracotta,
ecc., per periodi prolungati alla
massima potenza.

N
Usare sempre recipienti adatti
a ciascun bruciatore per non

consumare troppo gas e non
macchiare le pentole.

Mettere sempre il 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.

Maneggiare con attenzione i
recipienti sul piano cottura.

Usare un solo recipiente per

bruciatore. L
Usare la griglia supplementare
sul bruciatore a doppia fiamma.



Norme d’uso per il pannello
in vetroceramica: Pulizia e conservazione

NO

Non usare detersivi in polvere,
spray per la pulizia di forni o
spugne abrasive che possono
graffiare il vetro.

Yy
e

D <

Non usare mai oggetti
appuntiti, come ad esempio
strofinacci metallici o coltelli,
per rimuovere residui di alimenti
induriti dalla superficie.

Non usare coltelli, raschietti o
utensili simili per pulire il punto
di unione del vetro con dli
elementi di abbellimento dei
bruciatori o con i profili metallici
ornamentali.

Non fare scorrere sul vetro i
recipienti, per evitare di
graffiarlo. Analogamente, fare in
modo che non cadano oggetti

% duri 0 appuntiti sul vetro. Non
colpire il piano cottura su
nessuno dei suoi spigoli.

. ¢ Igranelli diterra che escono
dagli ortaggi e dalle verdure
quando si puliscono, per
esempio, graffiano la superficie
del vetro.

N
SI
Pulire sempre la superficie
dell’elemento riscaldante dopo
averlo usato e solo quando &
freddo. Anche le piccole
impurita si bruciano quando si
riaccende.
Per mantenere puliti i bruciatori
e le griglie, pulirli
periodicamente immergendoli
in acqua saponata e
strofinando con una spazzola
non metallica affinché i fori e le
fessure restino perfettamente
liberi per sprigionare una
fiamma corretta. Togliere i
coperchi dai bruciatori e dalle
griglie ogniqualvolta si
bagnano.
Usare un raschietto per il vetro,
passandolo sempre di piatto
sul vetro, facendo particolare
attenzione a non avvicinarlo agli
elementi ornamentali dei
bruciatori a gas. Per la pulizia si
consiglia “Vitro Clen”. L’elevata
percentuale di silicone di
questo prodotto crea una
pellicola e per questo € molto
piu facile toglierla. E importante
anche aver cura della
vetroceramica regolarmente.
Dopo aver pulito ed asciugato i
bruciatori, assicurarsi che i
coperchi siano ben collocati sul
diffusore di famma del
bruciatore

Lo zucchero fuso o gli alimenti ad elevato contenuto di zucchero fuoriusciti dalla pentola, dovranno
essere eliminati immediatamente dalla zona cottura con I'ausilio del raschietto per vetro. Dopo aver
lavato le griglie, asciugarle bene prima di usarle di nuovo; la presenza di gocce di acqua o zone
umide all’inizio della cottura pud provocare eventuali punti di deterioramento dello smalto.

Fare attenzione ai tasselli delle griglie quando si puliscono; potrebbero staccarsi e graffiare il vetro o

il profilo con griglia durante il suo uso successivo.

ATTENZIONE: PULIZIA PER APPARECCHI VETRO-GRILL

Nel caso in cui cucini collocando I'alimento direttamente sul piano cottura, NON PULISCA
I'apparecchio con prodotti a base di qualche componente tossico, né con spugnette di alluminio.
Le raccomandiamo un detersivo a base non solida, che non contenga “polveri” e che non sia

sabbioso, da usare con 'ausilio di un raschietto.

Con l'ainto di un raschietto si possono staccare i residui di alimenti cucinati dalla superficie
dell"apparecchi vetro-grill, e depositarli sull’elemento raccgli-grasso.
Una volta terminata la cottura, pulire |'elemento raccogli-grasso che, per comodita, pud

essere estratto dall’a pparechio.
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Situazioni anomale: 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:

Solo il personale autorizzato del nostro Servizio Tecnico puo
effettuare interventi sul sistema di funzionamento a gas ed

elettrico.

Cosa succede...

Causa probabile

Soluzione

...se iffunzionamento elettrico
generale & guasto?

-Fusibile difettoso.

-Puo0 darsi che sia saltato
I'interruttore automatico o un
differenziale del’impianto.

-Controllare T fusibile nella scatola
generale dei fusibili e sostituirlo se
e fuso.

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

...se T'accensione elettrica non
funziona?

-Possono esservi residui di alimenti
o di deterswvo fra la elettrodo

e i bruciatori.
Il contare il rublrr11etto
~parcialimente chiusco

-l coperchi dei bruciatori sono mal
collocati.

-Lo spazio fra candela e bruciatori
deve essere pulito accuratamente.
-Asciugare con cura i coperchi di
bruciatore e candele.

-Controllare che i coperchi siano
stati ben collocati.

...se la flamma def bruciatorinon &
uniforme?

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

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

-Collocare correttamente i diversi
pezzi.

-Pulire le fessure di uscita del gas
dei bruciatori.

...se fTflusso di gas non sembra
normale, oppure se non esce gas?

-E chiuso iTgas con e chiavi
intermedie.

-Se il gas proviene da una
bombola, puo darsi che
quest’ultima sia vuota.

-Aprire e eventuali chiavi
intermedie.

-Sostituire la bombola vuota con
una piena.

...se ¢’é odore di gas allinterno
della cucina?

-E aperta qualche chiave.
-Possibile fuga nel raccordo con la
bombola.

-Controllare.
-Accertarsi che il raccordo sia ben
saldo.

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

-Lamanopola non ¢ stata
mantenuta premuta abbastanza a
lungo.

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

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

-Pulire le fessure di uscita del gas
dei bruciatori.

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

E-NR

FD

Queste indicazioni figurano sulla targa di identificazione dell’apparecchio. Situata nella parte

inferiore del piano cottura.

Condizioni di garanzia

e condizioni di garanzia del costruttore applicabili a guesto
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apparecchio sono quelle stabilite dalla rappresentanza della nostra
azienda nel paese in cui e stato effettuato I'acquisto. Se si desidera, il

distributore dal quale & stato acquistato I'apparecchio € a
disposizione dei clienti per fornire in qualsiasi momento maggiori
dettagli in merito.Ad ogni modo, per usufruire della garanzia si
deve presentare la ricevuta di acquisto.

L'impresa si riserva il diritto di apportare modifiche.




Geachte gebruiker:

Wij danken u voor uw keuze voor dit apparaat. Dit praktische, moderne en functionele
apparaat is vervaardigd uit materialen van hoge kwaliteit, die gedurende het hele proces
zijn onderworpen aan een strenge controle en die nauwkeurig getest zijn, zodat het
apparaat aan al uw eisen voor koken kan voldoen.

Wij verzoeken u derhalve om deze eenvoudige aanwijzingen door te lezen en op te
volgen, zodat u vanaf het eerste gebruik verzekerd kunt zijn van een optimaal resultaat.
U vindt er belangrijke informatie, niet alleen wat betreft gebruik, maar ook over veiligheid
en onderhoud.

Om onze producten te vervoeren zijn er beschermende verpakkingen nodig. Wij
beperken de verpakkingen tot het hoogst noodzakelijke en alle materialen zijn
hergebruikbaar. U kunt, net als wij, meewerken aan het behoud van het milieu, door de
materialen in de dichtstbijziinde daarvoor bestemde container te werpen. Gebruikte olie
dient niet door de gootsteen te worden gespoeld, aangezien dat belastend is voor het
milieu. Giet het in een afsluitbare bak en lever het in bij een inzamelpunt of gooi het,
indien dat niet mogelijk is, in uw vuilnisemmer (het komt dan uiteindelijk op een
stortplaats terecht en, hoewel dit niet de beste oplossing is, wordt op deze manier
tenminste vervuiling van het water tegengegaan). Alvorens een oud apparaat af te
danken, dient u het onbruikbaar te maken. Lever het daarna in bij een inzamelpunt voor
gescheiden afval. Uw gemeente kan u informeren waar zich het dichtstbijzijnde
inzamelpunt bevindt.

De verpakking en uw oude apparaat

Als op het typeplaatje van uw apparaat het symbool

E staat; volg dan de volgende aanwijzingen op:

Milieuvriendelijk afvoeren
milieuvriendelijke manier af.

E Dit apparaat is gekenmerkt in overeenstemming met
== Je Europese richtlijn 2002/96/EG betreffende

Pak het apparaat uit en voer de verpakking op een

afgedankte elektriscche en elektronische apparatuur
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).

De richtlijn geeft het kader ann voor de in de EU
geldige terugneming en verwerking von oude.
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Waarschuwingen omtrent Veiligheid

Lees deze Gebruikshandleiding voor koken aandachtig door zodat u
het apparaat op een goede en veilige manier kunt gebruiken.

In navolging van de geldende veiligheidsnormen, mag de installatie
en omvorming voor ander gassoorten alleen worden uitgevoerd
door officieel bevoegd personeel.

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

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

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.

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).

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

Dit apparaat is, als het van de fabriek komt, afgesteld

op de manier die op het typeplaatje is weergegeven. Indien
wijzigingen nodig zijn, dient u contact op te nemen met onze
klantenservice.

Sleutel niet aan de binnenkant van het apparaat. Neem zo nodig
contact op met onze klantenservice.

Bewaar de gebruiks- en installatievoorschriften, zodat
u ze met het apparaat aan een eventuele volgende eigenaar kunt
geven.

Zet het apparaat niet aan indien het beschadigd is.
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Oppervlaktes van verwarmende apparaten of kooktoestellen
worden warm als ze aanstaan. Ga derhalve voorzichtig te werk. Zorg
ervoor dat kinderen niet in de buurt komen

Gebruik het apparaat alleen voor het bereiden van voedsel
en nooit als kachel.

Vetten of olién die oververhit zijn, zijn licht ontvlambaar. 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.
GEVAARLIJK! 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.

Zet geen vervormde of instabiele pannen op de platen en branders;
deze kunnen omvallen.

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

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

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.

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

INDIEN DE BETREFFENDE BEPALINGEN NIET IN ACHT
GENOMEN WORDEN, WIJST DE FABRIKANT ELKE
VERANTWOORDELIJKHEID AF.



Onderdelen van de kookplaat

Rooster Rooster Brander dubbele

vlam tot 5,6 kW

Branders

Bedieningsknoppen
Bedieningsknop
Dubbele , Vetpot
elektrische ~ Elektrische Elektrische
plaat kookzone Plaat plaat vitro grill
Regelknop
dubbele

kookzone

b

Knop regeling Controlelampije Bedieningsknop
elektrische plaat werking en Controlelampje
restwarmte werking en
restwarmte
Elektrische combiplaat
Knop

vermogensregeling
Keuzeschakelaar

kookzone Controlelampje werking

en restwarmte
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Branders

Afb.1. e

6 (!

L

L]
Afb. 2.
Thermokoppel Bougie
Afb. 3. L]
SR ] L]
-

L}
Beide kronen (buitenste en
binnenste) branden met maximaal

vermogen. o

6 &
De buitenste kroon brandt met
minimaal vermogen; de binnenste
kroon brandt met maximaal
vermogen.

¢

De binnenste kroon brandt met
maximaal vermogen; De buitenste
kroon is uitgeschakeld.

De binnenste kroon brandt met
minimaal vermogen; De buitenste
kroon is uitgeschakeld.
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Op elke bedieningsknop staat de brander aangeduid die
deze controleert. Afb. 1.

Voor het ontsteken van een brander, druk op de knop
van de gekozen brander en draai deze tegen de wijzers
van de klok tot de maximumstand, houd deze enkele
seconden ingedrukt in deze stand, tot de brander
ontbrandt en laat deze los, regel daarna naar de gewenste
stand. Mocht de brander niet aangaan, verricht de
handeling dan opnieuw. 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. Uw kookplaat kan beschikken over
veiligheidsthermokoppels, die de gastoevoer
verhinderen in geval van onvoorzien uitdoven van de
branders. Afb. 2.

Voor het inschakelen en activeren van dit nieuw
systeem, ga op dezelfde wijze te werk, maar houd de
knop ingedrukt tot de ontsteking plaatsvindt, de vlam
verschijnt en deze niet uitdooft.

Indien het niet ontbrandt, de handeling herhalen, deze
keer 1-5 seconden ingedrukt houden.

Om uit te schakelen, draai de knop in tegengestelde
richting van de wijzers van de klok @.

Uw moderne en functionele kookplaat, beschikt over
progressieve kranen die het u mogelijk maken tussen de
maximum- en de minimumvlam de nodige regeling te
vinden.

Afhankelijk van het model, beschikt uw kookplaat over
een brander met dubbele vlam, heel praktisch en
comfortabel om te koken met paellapannen, Chinese Wok
(alle soorten Aziatische gerechten) enz.

Indien uw kookplaat uitgerust is met een brander met
dubbele vlam, beschikt u over kranen die het mogelijk
magen de binnenste en buitenste viam onafhankelijk te
controleren. Beschrijving van de werking. Afb. 3.

Bij gebruik van kookplaten met gas ontstaat warmte en
vochtigheid. Daarom moet de keuken goed geventileerd
zijn: laat de natuurlijke ventilatieopeningen open of
installeer een voorziening voor mechanische ventilatie
(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.
Tijdens de eerste aanwedingen is het vrjromen van geuren
normaal.

Een oranjekleurige vlam is normaal en kan voorkomen
wanneer er stof in de lucht aanwezig is, vloeistof gemorst
is, enz.



Diameter aanbevolen pannen

Afhankelijk van het model:

BRANDER MINIMALE @ PAN MAXIMALE @ PAN
Dubbele vilam
tot 5,6 kW: >22cm
Snel: 22.cm 26 cm
Halfsnel: 14 cm 20cm
DUbbele 12 cm @
elektrische plaat
kookzone 18 cm [ ]
Elektrische plaat 14 cm
14 cm @
Combi 20 cm e
14 x 35 cm ®

Extra roosters

Afb.4.

De modellen met brander met dubbele vlam,
bevatten een extra rooster onmisbaar voor pannen
groter dan 26 cm., grillplaten, aardewerken potten
en alle soorten holronde pannen (Chinese wok,
enz...). Afb. 4. Omwille van de hoge temperaturen
die bereikt worden door deze extra roosters tijdens
het kookproces, vermijd ze aan te raken, “risico op
brandwonden”.

Deze modellen bevatten ook een extra rooster
voor koffiepot, voor pannen kleiner dan 10 cm.
Afb. 5.

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 Gemiddeld Laag

Dubbele vlam

Aan de kook brengen,
koken, braden, aanbakken,

Opwarmen en warmhouden:
bereid voedsel, kant-en-klaar

paella, Aziatische gerechten  maaltijden.
(Wok).
Snel Schnitzel, steak, omelet, Rijst, bechamel, Stoomkoken:
gefrituurde gerechten. ragout. Vis, groente.
Halfsnel Gestoomde aardappelen, Opwarmen en warm houden van

verse groenten,

maaltijdsoepen,

bereide gerechten en verfijnde

pasta’s. stoofschotels bereiden.

Elektrische platen

Het is raadzaam om de draaiknop, als u begint

te koken, op de hoogste stand te zetten en hem
daarna, afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en
het gerecht, op een gemiddelde stand

te zetten.

Even voor het aflopen van de kooktijd, kan de
plaat worden uitgezet en kan van de nog
aanwezige warmte gebruikt worden gemaakt. Op
deze manier bespaart u energie.

Gebruik pannen met een perfecte egale, dikke
bodem, waarvan de maat overeenkomt met die
van het verwarmingselement, nooit een kleinere.
Zorg ervoor dat er geen vocht op het opperviak
terecht komt en dat de pan aan de onderkant
droog is.

Controlelampje werking/restwarmte
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Bij elektrische toestellen, licht het controlelampje
voor werking/restwarmte op bij het activeren van
een kookzone, dit waarschuwt dat de kookzone
warm is. Wanneer de kookzone uitgeschakeld
wordt, blijft het controlelampje werking/restwarmte
oplichten zo lang deze zone warm is, het duidt op
restwarmte en de kookzone kan gebruikt worden
op het koken voort te zetten, zo wordt energie
bespaard.

Wanneer de kookzones afgekoeld zijn, dooft het
controlelampje werking/restwarmte.



Regelaar met 10 standen voor
vermogensregeling van elektrische platen

Afb. 6.
®
9
8
7
6 N
5

De elektrische platen worden bestuurd door een
regelaar voor energiecontrole, waarmee u het
vermogen kan kiezen dat geschikt is voor het
voedsel dat u bereidt, Afb. 6.

Rekening houdend met het soort bereiding, de
hoeveelheid voedsel en met behulp van de tabel
kooktips, draait u de knop in de richting van de
wijzers van de klok, naar de stand die
overeenstemt met het gerecht dat u wilt koken.
Het controlelampje werking/restwarmte zal
oplichten.

Draai, om de plaat uit te schakelen, de knop naar
de stand @. Het controlelampje werking/
restwarmte zal uitdoven wanneer de plaat
afgekoeld is.

Werking van de elektrische plaat
met dubbele kookzone

Afb. 7.
°
s @

Bij de modellen die uitgerust zijn met keramische
platen, is één ervan een variabele kookzone, er
zijn dus twee mogelijke kookzones, een centrale
kookzone van 700 W. en een volledige van

1800 W., indien uw toestel werkt aan een
spanning van 230 V. Indien uw toestel werkt aan
een spanning van 400 V., dan heeft de centrale
zone 900 W., en is het totaal vermogen van beide
zones 1800 W. De werking gebeurt zoals hierna
uitgelegd: De kleine kookzone (centraal), wordt
ingeschakeld door de knop te draaien in de
richting van de wijzers van de klok tot de stand
vrijkomt van @, vanaf dit moment kan u deze
plaatsen in een willekeurig aangegeven cijfer van
1tot 9. Afb. 7.

1 = Minimumtemperatuur.

9 = Maximumtemperatuur.

Indien u bovendien de vergrootte
verwarmingszone wilt gebruiken, dient u de knop
verder te draaien dan 9, Afb. 7a en deze vervolgens
te plaatsen in stand 9 (maximale verhitting) ofwel in
een willekeurige tussenstand voor minder
warmtetoevoer. Draai, om de kleine kookzone
opnieuw te gebruiken, de knop tegen de wijzers
van de klok @, en schakel opnieuw in.

Het controlelampje werking/restwarmte werkt
zoals vooraf beschreven.
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Kooktips

STAND
Smelten: chocolade, boter, gelatine 1-2
Koken van: rijst, bechamel, ragout 2-3
Koken van: aardappelen, pasta, groenten 4-5
Sauteren: Stoofschotels, gebraden rolletjes 4-5
Stomen: vis 5
Opwarmen: warmhouden van klaargemaakte gerechten 2-3-4-5
Bakken: schnitzels, steak, omeletten 6-7-8
Koken en aanbraden: 9

Hierbij is een [ Een grote hoeveelheid water.
hogere stand (1 Grote gerechten.

nodig bij:

[ Hetkoken zonder deksel op de pan.

Werking van de elektrische combiplaat

Uw elektrische combiplaat beschikt over twee
knoppen om de werking te regelen. De knop aan
de linkerzijde van het toestel is de keuzeschakelaar
voor de kookzone, en de werking wordt
vervolgens beschreven. De knop van de
rechterzijde regelt het vermogen van de
geselecteerde zone, zoals beschreven in het punt
“Regelaar met 10 standen voor
vermogensregeling van elektrische platen”.

Het controlelampje werking/restwarmte werkt
zoals vooraf beschreven.

Keuzeschakelaar
voor de kookzone

Met deze knop kan u de grootte van de

Afb. 8. @ geactiveerde kookzone van de kookplaat
0 @ selecteren zoals hierna beschreven, dit wordt
. weergegeven op Afb. 8.
| @ @14 mm 0,9 kW
Q @20 mm 1,75 kW
) 14cmx35cm 2,1 kW
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Vitro-Girill

Afb. 9. (afhankelijk van het model)

Deze platen kunnen worden afgesteld met een
stelknop voor energie, waarmee voor elk gerecht

. .
9/. 1 3 - het geschikte vermogen kan worden gekozen.
Yy Y Al Afo. 9.
[ |
7 o ' Rekening houdend met het soort bereiding, de
6 4 2 \ hoeveelheid voedsel en met behulp van de tabel

voor het grillen, draai de knop naar de stand die
overeenstemt met het gerecht dat gekookt wordt.
Het controlelampje werking/restwarmte licht op.
Draai, om de plaat uit te schakelen, de knop naar
de sta @. Het controlelampje werking/restwarmte
blijft oplichten zo lang de kookzone warm bilijft.

Min. (afhankelijk van het model)

L] i i L] )
e 2 Mg /
3 - 1
4 2 \

Max. (afhankelijk van het model)
L ]

9
4
1

®
s A 2 AN
7 by 2 -.\/

6 2 Y

Tabel voor grillen

Gerecht

Niveau
van de grill

Hoeveelheid Braadtijd ca.

Chorizoworst, steak, gemarineerd viees. | 2 - 4 stuks 6-9 2-8 13 - 15 minuten
Kalkoenfilet 4 stuks 6-9 2-8 5 - 6 minuten
Kippenborstfilet 2 stuks 6-9 2-3 16 - 20 minuten
Worsten 4 stuks 3-7 1-2 10 - 15 minuten
Visfilets 2 - 4 stuks 3-7 1-2 14 - 16 minuten
Verse visfilets 4 stuks 3-7 1-2 5 - 10 minuten

3 stuks
7 — 8 stuks

1 - 4 minuten
Ononderbroken
frituren

Roereieren, gebakken eieren
Pannenkoeken

NN
|
W w

10 - 15 minutes
8 - 10 minutes

Langoustines 7 - 8 stuks 6 -
Verse groenten, aubergines, courgettes | 2 lagen 5

NN
W w

De gegevens van deze tabel zijn ter oriéntatie.
Gebruik geen metalen keukengerei om het voedsel om te draaien.



Waarschuwingen voor koken

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.

Op uw kookplaat mogen geen
gerechten in aluminiumfolie of
in plastic schalen of bakjes
worden bereid. Het materiaal
kan smelten. Plaats de pan niet
scheef op de brander, de pan
kan omvallen.

Gebruik geen grote pannen op
de branders die zich dicht bij
de knoppen bevinden, na het
centraal plaatsen op de
brander kunnen ze deze raken
en zo dichtbij zijn dat de
temperatuur in deze zone
oploopt en schade kan
veroorzaken. Plaats geen
pannen rechtstreeks op de
brander.

Zorg ervoor dat de pan niet te
zwaar is en zet zware
voorwerpen niet hard op de
kookplaat neer.

Gebruik geen twee branders of
warmtebronnen voor één pan.

Zet grillplaten, aardewerken
potten etc. niet te lang op de
hoogste stand.

WEL DOEN

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

Plaat altijd de afdekking.

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 hoedjes van
de branders op de juiste wijze
zijn geplaatst.

Zet de pannen voorzichtig op
de kookplaat

Gebruik slechts één pan per
brander.

Gebruik het extra rooster op de
brander met dubbele viam.




Gebruiksnormen voor vitrokeramisch
glas: Reiniging en onderhoud

NIET DOEN

Gebruik geen poedervormige
schoonmaakmiddelen,
reinigingssprays voor ovens of
schuursponzen. Hiermee
kunnen krassen op het glas
worden veroorzaakt.

Yy

Gebruik geen puntige
voorwerpen, metaalsponzen of
messen om aangekoekte
etensresten op het opperviak
te verwijderen.

Gebruik geen messen,
metaalsponzen en dergelijke
om de verbinding van het glas
met de sierstrippen, de
branders of de profielen van de
metalen sierstrippen schoon te
maken.

L, Schuif de pannen niet over het
glas, aangezien er anders
krassen kunnen ontstaan.
Vermijd eveneens dat er harde
of puntige voorwerpen op het
glas vallen. Stoot niet tegen de
kookplaat aan.

a Zandkorrels, die bijvoorbeeld
Q i afkomstig zijn van groente,
% kunnen krassen op het glazen
opperviak maken.

WEL DOEN

Maak na ieder gebruik het
opperviak van het
verwarmingselement schoon,
als het is afgekoeld. Zelfs kleine
vuilresten verbranden als het
apparaat weer wordt aangezet.
Om de branders en de roosters
schoon te houden, dienen deze
regelmatig te worden
gereinigd door ze onder te
dompelen in zeepsop en ze
met een niet metalen borstel af
te borstelen. Op deze manier
blijven de openingen en
gleuven schoon, zodat de vlam
correct kan branden. Droog de
hoedjes van de branders en de
roosters altijd af als ze nat zijn
geworden.

Gebruik een schraper voor glas
en altijd plat op het glas. Kom
vooral niet te dicht bij de
sierstrippen van de
gasbranders. Voor de reiniging
bevelen wij u “Vitro Clean” aan.
Het hoge gehalte aan silicone
zorgt voor een dunne film op de
plaat, waardoor het
gemakkelijker is om schoon te
maken. Het is ook van belang
deze reiniging regelmatig uit te
voeren

Plaats na het schoonmaken en
drogen van de branders de
hoedjes weer goed op de
vlamverdeler.

Gesmolten suiker of voedsel met een hoog suikergehalte dat gemorst wordt, moet onmiddellijk
verwijderd worden van de kookzone met behulp van de schraper. Droog de roosters na het
schoonmaken goed af. Druppels water of natte gedeeltes kunnen bij het koken mogelijk schade

veroorzaken aan het glazuur.

Voorzichtig met de stoppen van de roosters bij het reinigen, deze zouden kunnen loskomen en het
glas krassen of de omtrek met het rooster bij het volgende gebruik.

OPGELET REINIGING VOOR VITRO GRILL TOESTELLEN

Indien u kookt met het voedsel rechtstreeks op de kookplaat, dan het toestel NIET REINIGEN met
producten met giftige bestanddelen, noch met pannensponzen.

Wij bevelen u een basisoplosmiddel aan dat geen “poeder” of zandtextuur bevat en met behulp van

een schraper.

Met behulp van een schraper, kan u de kookresten los maken van het opperviak van

uw vitro?(rill toestel en ze deponeren in de vetpot. Reini
oken. Voor het gemak kan dit van het toestel

van het

dit element bij het beéindigen
einig verwijderd worden.
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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?

-De zekering is kapot.

-Een zekering of differentieel kan
zijn doorgeslagen.

-Controleer de zekering in de
meterkast en vervang deze zo
nodig.

-Controleer in de meterkast of er
een zekering of differentiaal is
doorgeslagen.

...als de elektrische ontsteking niet
werkt?

-Misschien zitten er etensresten
tussen de bougie en de branders.

-De branders zijn nat.

-De hoedjes van de branders zijn
niet goed geplaatst.

-De ruimte tussen de bougie en de
branders moet goed worden
schoongemaakt.

-Maak de hoedjes van de brander
en de bougie goed droog.
-Controleer of de hoedjes goed
zijn geplaatst.

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

-De verschillende onderdelen van
de brander zin niet goed geplaatst.
-De openingen van de gastoevoer
van de branders zijn vuil.

-Plaats alle onderdelen op de
juiste manier op hun plaats.

-Maak deze opening van de
gastoevoer goed schoon.

...als er geen gastoevoer is of als
de gastoevoer niet normaal is?

-De gastoevoer is gesloten
vanwege de tussenkranen.

-Indien het gas afkomstig is uit een
gasfles, kan het zjn dat deze leeg
is.

-Draai eventuele tussenkranen los.
-Vervang de lege gasfles door een
volle.

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

-Er staat een gaskraan open.
-Eris mogelijk een lek in de
aansluiting aan de gasfles.

-Controleer dit.
-Zorg ervoor dat de aansluiting
goed is.

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

-De knop is niet lang genoeg
ingedrukt.

-De openingen van de gastoevoer
zijn niet schoon.

-Houd de knop, als de brander
aan is, nog een paar seconden
ingedrukt.

-Maak deze opening van de
gastoevoer goed schoon.

Indien u contact opneemt met onze Technische Dienst, vermeld dan:

E-NR

FD

Deze aanwijzingen zijn aangegeven op het typeplaatje van uw apparaat. Geplaatst aan de

onderzijde van uw kookplaat.

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. Uw leverancier kan u
hierover desgewenst meer informatie verschaffen. Om gebruik te
kunnen maken van de garantie dient u altijd uw koopbon te laten
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zien.

Recht op wijzigingen voorbehouden.




Estimado/a Cliente/a:

Le damos las gracias y le felicitamos por su eleccion. Este practico aparato, moderno 'y
funcional, esté 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.

Le rogamos por tanto que lea y respete estas sencillas instrucciones para poder
garantizar unos inmejorables resultados desde su primera utilizacion. Contiene
informacion 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
conservacion del entorno, depositelo en el contenedor méas 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 sefas 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 siguientes instrucciones:

|
Eliminacién de residuos Desenvuelva el aparato y deshagase del embalaje de
respetuosa con el medio manera respetuosa con el medio ambiente.
ambiente

2002/96/CE sobre aparatos eléctricos y electrénicos
identificada como (Residuos de aparatos eléctricos y

ﬁ Este aparato cumple con la Directiva europea
|

electronicos).

La directiva proporciona el marco general valido en
todo el ambito de la Unién Europea para la retirada y

la reutilizacion de los residuos de los aparatos
eléctricos y electrénicos.
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Advertencias de seguridad

i

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

Segun la normativa vigente, la instalacion y transformacion de gas
so6lo puede ser realizada por un técnico autorizado oficialmente.

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

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

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

Es indispensable que el lugar donde esté instalado él aparato
disponga de la ventilacion reglamentaria en perfecto estado de

uso. (Normas Basicas de Instalacion de Gas en Edificios Habilitados
BOE n°281,24-11-93).

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

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.

No manipule el aparato en su interior. En caso de ser necesario,
llame a nuestro servicio de asistencia técnica.

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

No ponga en funcionamiento un aparato danado.

Las superficies de aparatos de calefaccion y coccion sé calientan
durante el funcionamiento actle con precaucion. Mantenga siempre
alejado a los nifos.
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Utilice el aparato Unicamente para la preparacion de comidas, nunca
como calefaccion.

Grasas 0 aceites calentados excesivamente pueden inflamarse
facilmente. Por ello la preparacion de comidas con grasas o aceites,
como por ejemplo patatas fritas, deben ser vigiladas.

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

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

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

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

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

Este aparato no esta destinado para ser usado por personas
(incluidos nifos) cuyas capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales
estén reducidas, o carezcan de experiencia 0 conocimiento, salvo
si han tenido supervision o instrucciones relativas al uso del aparato
por una persona responsable de su seguridad.

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

Los graficos representados en este libro de instrucciones son
orientativos.

EN CASO DE NO CUMPLIRSE LAS DISPOSICIONES AL
RESPECTO, EL FABRICANTE DECLINA CUALQUIER
RESPONSABILIDAD.



Asi se presenta su placa de coccion

Parrilla Parrilla

Quemador doble
llama de hasta 5,6 kW

Quemadores

Grasera
Mandos
Elemento
Placa electrica recoge-grasa
doble zona Placa electrica Placa electrica
de coccién

vitro-grill

Mando control doble
zona de cocciéon

Mando control Piloto funcionamiento

_ Mando
placa electrica y calor residual

Piloto funcionamiento
y calor residual

Placa electrica
Kombi

Mando control
de potencia

Mando selector

ot Piloto funcionamiento
zona de cocciéon

y calor residual
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Quemadores de gas

Fig. 1. [ ]

6 (!

L

L]

Fig. 2.

Termopar Bujia

Fig. 3. e
ot | U
-

(]

Ambas coronas (exterior e interior)
arden con maxima potencia.

La corona exterior arde con
minima potencia; la corona interior
arde con maxima potencia.

¢

La corona interior arde con
maxima potencia; la corona

exterior estd apagada.
L]
6 Ll |

6 &

La corona interior arde con
minima potencia; La corona
exterior estd apagada.
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Cada mando de accionamiento tiene sefialado el
quemador que controla. Fig. 1.

Para encender un quemador, presione el mando del
quemador elegido y girelo en sentido antihorario hasta la
posicion de méaximo, manteniéndolo en esta posicion
unos segundos, hasta que el quemador sé encienda, v,
suéltelo, regulando después a la posicion deseada. Si no
se produce el encendido repita la operacién. Si las bujias
estan sucias el encendido sera defectuoso, mantenga la
maxima limpieza.

Realizar ésta con un cepillo pequefio, teniendo en cuenta
que la bujia no debe sufrir impactos violentos. Su
encimera puede disponer de termopares de seguridad,
que impiden la salida de gas en caso de apagado
accidental de los quemadores. Fig. 2.

Para encender y activar este novedoso sistema,
proceda del mismo modo, pero manteniendo el mando
presionado hasta que se produzca el encendido,
aparezca la llamay esta no se extinga.

Si no se produce el encendido repita la operacion esta vez
manteniendo presionado de 1-5 segundos.

Para apagar, gire el mando en sentido horario hasta la
posicion @.

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

Segun modelo, su placa de coccién dispone de un
quemador de doble llama, muy practico y comodo para
cocinar con paelleras, Wok chino (toda clase de platos
Asiaticos) etc.

Si su encimera esta equipada con un quemador de doble
llama dispondra de unos grifos que le permitan controlar
la llama interior y exterior de forma independiente.
Descripcion de funcionamiento. Fig. 3.

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
ventilacion 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 ventilaciéon mecanica si
existe.

Durante los primeros usos es normal de desprendimiento
de olores.

Una llama de color naranja es normal y ocurre cuando
hay polvo en el ambiente, se ha producido derrame de
liquidos, etc.



Diametro recipientes aconsejados

Segun modelo

QUEMADOR MIiNIMO @ RECIPIENTE MAXIMO @ RECIPIENTE
Doble llama de
hasta 5,6 kW: >22cm
Répido: 22.cm 26 cm
Semirapido: 14 cm 20cm
Placa eléctrica 12 cm ®
doble zona de
coccion 18cm o
Placa eléctrica 14 cm
14 cm @
Kombi 20 cm e
14 x 35 cm ®

Parrillas
Supletorias

Fig. 4.

Fig. 5.

Los modelos con quemador de doble llama,
incluyen un suplemento de parrilla imprescindible
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. 4. Debido a las altas temperaturas alcanzadas
por estas parrillas supletorias durante el proceso
de coccion, evite su manipulacion, “peligro de
quemaduras”.

Asi mismo, estos modelos incluyen un suplemento
de parrilla cafetera, para recipientes de diametro
menor de 10 cm. Fig. 5.

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

Doble llama Hervir, cocer, asar, dorar, Recalentar y mantener calientes:
paellas, comida asiatica platos preparados, platos
(Wok). cocinados.

Rapido Escalope, bistec, tortilla, Arroz, bechamel,  Coccion Vapor:
frituras. ragout. Pescado,

verduras.

Semi-rapido Patatas vapor, verduras Recalentar y mantener platos

frescas, potajes, pastas. cocinados y hacer guisos delicados.

Placas eléctricas

Se recomienda al inicio de la coccion colocar el
mando en la posicion maxima y dependiendo de la
cantidad y calidad de los alimentos pasar
posteriormente a una posicion intermedia de
mantenimiento.

Aprovechando la inercia térmica de la placa, se
puede apagar ésta un poco antes de terminar la
coccion, para obtener un ahorro de energia ya que
continuara la coccioén por el calor acumulado en
ella.

Utilice recipientes de fondo perfectamente
plano, grueso y de un tamario similar al del
elemento calefactor, nunca de un tamano inferior.
Evite desbordamientos de liquidos sobre la
superficie de la placa, asi como trabajar con
recipientes mojados sobre ella.

Lampara de control de
funcionamiento/calor residual

En los aparatos eléctricos, la lampara de control
de funcionamiento/calor residual se ilumina al
activarse una zona de coccion, advirtiendo que la
zona de coccion esta caliente. Cuando se
desconecta la zona de coccion, la lampara de
control de funcionamiento/calor residual
permanece iluminada mientras que dicha zona
esté caliente, indicando la existencia de calor
residual, pudiéndose utilizar para continuar la
coccion, ahorrando asi energia.

Una vez que las zonas de coccion se han enfriado
se apaga la lampara de control de funcionamiento/
residual.
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Regulador de 10 posiciones para control
de potencia en placas eléctricas

Fig. 6.
®
9
8
7
6 N
5

Las placas eléctricas estan dirigidas por un
regulador de control de energia mediante el cual
usted puede elegir la potencia adecuada al
alimento que cocina, Fig. 6.

Teniendo en cuenta el tipo de cocciodn, la cantidad
de alimento y sirviéndose de la tabla de
sugerencias de cocinado, gire el mando en
sentido horario, a la posicion que corresponda al
plato que desee cocinar. La lampara de control de
funcionamiento/calor residual se iluminara.

Para desconectar la placa gire el mando hasta la
posicion @. La lampara de control de
funcionamiento/calor residual se apagara una vez
que la superficie de la placa se haya enfriado.

Funcionamiento de placa eléctrica con
doble zona de coccidn

Fig. 7.

En los modelos equipados con dos placas
vitroceramicas, una de ellas es de doble circuito,
presentando por tanto, dos posibles zonas de
cocciodn, una central de 700 W. y otra completa de
1800 W., en caso de que su aparato funcione a
230 V. de tension. Si su aparato funciona a 400 V.
de tension, la zona central tendra 900 W., y la
potencia total de ambas zonas sera 1800 W. Su
funcionamiento se realiza como se explica a
continuacion: La zona de coccidon pequefia
(central), se conecta girando el mando en sentido
horario hasta liberar la posicion de @, momento a
partir del cual puede situarle en cualquiera de los
indices sefialados del 1 al 9. Fig. 7.

1 = Temperatura minima.
9 = Temperatura maxima.

Si ademas desea utilizar la zona de calentamiento
ampliable debe girar el mando hasta sobrepasar
la posicion 9, Fig. 7a y posteriormente dejarlo en la
posicion 9 (maximo calentamiento) o bien en
cualquier otra posicion intermedia para tener
menor aporte de calor. Para utilizar de nuevo la
zona de coccion pequeiia, gire el mando en
sentido antihorario hasta la posicién @, conecte
de nuevo.

La lampara de control de funcionamiento/calor
residual funcionara tal y como se ha descrito
anteriormente.
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Sugerencias de cocinado

POSICION

Fundir: chocolate, mantequilla, gelatina 1-2
Cocciodn de: arroz, bechamel, ragout 2-3
Coccioén de: patatas, pasta, verduras 4-5
Rehogar: Estofados, asados en rollo 4-5
Cocer al vapor: pescado 5
Calentar, mantener calientes platos preparados 2-3-4-5
Asar: escalopes, bistec, tortillas 6-7-8
Cocer y dorar: 9

Es necesaria [ Cantidades importantes de liquido.

una regulacion

mas alta en [ Platos grandes a preparar.

caso de: [d Coccidn con recipientes no cubiertos.

Funcionamiento de placa eléctrica kombi

Su placa eléctrica kombi posee dos mandos para
el control de su funcionamiento. El mando de la
zona izquierda del aparato es el selector de zona
de cocinado, y su funcionamiento se describe a
continuacion. El mando de la zona derecha
controla la potencia de la zona seleccionada,
segun ya se ha descrito en el punto "Regulador de
10 posiciones para control de potencia en placas
eléctricas”.

La lampara de control de funcionamiento/calor
residual funcionara tal y como se ha descrito
anteriormente.

Mando selector de
zona de cocinado

Con este mando se puede seleccionar el tamafio

Fig. 8. @ de la zona de coccion activada de la encimera
0 @ segun se describe a continuacion y se puede ver
en la Fig. 8.
| @ @14 mm 0,9 kW
[~ @20 mm 1,75 kW
) 14cmx35cm 2,1 kW
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Vitro-grill
Estas placas estan dirigidas por un regulador de
Fig. 9. (seglin modelo) energia, mediante el cual Usted puede elegir la
potencia adecuada al alimento que cocina. Fig. 9.

. .
9 1
“ g s . . - .
8 | 2 4 ] Teniendo en cuenta el tipo de coccion, la cantidad
' = ; de alimento y sirviéndose de la tabla de asado a la
7 3 plancha, gire el mando hacia la posicion que
s . 4 2 \ corresponda al plato a cocinar. La lampara de

control de funcionamiento / calor residual se
iluminara.

Min. (seguin modelo)

Para desconectar la placa, gire el mando hasta la
posicion @. La lampara de control de
funcionamiento / calor residual permanecera
encendida mientras la zona de coccion
permanezca caliente.

Tabla de asado a la plancha

Cantidad Escalén del grill Tiempo de
Plato asado
aproximado
Chorizo, bistecs, carne adobada 2 -4 unidades [6-9 2-8 13 - 15 minutos
Filete de pavo 4 unidades 6-9 2-38 | 5-6minutos
Pechuga de pollo fileteada 2 unidades 6-9 2-3 |16 - 20 minutos
Salchichas 4 unidades 3-7 1-2 10 - 15 minutos

Filetes de pescado 2 -4 unidades [3-7 14 - 16 minutos
Filetes de pescado, fresco 4 unidades 3-7 1-2 5 - 10 minutos

Huevos revueltos, huevos fritos 3 unidades
Crepes 7 - 8 unidades

1 - 4 minutos
Freir sin parar

Langostinos 7 - 8unidades |6 -9 2-3 |10 - 15 minutos
Verduras, frescas, berenjenas, 2 capas 5-9 2-3 | 8-10minutos
calabacines

Los datos de esta tabla son orientativos.
No utilizar rasqueta de metal para dar la vuelta a los alimentos.



Advertencias de uso respecto del
cocinado

NO

No utilice recipientes pequefios
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 se puede preparar sobre su
placa de coccion ninguna
comida en laminas de aluminio
o recipientes de plastico. El
material se derrite. 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
tocar los y acercarse tanto que
eleve la temperatura en esa
zonay pueda causar dafios.
No coloque los recipientes
directa mente sobre el
quemador.

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

No utilice dos guemadores o
fuentes de calor para un solo
recipiente.

Evite la utilizacion de planchas
de asado, cazuelas de barro,
etc... prolongadamente a
maxima potencia.

,
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 sdlo ollas, sartenes y
cazuelas con fondo plano y
grueso.

Coloque el recipiente bien
centrado sobre el guemador.

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 doble llama.




Normas de uso para cristal vitroceramico:
limpieza y conservacion

NO

No utilice detergentes en polvo,
sprays para limpieza de hornos
0 esponjas abrasivas que
puedan rayar el vidrio.

Yy
e

3>
V. N Nunca emplee objetos
punzantes tales como
estropajos metalicos o
cuchillos para quitar restos de
alimentos endurecidos sobre la
superficie.
No utilice un cuchillo, rasqueta
o similar para limpiar la uniéon
del cristal con los
embellecedores de los
quemadores o con los perfiles
embellecedores metalicos.

No deslice sobre el vidrio los
recipientes, ya que puede
rayarlo. Asimismo, evite caidas
L, de objetos duros o
puntiagudos sobre el cristal. No
golpee la placa de coccién por
ninguno de sus cantos.

Los granos de arena, por
ejemplo procedentes de la
limpieza de hortalizas y
verduras, rayan la superficie del
cristal.

,
Si
Limpie la superficie del e
elemento calefactor una vez frio et
cada vez que le utilice. Incluso
las pequenas suciedades se
queman al volverlo a conectar.
Para mantener limpios los
quemadores vy las parrillas
deben limpiarse
periédicamente
sumergiéndolos en agua
jabonosa y frotandolos con un
cepillo no metalico con el fin de
que agujeros y ranuras estén
perfectamente libres para
proporcionar una llama
correcta. Seque las tapas de
los quemadores y parrillas
siempre que se hayan mojado.
Utilice un rascador para vidrio,
y siempre de forma plana sobre
el cristal, poniendo especial
cuidado de no aproximarlo a
los embellecedores de los
quemadores de gas. Para la
limpieza les recomendamos
"Vitro Clean”. El elevado
porcentaje de silicona de este
producto produce una pelicula &
y por eso resulta mucho mas
facil quitarla. lgualmente es
importante prestar los
cuidados de forma regular
Después de la limpieza 'y
secado de guemadores,
asegurese de que las tapas
estén bien colocadas sobre el
difusor de llama del quemador.

El azUcar fundido o los alimentos con elevado contenido de azlcar que se hubiera derramado,
deberan eliminarse inmediatamente de la zona de coccién con ayuda de la rasqueta de vidrio.
Después de lavar las parrillas séquelas completamente antes de volver a cocinar con ellas, la
presencia de gotas de agua o zonas himedas al comienzo de la coccién puede ocasionar

eventuales puntos de deterioro del esmalte.

Tenga cuidado con los tacos de las parrillas cuando las limpie, estos podrian soltarse y rayar el
cristal o el perfil con la parrilla en su préxima utilizacion.

ATENCION LIMPIEZA PARA APARATOS VITRO-GRILL

Si usted cocina con el alimento directamente sobre la encimera NO LIMPIE el aparato con
productos con algin componente téxico, ni estropajos de aluminio.

Le recomendamos un detergente de base no sdlida que no contenga “polvos” o textura arenosa y

con la ayuda de una rasqueta.

Con la ayuda de una rasqueta, puede desprender los residuos procedentes del cocinado de
la superficie de su aparato vitro-grill y depositarlos en el elemento recoge-grasa.
Al finalizar el cocinado proceda a la limpieza de dicho elemento que para su mayor

comodidad puede ser retirado del aparato.
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Situaciones andmalas

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

-Elautomatico o un diferencial de
instalacion ha podido dispararse.

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

-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
alimentos 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.

...sila 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.

-Situe 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 esta abierto.
-Posible fuga en el acoplamiento a
la bombona.

-Proceda a comprobarlo.
-Cercidrese que el acoplamiento
estéa correcto.

...sino 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.

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.

Condiciones de garantia

Las condiciones de garantia aplicables a este aparato son las
establecidas por la representacion de nuestra empresa en el pais
dénde se haya efectuado la compra. Si se desea, el vendedor al
que se la 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
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compra.

Reservado el derecho de modificaciones.




Estimado(a) Cliente,

Agradecemos a confianga depositada e nés e felicitamos-Ihe pela sua escolha.

Queira, por favor, ler atentamente e seguir estas simples instru¢coes para poder garantir
excelentes resultados desde a primeira utilizacdo. Contém importantes informagdes de
uso, seguranca e manutencao.

Durante o transporte, 0s nossos produtos necessitam de uma embalagem protectora
eficaz. Neste sentido, para actuar de forma respeitosa para com o meio ambiente, na
embalagem utilizamos unicamente o material imprescindivel, o qual é totalmente
reciclavel. Vocé pode igualmente contribuir para a conservacao do meio ambiente
lancando o material da embalagem no contentor previsto para o efeito. Lembre-se
também que o dleo/gorduras utilizados ndo devem ser directamente langados no
lava-loucas, ja que produzem um péssimo efeito meioambiental. Deite-os num
recipiente fechado e leve-0 até ao depdsito de residuos mais proximo ou, na sua falta,
lance o recipiente no seu caixote de lixo (acabara em um aterro controlado, nao sendo a
melhor solugao mas, pelo menos, se evitara a poluicao das aguas). Vocé e os seus
filhos agradecerao. Antes de lancar qualquer aparelho, inutilize-o. Em seguida,
entregue-o a um centro de recolha de materiais reciclaveis. Contacte a sua
administracéo local para obter a morada do centro mais proximo da sua casa.

Embalagem e aparelho antigo

Se o simbolo E aparece na placa de caracteristicas do seu
L
aparelho, siga as seguintes instrugdes:

Eliminacao ecoldgica Desembale o aparelho e elimine o material de
embalagem de forma ecoldgica.

E Este aparelho esta marcado em conformidade com a

=mm Directiva 2002/96/CE rlativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

A directiva estabelece 0 quadro para a criacdo de um
sistema de recolha e valorizacado dos equipamentos
usados valido em todos os Estados Membros da
Unido Europeia.
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Conselhos de seguranca

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

] Segundo alegislacéo em vigor, a instalacédo e a alteragéo do tipo de
gas so pode ser realizada por um técnico autorizado legalmente.

[ Antes deinstalar a sua nova placa de cocgéo, verifique se as
medidas sao as correctas.

L] Esteaparelho nao deve ser ligado a um equipamento extractor de
produtos de combustéao.

L] Asinstrucdes seguintes apenas séo validas para os paises cujo
simbolo aparece no aparelho, sendo necessario verificar as
instrucdes técnicas para poder adapta-lo as condigbes de utilizagéo
de cada pais.

[ Eindispenséavel que o lugar onde o aparelho esteja instalado tenha
ventilacdo regulamentar em perfeito estado. (Normas Baésicas de
Instalacao de Géas em Edificios Habilitados Boletim Oficial do Estado
espanhol n®281,24-11-93).

[ Nao permita que o aparelho se submeta a fortes correntes de ar, ja
que se poderiam apagar 0s queimadores.

L] Este aparelho sai da fabrica configurado para o gas que se indica na
placa de caracteristicas. Se for necessario realizar qualquer
alteracéo, queira, por favor, contactar com o nosso servico de
assisténcia técnica.

[d N&o manipule o interior do aparelho. Se necessario, contacte o
nosso servigo de assisténcia técnica.

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

[J Jamais coloque o aparelho em funcionamento se este estiver
danificado.

[ As superficies dos aparelhos de aquecimento e cocgdo aquecem-se
durante o funcionamento. Portanto, actue com cautela. Mantenha
sempre as criangas afastadas do aparelho.
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Utilize o aparelho unicamente para a preparagao de alimentos,
jamais o utilize como equipamento de aquecimento.

As gorduras e 0leos excessivamente aquecidos podem inflamar-se
facilmente. Por isto, a preparagao de alimentos com gorduras e
6leos, sobretudo as frituras, devem ser vigiadas de perto.

Jamais deite dgua 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.

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

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

Se uma torneira ficar presa, néo a force. Contacte imediatamente o
servico técnico oficial, para proceder a reparagao ou substituigao.

N&o use maquinas que limpam a vapor na placa de cozedura
ha risco de choque eléctrico.

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 seguranca.

N&o deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

Os graficos representados neste manual de instrugdes sao a titulo
meramente indicativo.

O FABRICANTE NAO ASSUME QUALQUER
RESPONSABILIDADE PELA FALTA DE CUMPRIMENTO DA
LEGISLACAO EM VIGOR.



Assim ¢é a sua Placa de Coccao

Grelha Grelha
Queimadores

Queimador dupla
chama de até 5,6 kW

Pingadeira

Botoes

Placa eléctrica Elemento colector
com dupla de gorduras Placa
zonade  Piaca eléctrica e_I;actnce_alll
€OCGao B vitro-gri

Botéo de

controlo da dupla

zona de cocgao

Bot&o de controlo Indicador luminoso

da placa eléctrica e calor residual Indicador luminoso Botao
e calor residual
Placa eléctrica Kombi
Botado de
controlo de
poténcia

Botao selector da

r Indicador luminoso
zona de cocgao

e calor residual
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Queimadores a gas

Fig. 1. [ ]

6 (!

L

L]
Fig. 2.

Al

Binério termoeléctrico Bugia

Fig. 3. e
ot | U
-
b ¢
Ambas as coroas (externa e
interna) ardem com a maxima
poténcia. g
.
6 ’ "

A coroa externa arde com a
minima poténcia; A coroa interna
arde com a maxima poténcia.

—_—
i !
>
>

A coroa interna arde com a
maxima poténcia; a coroa externa
esta desligada.

],

6 &

A coroa interna arde com a
minima poténcia; a coroa externa
esta desligada.
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Cada botao de accionamento mostra o queimador que
controla. Fig. 1.

Para acender um queimador, prima o botdo do
queimador pretendido e gire-0 no sentido contrario aos
do ponteiro do reldgio até ao maximo e mantenha-o nesta
posicao uns segundos até que o queimador acenda. Em
seguida, solte-o e ajuste o nivel desejado. Se nao se
produz o acendimento, repita a operagéo. 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 ndo deve sofrer impactos violentos. A sua
placa pode estar equipada com binarios
termoeléctricos de seguranga que impedem a saida de
gés em caso de apagamento acidental dos queimadores.
ig. 2.
Para ligar e activar este inovador sistema, proceda do
mesmo modo, mas mantenha o botédo pressionado até
que se produza o acendimento, apareca a chama e esta
nao se extinga.
Se néo se produz o acendimento, repita a operacao
mas mantendo, desta vez, o botéo pressionado de
1-5 segundos.

Para apagar, gire o botéo para a direita até a posicao
correcta @.

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 regulagéo
necessaria.

Segundo 0 modelo, a sua placa esta equipada com um
queimador de dupla chama muito pratico e apropriado
para cozinhar com tachos grandes, Wok chinés (todos os
tipos de iguarias asiaticas), etc.

Se a sua placa de cocgéao esta equipada com um
queimador de dupla chama, incorporara também umas
torneiras que permitam um controlo da chama interna e
externa de forma independente.Descrigao do
funcionamento. Fig. 3.

O uso de aparelhos a gas produz calor e humidade no
local onde se instalam. Portanto, deve-se garantir uma
boa ventilacdo na cozinha: manter as aberturas de
ventilagéo natural abertas ou instalar um equipamento de
ventilagdo mecanica, 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.

Durante os primeiros usos é normal que emita cheiros.
A producédo de uma chama de cor laranja é normal,

ocorrendo sempre que ha pé no meio ambiente, quando
ha um derrame de liquidos, etc.



Didmetro recomendado para 0s

reciplentes
Segundo modelo

QUEIMADOR MINIMO @ RECIPIENTE MAXIMO @ RECIPIENTE
Dupla chama
de até 5,6 kW: >22cm
Rapido: 22.cm 26 cm
Semi-rapido: 14 cm 20cm
Placa eléctrica 12 cm ®
com dupla zona
de cocgéo 18cm [ ]
Placa eléctrica 14 cm

14 cm @
Kombi 20 cm e

14 x 35 cm ®

Grelhas adicionais

Fig. 4.

Os modelos com queimador de dupla chama
estdo equipados com uma grelha adicional
imprescindivel para recipientes cujo didmetro seja
maior que 26 cm, chapas, tachos de barro e
qualquer tipo de recipientes concavos (Wok chino,
etc.). Fig. 4. Devido as altas temperaturas que
estas grelhas adicionais podem atingir durante o
processo de cozedura, evite qualquer manuseio
desacautelado, pois ha sério “perigo de
queimaduras”.

Além disso, estes modelos estao equipados com
uma grelha cafeteira adicional para recipientes de
diémetro menor de 10 cm. Fig. 5.

O fabricante ndo assume qualquer
responsabilidade pela néo utilizagdo ou
utilizacao incorrecta destas grelhas
adicionais.
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Conselhos
de cozedura Estes conselhos séo a titulo meramente indicativo.
Muito forte Forte Moderado Brando
Dupla Ferver, cozer, assar, Reaquecer e manter quentes: Pratos
chama dourar, arrozes, comida preparados, pratos cozinhados.
asiatica (Wok).
Rapido Escalope, bife, omeleta, Arroz, bechamel, Cozedura ao
frituras. ensopados. vapor: Peixes,
hortaligas.
Semi- Batatas ao vapor, hortalicas Reaquecer e manter aquecidos
rapido frescas, guisados, massas. pratos cozinhados e preparar

refogados delicados.

Placas eléctricas

Recomenda-se ao iniciar a cocg¢ao, colocar o
botéo na posicdo maxima e, segundo a
quantidade e o tipo dos alimentos a preparar,
passar, posteriormente, para uma posigao
intermédia de manutencgéo.

Aproveitando a inércia térmica da placa, pode-se
desligar o aparelho um pouco antes de terminar a
coccao. Assim, obtém-se uma poupanga
energética, ja que a cocgao continuara com o
calor acumulado.

Utilize recipientes com fundo perfeitamente
plano, grosso e de um tamanho similar ao da
zona de coccao, nunca de um tamanho inferior.
Evite desbordamentos de liquidos sobre a
superficie da placa, bem como trabalhar com
recipientes cuja base esteja molhada.

Indicador luminoso de
funcionamento/calor residual

92

Nos aparelhos eléctricos, o indicador luminoso de
funcionamento/calor residual ilumina-se quando
uma zona de cocgao se activa, indicando que a
zona de cocgéo esta quente. Quando uma zona
de cocgéao se apaga, o indicador luminoso de
funcionamento/calor residual permanece aceso
enquanto a zona ainda estiver quente, indicando
presenga de calor residual e que, portanto, a
mesma poder ser utilizada para continuar com a
COCGao com poupanca de energia.

Depois do arrefecimento da zona de cocgéo,
apaga-se o indicador luminoso de
funcionamento/calor residual.



Regulador de 10 posicoes para ajuste
da poténcia das placas eléctricas

Fig. 6.
®
9
8
7
6 N
5

As placas eléctricas estdo comandadas por um
regulador de controlo da energia, com o qual
podera seleccionar a poténcia adequada para
cada alimento a preparar. Fig. 6.

Segundo o tipo de cocgéo, a quantidade de
alimento e seguindo a tabela de sugestdes para
cozinhar, gire o botdo no sentido dos ponteiros do
relogio até a posigéo que corresponda ao prato
que pretenda preparar. O indicador luminoso de
funcionamento/calor residual acende-se.

Para desligar a placa gire o bot&o até a posicdo @.
O indicador luminoso de funcionamento/calor
residual apaga-se apds o arrefecimento da zona.

Funcionamento da placa eléctrica
com dupla zona de coccao

Fig. 7.

Nos modelos equipados com duas placas
vitrocerémicas, uma delas € de duplo circuito,
estando equipada, portanto, por duas possiveis
zonas de cocgéo, uma central de 700 W e outra
completa de 1800 W, no caso de o aparelho
funcionar com uma voltagem de 230 V. Se o seu
aparelho funciona com uma voltagem de 400 V, a
zona central tera 900 W, e a poténcia total de
ambas as zonas sera 1800 W. O seu
funcionamento realiza-se da seguinte maneira:
Para ligar a zona de cocgéo pequena (central),
gira-se o0 bot&o no sentido dos ponteiros do
reldgio até liberar a posicdo de @, momento a
partir do qual se pode escolher qualquer um dos
indices marcados de 1 a 9. Fig. 7.

1 = Temperatura minima.
9 = Temperatura maxima.

Para utilizar também a zona de aquecimento
expandida, deve-se girar o botdo até ultrapassar a
posigéo 9 Fig. 7a. e, posteriormente, deixar o botao
na posigao 9 (maximo aquecimento) ou qualquer
outra posicao intermédia para obter um menor
fornecimento de calor. Para utilizar novamente a
zona de cocgao pequena, gire o botdo no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio até a
posicédo @, e ligue de novo.

O indicador luminoso de funcionamento/calor
residual funcionara como se indicou
anteriormente.
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Sugestdes para melhor cozinhar

POSICAO
Derreter: Manteiga, chocolate, gelatina 1-2
Coccao de: Arroz, bechamel, ensopados 2-3
Coccao de: Batatas, massas, hortalicas 4-5
Refogar: Estufados, assados enrolados 4-5
Cozer ao vapor: peixe 5
Aquecer, manter quentes pratos preparados 2-3-4-5
Assar: escalopes, bifes, omeletas 6-7-8
Cozer e dourar: 9

. . Quantidades importantes de liquido.
E necessaria - P 9

uma regulagdo mais [J Pratos grandes a preparar.

alta no caso de: . .
[ Cocgéo com recipientes sem tampa.

Funcionamento da placa eléctrica kombi

Botao selector da
zona de coccao

Fig. 8.

®
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A sua placa eléctrica kombi esta equipada com
dois botdes de ajuste do funcionamento. O botdo
da zona esquerda do aparelho é o selector de
zona de cocgao e 0 seu funcionamento
descreve-se a seguir. O botao da zona direita
controla a poténcia da zona seleccionada, tal e
como se descreveu na secgao “Regulador de

10 posic¢des para controlo de poténcia em placas
eléctricas”.

O indicador luminoso de funcionamento/calor
residual funcionara como se indicou
anteriormente.

Este botéao permite escolher o tamanho da zona
de cocgéo activada da placa, tal e como se
descreve a seguir. Fig. 8.

@ @14 mm 0,9 kW
0 @20 mm 1,75 kKW
) 14cmx35cm 2,1 kKW



Vitro grill

Fig. 9. segundo modelo
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Estas placas sdo controladas por um regulador de
energia, como qual se pode escolher a poténcia
adequada para cada alimento a preparar. Fig. 9.

Levando em conta o tipo de cocgao, a quantidade
de alimento e a tabela de conselhos para cozinhar
na chapa, gire o botdo até a posicao que
corresponda ao prato a preparar. O indicador
luminoso de funcionamento/calor residual
acende-se.

Para desligar a placa, gire o botdo até a posicéo
@. O indicador luminoso de funcionamento/calor
residual permanece aceso enquanto a zona de
cocgao ainda estiver quente.

Chapa para cozinhar

Ovos mexidos, ovos estrelados

Quantidade Escala da grelha Tempo de
Prato cozedura
aproximado
Enchidos, bifes, carnes temperadas 2 -4 unidades 6-9 2-3 13 - 15 minutos
Filetes de peru 4 unidades 6-9 2-8 5 - 6 minutos
Filetes de peito frango 2 unidades 6-9 2-3 16 - 20 minutos
Salsichas 4 unidades 3-7 1-2 10 - 15 minutos
Postas de peixe 2 -4 unidades 3-7 14 - 16 minutos
Postas de peixe fresco 4 unidades 3-7 1-2 5 - 10 minutos

3 unidades

1 - 4 minutos

Panquecas

Lagostins

7 - 8 unidades Frigir sem parar

10 - 15 minutos

Hortalicas frescas, beringelas,
courgettes

7 - 8unidades |6 -
2 camadas 5

W w

8 - 10 minutos

Os dados desta tabela séo a titulo meramente indicativo.
Nao utilizar utensilios metalicos para virar os alimentos.



Conselhos para a cozedura
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Nao utilize recipientes
pequenos em gueimadores

grandes. A chama nao deve
tocar os laterais do recipiente.

Nao 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 se pode preparar
alimentos na zona de cocgao
sobre papel de aluminio ou
recipientes de plastico. O
material derreter-se-ia. Nao
coloque o recipiente deslocado
sobre 0 queimador, dado que o
mesmo poderia entornar.

Nao utilize recipientes de
grande didmetro nos
queimadores proximos aos
botdes, dado que, uma vez
centrados no queimador,
poderiam entrar em contacto
com os botdes ou
aproximarem-se tanto que a
temperatura na zona se
elevaria, causando danos. Nao
coloque os recipientes
directamente sobre o
queimador.

N&o utilize pesos excessivos
nem golpeie a placa de cocgao
com objectos pesados.

Nao utilize dois queimadores
ou fontes de calor para um
Unico recipiente.

Evite confeccionar alimentos
em chapas, tachos de barro,
etc., a maxima poténcia,
durante periodos prolongados.

SIM

Utilize sempre recipientes
apropriados para cada
queimador, assim evitara um
CONsSUMO 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 estao bem
colocados antes de usar.

Manuseie 0s recipientes com
cautela sobre a placa de
COCGao.

Utilize um Unico recipiente por
queimador.

Utilize a grelha adicional nos
queimadores de dupla chama.




Normas de uso da vitroceramica;
Limpeza e conservagao

NAO
Nao utilize detergentes em po,

limpa-fornos ou esfregdes

— j abrasivos que possam riscar o

&&* vidro.

Jamais utilize objectos
pontiagudos, tais como
esfregoes metdlicos ou facas
para remover restos de
alimentos endurecidos sobre a
superficie.

Nao utilize uma faca, raspador
ou utensilios similares para
limpar a uniéo entre o vidro e os
elementos embelezadores dos
queimadores ou perfis
embelezadores metdlicos.

N&o deslize os recipientes sobre
o vidro, ja que poderia riscar-se.
Evite também quedas de
objectos duros ou pontiagudos

* sobre o vidro. Nao golpeie as
esquinas da placa de cocgao.

Os graos de areia, como
podem ser os procedentes da
limpeza de verduras e
hortaligas, riscam a superficie
do vidro.

P

SIM

Limpe a superficie do elemento
aquecedor, depois de frio,
apods cada uso. Até mesmo as
pequenas sujidades
queimam-se ao ligar
novamente o aparelho.

Para manté-los em bom
estado, deve-se limpar os
queimadores e as grelhas
periodicamente. Para isso,
deixe-os de molha em agua
com sabéo e esfregue-os com
uma escova nao metalica, por
forma a conservar os orificios e
aberturas totalmente livres e
conseguir uma chama
correctaSeque as tampas dos
queimadores ¢ as grelhas
sempre que se molhem.

Para limpar utilize sempre um
raspador especial para vidro.
Passe o raspador de forma
plana sobre o vidro, tendo
especial atengéo para ndo o
aproximar dos elementos
embelezadores dos
queimadores de gas. Para a
limpeza, recomenda-se “Vitro
Clean”. A alta percentagem de
silicone deste produto cria uma
fina pelicula que facilita a
remocao da sujidade. E
igualmente importante efectuar
a limpeza/cuidado do aparelho
de forma regular.

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

O agucar e qualquer alimento com alto teor em agucar que se tenha derramado sobre a placa,
deve ser eliminado imediatamente da zona de cocgao com um raspador especial para vidro.

Depois de lavar as grelhas, seque-as totalmente antes de utilizar novamente. A presenca de gotas
de agua ou zonas humidas no inicio da coc¢ao pode produzir pontos de deterioragéo do esmalte.
Tenha cuidado ao limpar os pinos das grelhas, dado que poderiam soltar-se e riscar na superficie
da placa de cocgéo.

ATENGAO LIMPEZA PARA APARELHOS VITRO-GRILL
Se voceé cozinha directamente sobre a placa, NAO LIMPE o aparelho com produtos que contenha
componentes toxicos nem como esfregdes de aluminio.

Recomenda-se utilizar um detergente ndo sdlido e que néo contenha “pds” ou seja de textura
arenosa com a ajuda de um raspador especial para vidro.

Com a ajuda de um raspador, podera desprender facilmente os residuos de alimentos aderidos na
superficie do seu aparelho vitro-gril e deposita-los no elemento colector de gorduras.
Ao terminar a cozedura, proceda a limpeza do referido elemento, quol, para uma maior
comodidade, pode ser retirado do aparelho.
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SituacoOes irregulares

Nem sempre é necessario contactar o servigo de assisténcia técnica.
Em muitos casos, vocé mesmo podera solucionar o problema. Na
seguinte tabela pormenorizam-se algumas recomendagoes.

Nota importante:

S6 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

Solugéo

..se o funcionamento eléctrico
geral esta avariado?

-Fusivel defeituoso.

-0 automatico o um diferencial
disparou-se.

-Controlar o fusivel na caixa geral
de fusiveis e substitui-lo, caso
esteja avariado.

-Verificar na caixa geral de entrada
se se disparou 0 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 estao molhados.

-As tampas do queimador estéo
mal colocadas.

-0 espago entre bugia e
queimador deve ser
cuidadosamente limpo.

-Seque cuidadosamente as
tampas do queimador.
-Assegure-se de que as tampas
estdo bem colocadas.

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

-As diferentes partes do
queimador foram colocadas
incorrectamente.

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

-Coloque correctamente as
diferentes pegas.

-Limpe as aberturas de saida de
gas dos queimadores.

...se 0 fluxo de gas nao parece ser
normal ou nao sai gas?

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

-Se fornecimento se realiza
atraves de botija de gas, verificar
se a mesma esta vazia.

-Abrir as possiveis chaves
intermédias.

-Substitua a botija de gas.

...percebe-se cheiro de gas no
recinto da cozinha?

-Alguma torneira esta aberta.
-Possivel fuga no acoplamento da
botija.

-Proceda a verificag@o.
-Verifique se 0 acoplamento esta
posto correctamente.

...8€ ndo funcionam as segurancas
dos diferentes queimadores?

-Nao se manteve o botao
pressionado o tempo suficiente.

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

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

-Limpe as aberturas de saida de
gas dos queimadores.

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.Na parte inferior

da sua placa de cocgao.

Condigdes de garantia

As condigbes de garantia vigentes para este aparelho séo as
estabelecidas pelo representante da nossa empresa no pais onde se
realizou a compra. O vendedor do aparelho esta a sua inteira
disposigao 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.
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Sayin Musterimiz

Tesekklr eder ve sizi segiminizden dolayi kutlariz. Bu pratik, modern ve fonksiyonel
cihaz, mikemmel bir pigsirme igin tim beklentilerinize cevap verebilme amaciyla
batin tretim sureci boyunca siki bir kalite kontrolden gecirilmis ve 6zenle test
edilmig birinci kalite malzemelerle Uretilmigtir.

ilk kullanimdan itibaren en iyi sonugclari garanti etmek icin basit talimatlar okumanizi
ve bunlara uymanizi rica ederiz. Sadece kullanim degil ayni zamanda bakim ve
guvenliginiz agisindan énemli bilgiler icermektedir.

Urtinlerimiz nakliye sirasinda uygun ve koruyucu ambalajlara gereksinim
duymaktadir. Bu konuda mimkin olanin en azi ile yetiniyoruz. Kullanilan ambalajin
tumU geri kazanilabilir malzemelerden uretilmistir. Bizim gibi siz de ¢evrenin
korunmasina katkida bulunabilirsiniz, ambalaji evinize en yakin bu amacla
kullanilan ¢6p konteynerine atiniz. Atik yaglar, cevreye buytk zarar verdiginden,
lavaboya dékulmemelidir. Kapali bir kapta biriktiriniz ve bir toplama noktasina
birakiniz; eger mimkin degilse kendi ¢ép kutunuzda biriktiriniz (kontrol altindaki bir
¢copluge gidecektir, en iyi ¢6zim olmasa da bdylelikle su kirliligini &nlemis oluruz). Bu
husus ¢ocuklariniz i¢in oldugu gibi sizin igin de faydali olacaktir Kullanmadiginiz bir
cihazi atmadan 6nce kullanilmaz duruma getiriniz. Sonrasinda geri kazanim igin
malzeme toplayan merkezlerden birisine teslim ediniz. Bu merkezlerden size en
yakin olaninin adresini belediyenizden 6grenebilirsiniz.

EEE Yonetmeligine Uygundur

Ambalaj ve eski cihaz

Teknik 6zellikler tablosunda E simgesi varsa, asagdidaki

talimatlara uyunuz: —

Cevre kurallarina uyugun Ambalaj malzemesini gevre kurallarina uygun sekilde
sekilde imha edilmesi imha ediniz.

E Bu cihaz, émrund doldurmug elektrikli ve elektronik
cihazlar ile ilgili Avrupa yonetmeligi 2002/96EEG'ye
(waste electrical and electronic equipment - WEEE)
uygun sekilde isaretlenmigtir.
Bu yonetmelik, eski cihazlarin geri alimi ve
degerlendiriimesi ile ilgili AB-capindaki uygulamalarin
cercevesini belirtmektedir.
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Guvenlik Uyarilari

[ Etkin ve glivenli pisirme igin, bu kullanim kilavuzunu dikkatle
okuyunuz.

[ Yirirlikte olan yénetmelige gére montaj ve gaz dénisiimii
sadece resmi olarak yetkilendirilmis teknisyen tarafindan
yapilabilir.

[ Yeni pigirme plakanizin montajindan énce boyutlarin dogru
oldugundan emin olunuz.

[ Bu cihaza herhangi bir yanma triinleri bosaltim mekanizmasi
baglantisi yapilmamalidir

[J Asagidaki talimatlar sadece cihazda simgeleri bulunan ulkeler igin
gegerlidir, Glkenin kullanim kosullarina adaptasyon igin teknik
talimatlara bagvurmak gerekmektedir.

[ Cihazin montajinin yapildi§i yerde mikemmel kullanim
kosullarinda ve yénetmeliklere uygun havalandirmanin
bulunmasi zorunludur. (BOE no: 281,24-11-93 ikamet Edilen
Binalarda Gaz Montaji Temel Kurallar).

[ Briilérlerin sénmemesi igin cihazin giigli hava akimlarinda
kalmamasina dikkat ediniz.

[ Bu cihaz, ézelliklerin belirtildigi plakada belirtilen gaza ayarli
olarak fabrikadan gikmaktadir. EGer bir degisiklik yapmak
gerekiyorsa teknik destek servisimizi gagiriniz.

[ Cihazin igini kurcalamayiniz. Bunun gerekli olmasi halinde, teknik
yardim servisimizi ¢agiriniz.

[ Cihazi baskasina devretmeniz durumunda beraberinde kullanim
ve montaj talimatlarini da verebilmek igin bunlari glivenli bir yerde
saklayniz.

1 Anzal bir cihazi galigtirmayiniz.

[ Isitma ve pigirme cihazlarinin yiizeyleri alet calistirildiginda isinir.
Kullanim sirasinda dikkatli olunuz Cocuklar her zaman uzak
tutunuz
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Cihazi sadece yemek hazirlamak igin kullaniniz. Asla isitic
olarak kullanmayiniz.

Asiri 1Isinmig kati veya sivi yaglar kolaylikla alev alabilir. Bundan
dolay! yapiminda kati veya sivi yaglarin kullanildigi, patates
kizartmasi gibi yemeklerin hazirlanmasi sirasinda dikkatli
olunmaldir.

Kati ya da sivi yag yaniyorsa asla su dékmemelidir, yanik
TEHLIKESI! atesi séndirmek igin kabi 6rtlintiz ve pisirme alanini
kapatiniz.

Ariza olmasi durumunda cihazin gaz beslemesini ve elektrigini
kesiniz. Onarimi i¢in teknik destek servisimizi arayiniz.

Kaza ile dékulmemeleri igin plakalar ve brilérler Uzerinde
dengesiz duran, bi¢cimi bozulmus kaplari kullanmayiniz.

Eger bir vana sikisirsa zorlamayiniz. Gereken tamirin ya da
degistirmenin yapilmasi i¢cin hemen resmi teknik servisimizi
cagiriniz.

Elektrik garpmasi riski olusturabilecegi igin, pisirme plakasini
temizlemek Uzere buharli temizleme makinalari kullanmayiniz.

Bu cihaz; fiziksel, duyusal veya mental kapasiteleri yetersiz olan
ya da etraflarini tanisma ve tecriibe ile 6grenen kisilerin (cocuklar
dahil) kullanimina yénelik degildir. Bu kisilerin, cihazin
glvenliginden sorumlu bir kisi tarafindan cihazin kullanimina
iliskin talimatlari almalar ya da bu kisilerin egitmenliginde cihazi
kullanmalari durumlari istisnadir.

Calisma sirasinda cihazi kontrolsiiz bir sekilde birakmayiniz.

Bu talimatlar kitabinda semalar fikir vermesi amaciyla
kullaniimistir.

BU TALIMATLARA UYULMADIGI TAKDIRDE URETICI,
SORUMLULUK KABUL ETMEMEKTEDIR.



Genel Goérunus:

Tel 1zgara Tel
Brilorler

5,6 kW’lik
Cift-alev bralora

sigrama or .
aparati digmeleri EI%T(t)rI%I
Yag sigrama/damlama

. aparati

Iki pisirme bolgeli Seramik aara
elektrikli tablalar Elektrikli plakalar Seramik plgkalar

iki pigirme bélgesi
\¢in kontrol dugmesi

Elektrikli plakalar Acik ve asiri Isinma Kontrol
igin kontrol diigmesi  uyari lambasi Acik ve agiri isinma  brlléri
uyari lambasi

Elektrikli plakalar

Gug kontrol
dugmesi

Pipirme boélgesini secmek

C " 4 Acik ve asiri 1Isinma
icin kontrol didmesi

uyari lambasi
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Gaz Brilorleri

Sekil1 e

e

b
Sekil 2
Termo eleman Cakmak
Sekil 3 .

| ]
el L}
Her iki halka da (i¢ ve dig) tam
gucte yaniyorlar.
L
6 8
6 &

Dis halka minimum gucte
yaniyor; i¢ halka maksimum
glcte yaniyor.

La corona interior arde con g
halka minimum gugte yaniyor;
dis halka kapatildi.

L]

6 &
Ig halka maksimum giigte
yaniyor; dis halka kapatildi.
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Hangi briiléri hangi kontrol digmesinin galistirdigini
belirten gbstergeler vardir. Sekil 1.

Bir briilérii yakmak igin, sectiginiz brilérin kontrol
digmesine basiniz ve maksimum yanma pozisyonuna
gelene kadar saat ydniuinlin tersine geviriniz, brilér
yanana kadar en fazla birkag saniye bekleyip, birakiniz
ve sonra istediginiz pozisyona getiriniz. Eger yanma
gerceklesmezse islemi tekrarlayiniz. Buijiler kirliyse
yanma sorunlu olacaktir, bu nedenle ¢ok temiz tutunuz.
Bu is i¢in kugtk bir firga kullaniniz ancak buijilerin sert
darbeler almamasi gerektigini unutmayiniz. Ocak yani
cikintiniz, brilérleriniz yanhslikla kapanmasi
durumunda gaz verilmesini 6nleyen giivenlik termo
elemanlari ile baglanmis olabilir. Sekil 2

Bu modern sistemi kullanmak ve agmak igin, her
zaman yaptiginiz adimlari takip ediniz ama kontrol
digmesine gaz yanana, alev belirene ve digmeyi
serbest biraktiginizda alev sénmeyinceye kadar basili
tutunuz.

Eger yanma olmazsa islemi bu sefer digmeyi

1-5 saniye basili tutarak tekrarlayiniz.

Soéndiirmek igin, kontrol digmesini saat yéninde
doéndurerek @ pozisyonuna getiriniz.

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

Modeline goére, pisirme plakanizin ¢ift alevli bir brilori
olabilir. Bunda, ispanyol Paellera ve Cin Wok tavalariyla
vb. pisirmek ¢ok kullanigli ve rahat (her tiir Asya
yemegi igin) olacaktir.

Ocaginizin ¢ift alevli brilért varsa, i¢ ve dis alevleri
kontrol etmenizi saglayan kilavuzlar olacaktir. Calisma
prensiplerinin tanimi. Sekil 3.

Aletin gazla kullanimi montajinin yapildigi ortamda nem
ve sicakliga neden olur. Mutfakta, iyi bir havalandirma
saglanmaldir: TiUm havalandirma kanallarini agik tutun
veya mekanik bir havalandirma cihazi kurun
(Havalandirma fani). Calismaniz uzun siredir devam
ediyorsa, ekstra havalandirmaya ihtiyaciniz olabilir - ya
bir pencere aginiz (ceyran yapmamasina dikkat ediniz)
ya da eger varsa, havalandirma cihazini aginiz.

llk birka¢ kullanim esnasinda, hafif bir koku olusabilir.

Turuncu renkli bir alev normaldir ve yalnizca ¢evrede toz
oldugunda, sivilarin dékiimesi halinde v.s. ortaya ¢ikar.



Gereken yuva caplari

Modele gore
BRULOR YUVALARIN MiNiMUM YUVALARIN MAKSIMUM
CAPLARI CAPLARI
Hizli briilére
kadar 5,6 kW >22cm
Cift alev 22 cm 26 cm
Orta-hizli 14 cm 20 cm
iki pisirme bolgeli 12 om ®
elektrikli tablalar
18 cm ®
Elektrikli 14 cm
plakalar 14 cm @
20 cm e
14 x 35 cm ®

Ek lzgaralar

Sekil 4

Sekil 5

Cift alevli brllérlere sahip bu modeller, gapi

26 cm’nin Gzerinde olan yuvalar, 1zgaralarda,
toprak kaplarda ve konkav yuvalarin tim
tiplerinde (kizartma tenceresi, vb.) kullanilacak
yuvalar igin ek bir tepsi standi ile sunulur. Sekil 4
Pisirme sirasinda bu ekstra elemanlar ile
ulasilan yiksek sicakliklar nedeniyle bu
elemanlara ellemeyiniz: “yanma tehlikesi”.

Ayrica bu modellerde, ¢capi 10 cm’den diistik
olan yuvalar i¢in ek kahve plakalari bulunur.
Sekil 5.

Uretici bu plaka destekleri kullaniimadig

veya yanhs kullanildigi durumlarda hig¢ bir
sorumluluk kabul etmemektedir.
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Pigirme
Gereksinimleri

Bu o6neriler size fikir vermek igindir

Cok yiiksek Yiksek

Orta Diisiik

Cift alev Kaynatma, i1zgara,
kizartma, etli ve Asya

yemekleri (kizartma kabi).

Yeniden isitma ve yemekleri sicak
tutmak: pisirilmis ve 6énceden
pisirilmis yemekler.

Hizh Midye, et, omlet, kizartma. Piring, besamel Buharda pisirme:
sosu ve sebzeli Balik ve
yahni. sebzeler.
Orta-hizh Buharda patates, taze Yeniden isitma, yemekleri sicak

sebzeler, gliveg ve pasta.

tutmak ve lezzetli giivecgler yapmak.

Elektrikli Plakalar

Pisirme baslangicinda kontrol digmesinin en
ylksek seviyeye getiriimesi ve pisecek
yiyeceklerin miktar ve niteligine goére sonradan
bir ara noktada tutulmasi &nerilir.

Plaka, is1 ataletinden yararlanmak tzere pisirme
bitirimeden az énce kapanabilir. Edindigi 1s1yla
pisirmeye bir siire daha devam edeceginden
enerji tasarrufu saglanmis olur.

Tabani tamamiyla diiz, kalin ve isitici parganin
boyuna yakin kaplar kullaniniz; asla daha kigik
tabanl kaplar kullanmayiniz.

Sivilarin plakanin Uzerine tagsmamasina ve islak
kaplarin plaka tizerine konmamasina dikkat

ediniz.

Fazla isitma/fazla isitma uyari lambasi

Elektrikli uygulamalarda, elektrikli plaka
acildiginda plakanin sicak oldugunu uyaran
acik/asiri sicakhk uyari 1s1g1 vardir. Elektrikli
plaka kapatildiginda, acik/asiri sicaklik uyari
15191 plaka sicak oldugu slrece size plakanin
sicak oldugunu bildirmek igin agik kalr.
Pisirmeye devam etmek igin elekitrikli plakayi
kullanmaya devam edebilirsiniz, bdylece eneriji
tasarrufu saglamis olursunuz.

Elektrikli plakalar sogudugunda, agik/asir
sicaklik uyari 15181 séner.
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Elektrikli plakalar icin 10 kademeli gig

kontrol dUgmesi

Sekil 6

Bu plakalar, pisirdiginiz yiyecege uygun olan
ISlyl segmenizi saglayan bir enerji kontrol
regllatori tarafindan kumanda edilmektedir.
Sekil 6.

Pisirme tiriind, yiyecek miktarini dikkate alarak
ve asagidaki semadan yararlanarak kontrol
digmesini saat yoniinde gevirerek, pisirmek
istediginiz yemege uygun konuma getiriniz.
Acik/Asin sicaklik uyari 15191 yanacaktir.

Plakayi kapatmak igin kontrol digmesini @
pozisyonuna getiriniz. Elektrikli plakalar
sogudugunda, agik/asiri sicaklik uyari 11§
soner.

Cift pisirme bdlgeli elektrikli plakalar icin
kullanim talimatlari

Sekil 7
9 @ e
F |
7

# 3

Sekil 7a.

s ®@°

4

lki seramik halkali modellerde, bir tanesinde
cift-daire pisirme bdélgesi olacaktir, iki farkli
pisirme bolgesini kullanmaniza izin verir:

700 W’lik merkezi bir bélge ve tam 1800 W’lik
elektrikli plaka (230 V gug kaynagi ile). Eger
aletiniz 400 V gu¢ kaynagi kullaniyorsa, merkezi
bdlge 900 W olacaktir ve tam elektrikli plakanin
glcu ise 1800 W olacaktir. Dogru sekilde
kullanmak igin asagidaki talimatlar takip
ediniz: Kiguk (merkez) pisirme bdlgesini
agmak igin kontrol digmesini saat yoniinde @
pozisyonuna gelene kadar geviriniz ve sonra
g0sterilen numaralardan birini segebilirsiniz;
1’den 9’a kadar. Sekil 7

1 = Minimum sicaklik.
9 = Maksimum sicaklik.

Daha biiyik pisirme bdélgesini kullanmak
istiyorsaniz, kontrol diigmesini pozisyon 9’ un
Otesine getirmeniz (Sekil 7’a ye bakiniz) gerekir
ve sonra numara 9’ a ayarlamaniz veya biraz
daha az isi1 elde etmek igin 9’ a yakin diger
numaralara getirmeniz gerekir. Yeniden kiiglk
pisirme bdélgesini kullanmak igin kontrol
digmesini saat yoniinln tersine @ pozisyonuna
kadar geviriniz; tekrar agilacaktir.

Acik/Asir sicaklik uyari lambasi yukarida
anlatildigi gibi ¢alisacaktir.
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Pisirme Onerileri

POZISYON

Eritme: Cikolata, tereyagi, jéle 1-2
Pisirme: Piring, besamel sosu ve sebzeli yahni 2-3
Pigirme: Patates, pasta, sebze 4-5
Hafif kizartma: Yahni, sis kebap 4-5
Buharda pisirme: Balik 5
Isitma: hazir yemekleri sicak tutma 2-3-4-5
Yagsiz kizartma: Escalopes, biftek, tortilla 6-7-8
Pisirme ve hafif kizartma: 9

'S‘Sfugr:ﬁgﬂa O Swilar bol miktarlarda kullanildiginda.

y_[]l§sek ayarda (1 Yemek miktar fazla oldugunda.

pisirme yapmaniz

gerekecektir: (1 Kabin agzi agik pisirildiginde.

Elektrikli plakanin kullanma talimatlari

Pisirme boélgesini
se¢mek icin kontrol
digmesi

Sekil 8
e % s
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Elektrikli plakanizda iki kontrol diugmesi vardir.
Cihazin solundaki kontrol digmesi pisirme
bdlgesi se¢gmek igindir ve asagida aciklanmistir.
Sagdaki diigme ise, 6nceden “elektrikli
plakalarin 10 kademeli gli¢ kontrol digmesi”
konusunda anlatildid1 gibi, seg¢tiginiz bélgenin
glictinl kontrol eder.

Acik/Asin sicaklik uyari lambasi yukarida
anlatildigi gibi galisacaktir.

Bu digme, asagida agiklandigi gibi ve Sekil
8'de gosterildigi gibi ocagin tizerindeki pisirme
bélgesinin boyutunu segmek igin kullanilabilir.

@ @ 14 mm 0,9 kW
[~ @20 mm 1,75 kW
) 14cmx35cm 2,1 kW



Seramlk IZgara Bu plakalar, pisirdiginiz yiyecede uygun olan

Sekil 9 (modele gére) ISlyl segmenizi saglayan bir enerji kontrol
regllatori tarafindan kumanda edilmektedir.

v 2 3 L Sekil 9
’ ’
| I
| = Pisirme tlriind, yiyecek miktarini dikkate alarak
7 3 ! ve kalbur tablasini kullandiginizda, kontrol
¢, 4 a ==y digmesini sola gevirerek, pisirmek istediginiz

yemegde uygun konuma getiriniz. Agik/Asir
sicaklik uyari 15181 yanacaktir.
Plakayi kapatmak igin, kontrol digmesini @

L] L ]
9 1 3
s AW/ 2 /} 4 pozisyonuna getiriniz. Pigirme bélgesi sicak
' - " oldugu slirece Agik/asir sicaklik uyari lambasi
7 ‘\ \
6 4 2 \

Min. (modele gore)

3
acik kalmaya devam edecektir.
5

Maks. (modele gére))

Kalbur pigirme masasi

Miktar lzgara ayarlar | Yaklasik pigsirme

Yemek Lo
siresi
Sosis, kizarmig biftek, biftek salamura 2 -4 birim [ 6-9 2-3 |13 -15dakika
Hindi gégus 4 birim 6-9 2-3 |5-6dakika
Tavuk gogus 2 birim 6-9 2-3 |16 -20 dakika
Sosis 4 birim 3-7 1-2 |10-15dakika
Kilgiksiz balik 2 -4 birim [3-7 1-2 |14 -16 dakika
Kilgiksiz balik, taze 4 birim 3-7 1-2 | 5-10dakika

Yagda pismis yumurta, kizartilmis yumurta | 3 birim 6-9 2-3 | 1-4dakika

Krepler 7 -8birim [ 6-9 2-3 | Durmadan
kizartma

Iri karides 7 -8birim [ 6-9 2-3 |10 -15dakika

Taze sebzeler, patlican, kabak 2 tabaka 5-9 2-3 | 8-10dakika

Bu tablodaki resimler sadece bir yénlendirici olarak kullanilabilir.
Yemegi ters gevirmek icin metal spatula kullanmayiniz.
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Pisirmeyle ilgili kullanim uyarilari

HAYIR

Buyuk brilérde kiguk yuvalar
kullanmayiniz. Alev, tavalarin
kenarlarina ulasmamalidir.

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

Tabani diiz olmayan tavalar
kullanmayiniz, yemegi pisirme
suresini uzattigi igin enerji
kaybina neden olurlar.

Yemeginizi, pisirme tavanizin
Ustiine aliminyum teneke
veya plastik kapak koyarak
pisirmeye ¢alismayiniz.
Kabiniz eriyecektir. Brilérin
bir tarafina tava
yerlestirmeyin, devrilebilir.
Kontrol digmelerine yakin
brilérlerde, ¢capi gok buyu
olan tavalar kullanmayiniz,
soyle ki brulorlerin Gizerine
yerlestirildiklerinde, kontrol
digmelerine temas edebilir
veya ¢ok yakin olabilirler,
bdylece bu bdlgeyi isitip,
kontrol dugmelerine zarar
verebilirler. Tavalari dogrudan
briilérlerin Gzerine
yerlestirmeyiniz.

Asin agirlik kullanmayin veya
pisirme kabinizi agirliklarla
desteklemeyiniz.

Kesinlikle bir tavayi 1sitmak
icin iki brtléra ayni anda
kullanmayiniz.

Uzun sureli pigirmelerde
maksimum isida, kavurma
sacl ve toprak kap
kullanmaktan kagininiz.

110

EVET

Her zaman her brilor igin
uygun olan tavalari kullaniniz,
bdylece gaz harcamasini ve
tavanin renginin gitmesini
engellemis olursunuz.

Her zaman kapak kullaniniz.

Sadece kalin ve diiz tabanl
kaplar, tencereler ve kizartma
tencerelerini kullaniniz.

Kabi tam olarak brtilér
Uzerinde ortalayiniz, bir
tarafina agirlik vermeyiniz.

Tavayl tencere desteginin
Uzerine yerlestiriniz.

Cihazi galistirmadan 6nce,
tencere desteginin ve brilér
konumalarinin dogru yerde
oldugundan emin olunuz.

Pisirme bolgesindeyken,
kaplari dikkatli bir sekilde
tutunuz.

Brilér basina bir kap
kullaniniz.

Her zaman ek tencere
destegini ¢ift alevli brulor ile
kullaniniz.




Cam: Kullanim kurallari Temizlik ve

koruma

e
<%

HAYIR

Cami gizebileceklerinden
dolayi asla toz deterjan, ocak
temizleme spreyi veya
asindirici siinger

.‘\“'v kullanmayiniz.

Yuzeyden sertlesmis yemek
artiklarini temizlerken asla
bulasik teli veya bigak gibi
keskin objeler kullanmayiniz.
Camin brdlérler ile kesistigi
kenarlarin veya metal
kenarlarin temizlenmesinde
asla bigak, kesici ve benzeri
aletleri kullanmayiniz.

I/
‘ ‘ | Cizilme ihtimali yliziinden asla
il tavalar yuzey tzerinde
kaydirmayiniz. Buna ek
olarak, camin uzerine agir ve

= sert cisimleri disirmemeye
@ dikkat ediniz. Tencerenin hig

bir pargasini garpmayiniz.
a3

Q" Temizlenen meyvelerden ve
& sebzelerden gelebilecek kum
3P tanecikleri cam ylizeyi gizebilir

EVET

Isitma elemaninin yizeyini
soguduktan sonra bir kere ve
her kullandiginizda
temizleyiniz. Kuguk bir parga
yemek artigi ve kir bile siz
plakay! yeniden actiginizda
yanacaktir.

Brulorleri ve tencere destegini
temiz tutmak igin, sabunlu
suya koyarak ve firgalayarak
ya da deliklerin ve kanallarin
tamamen temiz ve mikemmel
alev saglayacadindan emin
olmak icin metal olmayan bir
firca ile diizenli olarak
temizleyiniz. Islandiklari
zaman, daima brilér f
kapaklarini ve tencere b
desteklerini kurulayiniz.

Gaz briilérlerinin kenarlarini
cizmemeye O6zen gdstererek
her zaman cam igin 6zel
kazima aleti kullaniniz. Biz
cami temizlemek igin “Vitro
Clean”i 6neririz. Bu trini
segmemizin nedeni, kirliligi
kolayca gikarmanizi sadlayan
film tabakasi olusturan yiksek 3§
silikon yuzdesi icermesidir. Bu
isleme 6zel 6nem vermenizi
tavsiye ederiz.

Brilorleri temizledikten ve
kuruladiktan sonra, brilérler
kapaklarinin brilérim alev
dagiticilarinin tizerine dogru

bir sekilde yerlestirildiginden

emin olunuz.

Erimis seker veya ¢ok fazla seker iceren yemekler pisirme bolgesine dokuldikleri anda cam

kazima aleti ile ¢ikariimalidir. Tencere desteklerini yikadiktan sonra onlarla yemek pisirmeden
6nce tamamen kurulayiniz. Pisirmeye bagladiginizda, su damlalari veya nemli ylizeyler emayin
bozulmasina neden olabilirler.

Tencere desteklerini temizlerken, plastik ayada dikkat ediniz, dyle ki ayak ¢ikabilir ve cami veya
etrafini gizebilir.

SERAMIK IZGARA UYGULAMALARI iGiN TEMIZLEME TALIMATLARI

Yemegi dogrudan ocak tizerinde pisiriyorsaniz, toksin igerikli iriinlerle TEMiZLEMEYINIZ ve
aliminyum bulasik teli kullanmayiniz.

“Toz” igermeyen veya kiregli yapisi olmayan sivi tabanl temizleyicileri kullanmanizi ve bir
kazima aleti kullanmanizi 6neririz.

Bir ispatula yardimiyla vitro izgaranizin ylizeyinde bulunan pismis yemek artiklarini toplayabilir
ve bunlari yag toplama haznesin de biriktirebilirsiniz.

Pisirme islemi sona erdikten sonra, temizleme islemende kolaylik saglamasi igin hazneyi
bulundugu yerden cikararak temiz leyebilirsiniz.

111



Anormal Durumlar

Her zaman teknik destek servisini aramaniz gerekmeyebilir. Bir
¢ok durumda sorunu kendiniz ¢6zebilirsiniz. Asagdidaki tablo bir

kag tavsiye icermektedir.
Onemli not:

Sadece bizim Teknik Servis Bélumimuzden yetkili personelimiz
gaz ve elektrik besleme ile ilgili islerini gergeklestirebilirler.

Sorun

Olasi nedeni

Giderilmesi

...Genel elektrik sistemi
calismiyor?

-Arizali fig

-Otomatik sigorta atti veya salter
inmis olabilir.

-Ana sigorta kutusundaki
sigortayi kontrol edin ve gerekirse
degistiriniz.

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

...Elektrikli gakmak g¢alismiyor?

-Brilér ile gakmak arasinda
yemek veya temizleyici artig
kalmis olabilir.

-Brulorler islak olabilir.

-Brilér kapaklari diizgin
yerlestirilmemis olabilir.

-Cakmak ile brulérler arasini
dikkatlice temizleyiniz.

-Brulor kapaklarini ve gakmaklari
dikkatlice kurulayiniz.

-Brulér kapaklarinin dogru
yerlestirildiginden emin olunuz.

...Brulérlerdeki alevler
dizglin degil?

-Bralorun farkh pargalari yanhs
yerlestirilmis olabilir.

-Brilorlerin gaz gikisindaki oluklar
kirlenmis olabilir.

-Farkl pargalari dogru sekilde
yerlestiriniz.

-Brulor gaz cikislarindaki oluklari
temizleyiniz.

...gaz akisl normal gézikmuyor
mu veya gaz ¢ikmiyor mu?

-Gaz vanalari kapatiimis olabilir.
-Gaz bir tupten geliyorsa, tip
bitmis olabilir.

-TUm ana vanalari aginiz.
-Tupu degistiriniz.

...mutfakta gaz kokusu var mi?

-Bir gaz kapagi agik kalmig
olabilir.

-Tup ile boru hatt arasinda bir
kacak olabilir.

-Herhangi bir gaz vanasi agik mi
diye kontrol ediniz.

-Baglantinin gaz kagirmadigindan
emin olunuz.

...farkh brulérlerdeki glivenlik
valfleri galismiyor mu?

-Kontrol digmesine yeterince
uzun sire basilmamis olabilir.

-Brilérlerin gaz gikisindaki oluklar
kirlenmis olabilir.

-Briléru yakiniz ve kontrol
digmesine bir kag saniye daha
fazla basil tutunuz.

-Brulér gaz cikislarindaki oluklari
temizleyiniz.

Teknik servisimizi gagirdiginizda, pisirme plakanizin alt kismindaki karakteristikleri gésteren
plakada yer alan asagidaki isaretleri gésteriniz

E-NR

FD

Bu kod, ocagin alt tarafinda bulunan, cihazinizin 6zellikler plakasinda bulunabilir.

Garanti kosullari

Bu cihaz i¢in uygulanan garanti kosullari, sirketimizin, cihazin
satin alindidi tlkedeki temsilciligi tarafindan belirlenir. Arzu
ederseniz, satici size bu konudaki tum detaylari agiklamaya her
zaman hazir olacaktir. Garantiden yararlanilacak her durumda
satisin belgesini gdstermek gerekmektedir.

Her turlt degisiklik hakki sakhdir.
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