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A ADVERTENCIA: el aparato y sus piezas accesibles pueden
‘calentarse durante el uso.
k ‘Tenga cuidado de no tocar los elementos calentadores. Los
ninos de edad inferior a 8 afios deberan estar lejos cuando no estén
bajo supervision continua.
Este aparato puede ser utilizado por nifios de por lo menos 8 anos de
edad y personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o falta de experiencia y conocimientos, a condicion de que
estén bajo supervision o hayan recibido instrucciones sobre el uso
seguro del aparato y estén enterados de los riesgos existentes.
Los ninos no deben jugar con el aparato.
Los nifios no deben realizar la limpieza y el mantenimiento de
usuario sin supervision.

A ADVERTENCIA: la coccion sin supervision sobre una placa
con grasa o aceite puede ser peligrosa y causar un incendio.
k 'No intente NUNCA extinguir el fuego con agua, sino apague el
aparato y luego cubra la llama por ej. con una tapa o una manta
contra incendios.

A ADVERTENCIA: peligro de incendio: no almacene articulos
, sobre las superficies de coccion.

/\ ADVERTENCIA: Si la superficie esta agrietada, apague el
. aparato para evitar la posibilidad de una descarga eléctrica.

N\ ADVERTENCIA: no se debe utilizar un aparato para limpiar el
,vapor por estufa, las placas de coccion y los hornos.

. ADVERTENCIA: el aparato no esta disefiado para funcionar
#/\, mediante un temporizador exterior o un sistema con mando a
‘ "distancia separado.

» ADVERTENCIA:
J\ Utilice sélo dispositivos de proteccién de la encimera
“ “disefiados por el fabricante o indicados en las instrucciones del
fabricante de la encimera como adecuado para el uso de protecciéon
o dispositivos de proteccion incorporadas en esta unidad. El uso de
una proteccion no adecuada puede causar accidentes.

. ADVERTENCIA: el proceso de coccion tiene que ser
Asupervisado. El proceso de coccidn a corto plazo tiene que ser
‘ “supervisado continuamente.




DESCRIPCION PLACA DE COCCION

TIPO: PFZ 02

MOD.: EFX 30 1P-EFX 30.1 1P

MOD.: EFX 30 1P T-EFX 30.1 1P T-
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Esta encimera se ha proyectado para ser utilizada sé6lo como aparato de
coccion: cualquier otro uso (como calentar ambientes) tiene que considerarse

impropio y peligroso.




DESCRIPCION PLACA DE COCCION
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DESCRIPCION PLACA DE COCCION

1 Queimador doble corona de 4000 W
2 Queimador Rapido de 3000 W
3 Queimador Semirrapido de 1750 W
4 Queimador Auxiliar de 1000 W
5 Grelha

6 Grelha WOK (sé6lo en el quemador de doble corona)

7 Botdo do Queimador 3

8 Botdo do Queimador 4

9 Botdo do Queimador 2

10 Botao do Queimador 1

12 Placa rapida da 14,5 Cm de 1500 W
13 Placa rapida da 18,0 Cm de 2000 W
14 Bot&o do placa rapida 12

15 Bot&o do placa rapida 13

16 Piloto indicador do placa rapida

30 Botdo Temporizador

Atencion: este aparato ha sido proyectado para uso doméstico y soélo tiene que ser utilizado por
particulares entidades privadas.

La grelha WOK solo debe utilizarse en los
quemadores doble corona.

Montela sobre la grelha del quemador doble
corona asegurandose de que quede en una
posicion estable (ver fig. A).




Uso

1) QUEMADORES

Sobre el panel frontal, en la parte superior de cada
mando, esta serigrafiado un esquema que indica el
guemador correspondiente. Una vez abierto el grifo
de la red del gas o de la bombona de gas,
encender los quemadores siguiendo las siguientes
indicaciones:
- Encendido eléctrico
Presionar y girar hacia la izquierda el mando
correspondiente al quemador que se desea usar,
colocarlo en la posicién de maximo (llama grande
fig. 1 - 1/A) y, luego, presionar y soltar el pulsador
de encendido.
- Encendido eléctrico automatico
Presionar y girar hacia la izquierda el mando
correspondiente al quemador que se desea usar,
colocarlo en la posicion de maximo (llama grande
fig. 1 - 1/A)y, luego, presionar el mando hasta el final.
- Encendido de los quemadores provistos de
termopar de seguridad
Con los quemadores provistos de termopar de
seguridad, se debe girar hacia la izquierda el
mando correspondiente al quemador que se
desea usar, colocarlo en la posicion de maximo
(llama grande fig. 1 - 1/A) hasta percibir un
pequeno tope y seguidamente presionar el mando
y repetir la operacion indicada anteriormente.
Una vez encendido, mantenga presionada el
mando al menos 10 segundos.
En todos los modelos, en caso de que la llama se
apague involuntariamente, cierre el botén giratorio
del quemador y espere por lo menos 1 minuto
antes de intentar encenderlo de nuevo.

COMO USAR LOS QUEMADORES

Para obtener el maximo rendimiento con el minimo

consumo de gas, recuerde las siguientes

indicaciones:

- utilizar para cada quemador ollas adecuadas (ver
tabla siguiente y la fig. 2).

- Una vez conseguida la ebullicion, girar el mando
a la posicién de minimo (llama pequefia fig. 1 -
1/A).

- Usar siempre ollas con tapa.

- Usar siempre ollas com fondo plano.

controles frontales

Posicién de cerrado

Posicion de maximo
suministro de gas =

Posicion de minimo
suministro de gas

FIG. 1

ES

Quemadores Potencias (W) 0 ”af cm
Doble corona 4000 24 + 26
Rapido 3000 16 +18
Semirrapido 1750 16 + 18
Auxiliar 1000 10 + 14
ADVERTENCIAS:

- el encendido de los quemadores dotados de
termopar de seguridad puede ser efectuado
sélo cuando el mando esta en posicion de
maximo (llama grande fig. 1 - 1/A).
Si faltara la energia eléctrica, el quemador
puede ser encendido con fésforos.
- Durante el uso del equipo no dejar sin
vigilancia el aparato y prestar atenciéon a que
los nifios no se encuentren en los
alrededores. En particular, asegurarse de que
las asas de las ollas estén en posicion
correcta y controlar cuidadosamente la
coccién de alimentos con aceites o grasas
ya que éstos son facilmente inflamables.

No utilizar spray cerca del equipo cuando

esta funcionando.

- Si la placa de coccidn esta provista de una
tapa, antes de abrirla, hay que eliminar todos
los residuos de alimentos de su superficie. Si
el aparato esta provisto de una tapa de vidrio,
ésta puede explotar si se calienta. Apagar y
dejar enfriar todos los quemadores antes de
cerrarla.

- No coloque las ollas de modo que
sobresalgan de los bordes de la placa de
coccion.

controles laterales

Posicion de
Posicion ¢ minimo
de cerrado = suministro
m de gas
|

T

Posicion de maximo
suministro de gas

FIG. 1/A



UsSo

» ADVERTENCIAS Y CONSEJOS PARA EL USUARIO:
- el uso de un aparato de coccién a gas produce calor y humedad en el local donde esta
instalado. Es necesario, por lo tanto, asegurar una buena aireacion del local
'manteniendo libre la abertura de ventilacion natural (fig. 3) y activando el dispositivo de
ventilacion (campana de aspiracion o electroventilador fig. 4 y fig. 5).

- Un uso intenso y prolongado del aparato puede necesitar de una aireacion suplementaria, por
ejemplo, la abertura de una ventana o el aumento de la potencia del mecanismo de ventilacion,
si esta disponible.

- No intente modificar las caracteristicas técnicas del producto, puesto que podria resultar
peligroso.

- Si se decide dejar de utilizar este aparato (o sustituir un modelo viejo) antes de llevarlo a
desguazar se recomienda inutilizarlo siguiendo la normativa vigente en materia de tutela de la
salud y de la contaminacion medioambiental prevista en estos casos, anulando las partes que
pueden suponer un peligro, especialmente para los nifios, que podrian utilizar el aparato fuera
de uso para jugar.

- No toque el aparato con las manos o los pies mojados o humedos.

- No utilice el aparato descalzo.

- El fabricante no puede considerarse responsable por eventuales danos que deriven de usos
impropios, erroneos e irracionales.

- Durante e inmediatamente después del funcionamiento, algunas partes de la placa de coccién
alcanzan temperaturas muy elevadas: evite tocarlas.

- Tras la utilizacion de la encimera, asegurese de que el mando rotativo se encuentra en posiciéon
de cierre y cierre la llave principal del conducto de distribucion del gas o la llave de la bombona.

- En caso de anomalias de funcionamiento de las llaves de gas péngase en contacto con el
servicio de asistencia.

jml
(@) o
Atencion: durante el funcionamiento la zona
de trabajo se calienta mucho en las zonas de
( e N coccion: jmantenga alejados a los nifios!

FIG. 2

(*) ENTRADA DE AIRE: VER EL CAPITULO DE INSTALACION (APARTADOS 6 Y 7)

— =

() (") (%)

FIG. 3 FIG. 4 FIG. 5




Uso

2) ENCENDIDO DE LAS PLACAS
ELECTRICAS

Las encimeras pueden estar provistas de dos tipos
de placas eléctricas: normales y rapidas, indicadas
por una marca roja. Las placas normales y las
rapidas se controlan con un mando de 7 posiciones
(observe la figura A-B - C).

Para encender las placas, gire el mando
correspondiente a la posicién que desee.

En el panel frontal hay un diagrama impreso que
indica la placa eléctrica a la que corresponde cada
mando.

Cada vez que se enciende una placa se ilumina el
piloto rojo.

La tabla siguiente contiene instrucciones
meramente indicativas para regular las placas.

TEMPORIZADOR

Temporizador permite a los elementos de
calefaccion se apague automaticamente mediante
aviso acustico. Se puede utilizar también como
temporizador (sin apagar) y se puede establecer
por un periodo de max. 60 minutos (véase la fig. D).

PLACA
INTENSIDAD PROCESOS POSIBLE
NORMAL :
Y RAPIDA TERMICA DE COCCION PCZJ 6075
0 Apagado
. Para derretir mantequilla, chocolate, etc. Para 0O

1 Floja ~ . o
calentar pequefias cantidades de liquido.
Para calentar cantidades mayores de liquido.

2 Baja Para preparar cremas y salsas que requieren
largos periodos de coccion lenta.
Para descongelar alimentos congelados y

3 Lenta |preparar guisos, calentar a punto de ebullicion o Fia. A
cocer a fuego lento. g

4 Media Para calentar alimentos hasta el punto de .
ebullicion. Para dorar carnes y pescados delicados.
Para escalopes y filetes. Para cocer a

5 Fuerte . ;
fuego lento grandes cantidades de alimentos.
Para hervir grandes cantidades de liquido.

6 Alta ]
Para freir.

PFZ 02
Fig. B




Uso

a ADVERTENCIAS:
cuando se enciende la placa por primera
; vez, o cuando ha permanecido apagada
"durante un largo periodo de tiempo,
debe secarse durante 30 minutos con el
mando en la posiciéon n° 1. De este modo se
eliminara la humedad que haya absorbido el
material aislante.

Para usar el aparato correctamente, recuerde lo

siguiente:

- coloque un recipiente de cocina sobre la placa
antes de encenderla.

- Utilice siempre recipientes de fondo muy plano
y grueso (observe la figura E).

- No utilice nunca recipientes de diametro inferior
al de la placa.

- Seque la base del recipiente antes de colocarlo
sobre la placa.

- Después de utilizar la placa, y para su correcto
mantenimiento, limpiela con productos
especiales facilmente asequibles en el mercado.
De este modo, la superficie de la placa se
conservara limpia y brillante y no se oxidara.
Mientras utiliza las placas, no permita nunca que
los nifnos jueguen cerca del aparato. Cerciérese
de que las asas de los recipientes estan

colocadas correctamente. No deje nunca el
aparato sin vigilancia si cocina con aceite o
grasa, ya que son facilmente inflamables.

- Las placas conservan el calor durante mucho
tiempo después de su uso. No apoye nunca las
manos ni otros objetos para evitar quemaduras.

- Si el aparato lleva una tapa de cristal, al
calentarse podria estallar. Desconecte siempre
todas las placas antes de cerrar la tapa.

- Desconecte inmediatamente el aparato de la
red eléctrica en cuanto observe la presencia de
grietas en la superficie de las placas.

USO CORRECTO DE LAS PLACAS

ELECTRICAS

Cuando se utilizan placas eléctricas es

necesario:

eevitar absolutamente el funcionamiento en
vacio (sin recipientes);

ehacer el posible para no derramar liquidos
encima de las placas cuando estan calientes;

ecocer posiblemente con tapa para ahorrar
energia eléctrica;

eel funcionamiento de las placas eléctricas se
senala mediante un piloto luminoso que se

A

No cocine nunca Ia
comida directamente
sobre las placas
eléctricas, utilice siempre
las correspondientes
cacerolas o recipientes.

XA X

Fig. E

Para obtener el maximo rendimiento con el minimo consumo energético
durante la coccion con el elemento calentador utilizar: ollas con fondo
llano, de gran espesor y diametro adecuado para el elemento calentador

(véase la figura).

Cocinar con la tapa para ahorrar aun mas. Ademas, adecuar la potencia
del elemento calentador una vez alcanzada la ebullicion.

11



LIMPIEZA

ATENCION:

antes de efectuar cualquier operacion de
limpieza, desconectar el aparato de la red de
alimentacion a gas y eléctrica.

3) ENCIMERA

Si se desea mantener brillante la superficie de la
encimera, es muy importante lavarla después de
ser utilizada, con agua tibia y jaboén, enjuagarla y
secarla. Las parrillas esmaltadas, las tapas
esmaltadas “A”, “B” y “C” (ver fig. 6/A - 6/B) y las
cabezas de los quemadores “T” (ver fig. 6/A) tienen
que lavarse de la misma manera.

De la misma manera y limpiarse las bujias de
encendido “AC” y los sensores termopares “TC”
(ver fig. 6/A). Estos componentes no deben
lavarse en el lavavajillas.

Limpie suavemente con un cepillo pequefio de
nylon como se muestra (vea. Fig. 6) y dejar secar
completamente.

La limpieza deber ser efectuada cuando la placa y
los componentes no estén calientes y no se deben
utilizar esponjas metalicas, abrasivos en polvo o
spray COrrosivos.

No permitir que vinagre, café, leche, agua salada y
jugo de limén o de tomate queden por mucho
tiempo en contacto con la superficie.

Ac\%i %/TC
FIG. 6/A
ES

ADVERTENCIAS:

en el momento de montar nuevamente los

componente, se aconseja atenerse a las siguiente

recomendaciones:

everificar que las fisuras de las cabezas de los
quemadores “T” (fig. 6/A) no estén obstruidas
por cuerpos extranos.

e Asegurarse de que la tapa esmaltada “A”, “B” y
“C” (fig. 6/A - 6/B) esté colocada correctamente
sobre la cabeza del quemador. Esta operacion
se considerara completada cuando la tapa
colocada sobre la cabeza del quemador resulte
perfectamente estable.

elLa posicion exacta de la parrilla esta
determinada por los angulos redondeados que
tienen que colocarse hacia el borde lateral del
plano.

e Si, al abrir o cerrar cualquier grifo, encuentra
dificultad, no forzarlo, pida con urgencia
asistencia tecnica.

ePara conservar en buen estado las planchas
eléctricas hay que tratarlas con productos de
limpieza adecuados e impedir que se oxiden.

e No limpiar la maquina con un surtidor de vapor.

eLos alimentos que se hayan quemado sobre
la placa eléctrica tienen que limpiarse en
seco.

eDespués del uso ponga sobre la placa
templada un poco de aceite y extiéndalo con
un trapo.

Nota: su uso continuo podria provocar que
la zona de los quemadores adquiera un color
distinto del original, debido a la temperatura
elevada.

12

B A
JILI N ¥0d oy TEII §
}
FIGURE 1
B A

FIG. 6/B



INSTALACION

DATOS TECNICOS PARA
LOS INSTALADORES

La instalaciéon, las regulaciones, las
transformaciones y el mantenimiento aqui
descritos deben ser efectuados
exclusivamente por personal cualificado.
El equipo tiene que instalarse correctamente,
con arreglo a las normas en vigor y segun las
instrucciones del fabricante.
Una instalacién incorrecta puede provocar
danos a personas, animales o cosas, de los
cuales el fabricante no puede ser considerado
responsable.
Los dispositivos de seguridad o de regulacién
automatica de los aparatos durante la vida util
del equipo pueden ser modificados solamente
por el fabricante o por el proveedor autorizado.

4) INSERCION DE LA PLACA

Tras quitar el embalaje externo y los embalajes
internos de los diferentes componentes moviles,
asegurarse de que estén integros. En caso de
duda, no utilizar el aparato y contactar al personal
cualificado.

Los elementos del embalaje (cartén, bolsas,
poliestireno, clavos...) no deben ser dejados al
alcance de nifios, debido a que constituyen
fuentes de peligro.

En la superficie del mueble modular se debe
efectuar una abertura con las dimensiones
indicadas en la fig. 7, prestando atencion en
respetar estrictamente las distancias criticas entre
la superficie, las paredes laterales, la pared
posterior y la superior (véase fig. 7 - 8).

El equipo esta clasificado en clase 3, por lo
tanto esta sujeto a todas las normativas
previstas para dichos equipos.

A

IMPORTANTE: para una perfecta instalacion,
ajuste o transformacioén de la placa de
coccion para ser utilizada con otros gases,
es necesario recurrir a un INSTALADOR
CUALIFICADO: el incumplimiento de esta
norma provoca la decadencia de la garantia.

Min. 70 mm
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MEDIDAS A RESPETAR (mm)
A B C D E F
(30) 282 482 59 59 300 min. 70 min.
(60) 553 473 63.5 63.5 100 min. 70 min.
(75) 553 473 63.5 63.5 | 173.5 min. 70 min.
300 min.




INSTALACION

5) FIUACION DE LA PLACA
La placa esta equipada con una guarnicion
especial para evitar cualquier infiltracion de liquido
en el mueble. Para instalar correctamente esta
guarnicion, se aconseja atenerse
escrupulosamente a las indicaciones
especificadas a continuacion:

- separar las tiras de guarnicion de su soporte,
cuidando que la proteccion transparente quede
pegada a la guarnicion.

- Dar la vuelta a la placa y colocar correctamente
la guarnicion “E” (fig. 9) debajo del borde de la
placa de manera que el lado externo de la
guarnicion coincida perfectamente con el borde
perimétrico externo de la placa. Los extremos de
las tiras deben coincidir sin sobreponerse.

- Adherir la guarnicién a la placa de manera
uniforme y segura, oprimiéndola con los dedos;
luego, quitar la tira de papel protector de la
guarnicién y colocar la placa en la abertura
efectuada en el mueble.

- Bloquear con las bridas “S”, teniendo cuidado de
introducir la parte sobresaliente en la ranura “H”
que se encuentra en el fondo y enroscar el
tornillo “F” hasta que la brida “S” llegue al top
(fig. 10).

FIG. 9
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- Para evitar posibles contactos casuales con la
superficie del armazén de la encimera,
sobrecalentada durante el funcionamiento, es
necesario colocar un separador de madera fijado
por tornillos a una distancia minima de 70 mm
del borde (fig. 7).




INSTALACION

INDICACIONES IMPORTANTES
PARA LA INSTALACION
Indicaciones para el instalador: las paredes
laterales no deben sobrepasar la altura de la
placa de coccion. La pared posterior y las
superficie adyacentes y alrededor de la placa

han de poder resistir una temperatura de 90 °C.
La cola que une la lamina de plastico al
mueble ha de poder resistir una temperatura
superiores a 150 °C para evitar que el
revestimiento se despegue.

El equipo tiene que instalarse en conformidad
con lo prescrito por las normas.

Este equipo no esta conectado a un
dispositivo de evacuacion de los productos de
combustion; por lo tanto, debe instalarse en
conformidad con las normas mencionadas
anteriormente. Se deben observar atentamente
las disposiciones aplicables en materia de
ventilacion y aireacion descritas a
continuacion.

6) VENTILACION DE LOCALES

Es indispensable que el local donde esté instalado
el equipo esté permanentemente ventilado para
garantizar el correcto funcionamiento del mismo.
La cantidad de aire necesaria es la utilizada para
la combustion del gas y la ventilacion de local. Su
volumen no puede ser inferior a 20 m®. El aire
tiene que entrar, de forma natural, directamente a
través de una abertura fija realizada en las
paredes del local a ventilar que dan hacia el
externo con una seccién minima de 100 cm? (ver fig. 3).
Las aberturas deben ser realizadas de manera
que no puedan obstruirse.

Una ventilacion indirecta es posible mediante la
extraccion del aire de locales contiguos a aquél a
ventilar, respetando taxativamente la norma.
ATENCION: si los quemadores de la encimera no
estan provistos de termopar de seguridad, la
abertura de la ventilacién debe tener una seccion
minima de 200 cm?2

7) UBICACION Y AIREACION

Los aparatos de coccion de gas deben descargar
siempre los productos de combustién mediante
campanas de extraccion conectadas a chimeneas,
conductos para humo o directamente hacia el
externo (ver fig. 4).

En caso de que no exista la posibilidad de instalar
una campana de extraccion, es posible utilizar un
ventilador aplicandolo a una ventana o a una
pared con salida al externo; el ventilador debera
funcionar simultdneamente con el equipo (ver fig.
5), a condicion de que se respeten taxativamente
las disposiciones sobre ventilacion indicadas en
las normas.

ES
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8) CONEXION DEL GAS

Antes de conectar el equipo, asegurarse de que los

datos de la etiqueta colocada en la parte inferior de la

encimera sean compatibles con los de la red de

distribucién de gas.

Una etiqueta impresa de este manual y una colocada

en la parte inferior de la encimera indican las

condiciones para la regulacion del aparato: tipo de

gas y presion de ejercicio.

Cuando el gas es distribuido mediante conductos, el

aparato debe ser conectado al sistema de suministro de

gas:

econ un tubo metalico rigido de acero, conforme a la
norma em vigor, cuyas conexiones deben efectuarse
con racores roscados conformes a la norma EN 10226.

eCon un tubo de cobre, conforme a la norma hacer
respetar, cuyas conexiones deben efectuarse con
racores de estanqueidad mecanica, conformes a la
norma em vigor.

eCon un tubo flexible de acero inoxidable de pared
continua, segun la norma, con extensidon maxima de 2
metros y guamicion de estanqueidad conforme con la
norma em vigor. Este tubo tiene que instalarse de
manera que no esté en contacto con partes méviles del
modulo empotrado (por ejemplo, cajones) y no debe
atravesar espacios que pueden llenarse.

Cuando el gas es suministrado directamente desde

una bombona, el equipo, alimentado con un regulador

de presion conforme con la norma em vigor, debe ser

conectado:

econ un tubo de cobre, conforme a la norma em vigor,
cuyas conexiones deben efectuarse con racores de
estanqueidad mecanica, conformes con la norma.

eCon un tubo flexible de acero inoxidable de pared
continua, segun la norma, con extensidon maxima de 2
metros y guamicion de estanqueidad conforme con la
norma. Este tubo tiene que instalarse de manera que
no esté en contacto con partes méviles del modulo
empotrado (por ejemplo, cajones) y no debe atravesar
espacios que pueden llenarse. Se aconseja aplicar, en
el tubo flexible, el adaptador especial, facil de encontrar
en cualquier tienda especializada, para facilitar la
conexion con el empalme del regulador de presion
montado en la bombona.

Después de realizar la conexion hay que inspeccionar la

estanqueidad aplicando una solucion jabonosa. No

utilizar llamas.

ADVERTENCIA:

se recuerda que el racor de entrada de gas del
aparato posee una rosca de 1/2” gas cénico macho
conforme a la normativa EN 10226.

-El aparato es conforme a las prescripciones de la
Directivas Europeas:

CE 2009/142 relativas a la seguridad del gas.



INSTALACION

9) CONEXION ELECTRICA

A

IMPORTANTE: la instalacion tiene que
efectuarse segun las instrucciones del
fabricante. Una instalacion errénea puede
provocar danos en las personas, animales
o cosas, frente a los que el fabricante no
puede considerarse responsable.

La conexién eléctrica debe efectuarse en
conformidad con Ias normativas y
disposiciones legales en vigor.

Antes de efectuar la conexion, verificar que:

- la tensién se corresponda con el valor indicado
en la placa de caracteristicas y que la seccién
de los cables de la instalacion eléctrica pueda
soportar la carga, indicada también en la placa
de caracteristicas.

- La tension eléctrica del aparato y de las tomas
de corriente sean adecuadas a la potencia
maxima del aparato (ver etiqueta colocada en la
parte inferior del calientaplatos).

- La toma de corriente o el equipo tengan una
buena conexién a tierra segun las normativas y
disposiciones legales actualmente en vigor. Se
declina cualquier responsabilidad por el
incumplimiento de dichas disposiciones.

Cuando la conexidén a la red de alimentacion

se efectua por medio de la toma de corriente:

- poner un enchufe, adecuado a la carga indicada
en la etiqueta, al cable de alimentacién “C”, en
caso de que éste no lo posea (ver fig. 11 - 11/A -
11/B). Conectar los cables segun el esquema de
la fig. 11 - 11/A - 11/B), asegurandose que
correspondan a las siguientes indicaciones:

letra L (fase) = cable color marrén;
letra N (neutro) = cable color azul;

simbolo tierra = = cable color verde-

amarillo.

- El cable de alimentacion debe colocarse de
manera que no pueda alcanzar nunca, en
ningun punto, una temperatura de 90 °C.

- No utilizar reducciones, adaptadores o
desviaciones para la conexion porque pueden
provocar falsos contactos que, a su vez, pueden

G
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ocasionar peligrosos recalentamientos.

- Terminada las instalacion, el enchufe tiene que
ser de facil accesso.

Cuando la conexion se efectua directamente a

la red eléctrica:

- interponer, entre el aparato y la red, un
interruptor unipolar, con abertura minima entre
sus contactos de 3 mm, debidamente
dimensionado para la carga del aparato.

- Recordarse que el cable de tierra no tiene que
ser interrumpido por el interruptor.

- La conexidén eléctrica puede ser protegida con
un interruptor diferencial de alta sensibilidad.

Se recomienda encarecidamente de fijar el cable

de tierra de color verde-amarillo a un sistema de

tierra eficiente.

Antes de efectuar una intervencién cualquier

sobre la parte eléctrica del aparato, es

necesario desconectar absolutamente la
conexion a la red.

ADVERTENCIAS: todos nuestros productos
son conformes a las Normas Europeas y las
enmiendas correspondientes. Por lo tanto el
producto es conforme a los requisitos de las
Directivas Europeas en vigor referidas a:

- compatibilidad electromagnética (EMC);

- seguridad eléctrica (LVD);

- restriccion de uso de ciertas sustancias
peligrosas (RoHS);

- EcoDesign (ERP).

A

Si la instalacion necesitara modificaciones
a la instalacion eléctrica doméstica o si se
presentara una incompatibilidad entre el
enchufe y la clavija del aparato, sera
necesario que se ocupe de la sustitucion
personal cualificado profesionalmente. El
profesional tendra que comprobar,
especialmente, que la seccion de los
cables del enchufe sea adecuada a la
potencia absorbida por el aparato.




INSTALACION
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REGULACIONES

Antes de efectuar cualquier regulacién, hay
que desconectar el equipo.

Una vez terminadas las regulaciones o
prerregulaciones, los sellados deben ser
restaurados por un técnico.

La regulacién del aire primario en nuestros
quemadores no es necesaria.

10) GRIFOS

Regulacion del “Minimo”

- Encender el quemador y poner el mando en
posicién de “Minimo” (llama pequena fig. 1 - 1/A).

- Quitar el mando “M” (fig. 12 - 12/A) del grifo que
esta fijado a presién en la varilla del mismo.

- El by-pass para el ajuste del caudal minimo
puede ser: lado de la llave (Fig. 12) o en el
interior de la barra. En cualquier caso, el ajuste
se accede mediante la insercion de un
destornillador pequefio "D" al lado de la llave
(Fig. 12), o en el agujero "C" dentro de la llave
del gas (Fig. 12/A).

- Gire a la derecha oa la izquierda de bypass
correctamente el ajuste de la llama a la posicion
de alcance limitado.

Se sobreentiende que esta regulaciéon solo
debe efectuarse en los quemadores que
funcionan con G20, mientras que en los
quemadores que funcionan con G30 o G31 el
tornillo debera bloquearse hasta el fondo (en el
sentido de las agujas del reloj).

Lubricacion de las llaves
Si un grifo esta bloqueado, no
forzar y pedir asistencia técnica.

18
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TRANSFORMACIONES

11) SUSTITUCION DE LOS INYECTORES
Los quemadores se pueden adaptar a diferentes
tipos de gas montando los inyectores
correspondientes al gas a disposicion. Para
realizarlo es necesario quitar las cabezas de los
guemadores y con una llave recta “B”, destornillar
lo inyectore “A” (ver fig. 13) y sustituirla con un
inyectore compatible con el gas a disposicion.

Se aconseja bloquear enérgicamente el
inyectore.

Después de haber efectuado las sustituciones,
el técnico debera proceder a la regulaciéon de
los quemadores, tal como descrito en el
parrafo 10, sellar los eventuales 6rganos de
regulacion o preregulacion y aplicar en el
aparato, sustituyendo la anterior, la etiqueta
correspondiente a la nueva regulacion de gas
efectuada en el aparato. Esta etiqueta se
encuentra en la bolsa de los inyectores de
repuesto.

La bolsa que contiene los inyectores y las
etiquetas se suministra con el aparato.
También puede solicitarse a un centro de
asistencia autorizado.

Para mayor comodidad del instalador, a
continuacién se suministra una tabla con las
capacidades, las capacidades térmicas de los
quemadores, el diametro de los inyectores y la
presion que ejercen algunos gases.

DISPOSICION DE LAS BOQUILLAS
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TRANSFORMACIONES

TABLA
PRESIONDE | CAPACIDAD | DIAMETRO |  CAPACIDAD
el Fin GAS EJERCICIO | TERMICA | BOQUILLA |  TERMICA (W)
N° | DENOMINACION mbar gr/h | I/h | 1100 mm | Min. Max. | EEQuemadores
WOK  |G30-BUTANO | 28-30 | 291 100 1800 | 4000
1 DOUBLE  |G31-PROPANO| 37 286 100 1800 | 4000 56,6%
CORONA | G20 - NATURAL 20 381 | 150H3 | 1800 | 4000
, G30-BUTANO | 28-30 | 218 85 800 | 3000
2 RAPIDO  |G31-PROPANO| 37 214 85 800 | 3000 58,8%
G20 - NATURAL 20 286 | 115Y | 800 | 3000
, G30-BUTANO | 28-30 | 127 65 550 | 1750
3 | SEMIRAPIDO |G31-PROPANO| ~ 37 125 65 550 | 1750 58,0%
G20 - NATURAL 20 167 | 982 550 | 1750
G30-BUTANO | 28-30 | 73 50 450 | 1000
4 | AUXILIAR |G31-PROPANO| ~ 37 71 50 450 | 1000 N.A.
G20 - NATURAL 20 95 | 72X 450 | 1000

*De conformidad con el Reglamento N° 66/2014 de la UE que se establecen medidas para la
aplicacion de la Directiva 2009/125/CE, el rendimiento (EEgas quemador) se calculé de acuerdo
con la norma EN 30-2-1 dltima revision con el G-20.
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MANTENIMIENTO

TIPOS Y SECCIONES DE LOS CABLES DE ALIMENTACION

TIPO DE TIPO DE ALIMENTACI()N
PLACA CABLE MONOFASICA
220-240 V~
Plano a gas HO5 RR - F Seccién 3 x 0,75 mm’
Plano mixto con 1 rapida )
placas eléctricas HO5 RR - F Seccion 3 x 1 mm
Plano mixto con 2 rapida HO5 RR - F Seccion 3 x 1.5 mm’

placas eléctricas

Plano eléctrico con 1 rapida HO5RR - F

Seccion 3 x 1 mm’
placa eléctrica eccion 3x 1 mm

Plano eléctrico con 2 rapida ,
placas eléctricas HO5S RR - F Seccion 3 x 1.5 mm

ATENCION!!!

En caso de sustitucion del cable de alimentacion, el instalador debera tener el conductor de tierra
mas largo respecto a los conductores de fase (B) (ver fig. 14) y, ademas, debera respetar las
advertencias indicadas en el parrafo 9.

POTENCIAS DE LOS COMPONENTES ELECTRICOS

Denominaciones POTENCIAS (W) |ECcoccién eéctrica*
@ (cm) (Wh/Ka)
Placas eléctricas rapida 14,5 1500 198,1
Placas eléctricas rapida 18,0 2 000 197,0

*ECcoccion eléctrica: Consumo de energia por kg, calculado de acuerdo con el Reglamento (UE)
66/2014.




DATOS TECNICOS
REPORTADOS EN LA ETIQUETA

DOMINO 1E
(CON 1 RAPIDA PLACA)

TENSION 220 - 240 V~
FREQUENCIA 50/60 Hz
POTENCIA TOTAL 2000 W

DOMINO 2E

(CON 2 RAPIDAS PLACAS)

TENSION 220 - 240 V~
FREQUENCIA 50/60 Hz
POTENCIA TOTAL 3500 W

A

ADVERTENCIA: EL MANTENIMIENTO DEBE
SER REALIZADO SOLO Y EXCLUSIVAMENTE
POR PERSONAL AUTORIZADO.

A

En caso de fallo o rotura del cable, retirelo y no lo
toque. Es mas, debera desenchufar el dispositivo
y no encenderlo. Llame al centro de servicio
técnico autorizado mas cercano para que
solucionen el problema.
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DATOS TECNICOS
REPORTADOS EN LA ETIQUETA

3 FUEGOS (60)
(+ 1 placa rapida @ 145
WOK izquierda)

CATEGORIA: Ily5.

G 30 - BUTANO = 28 - 30 mbar
G 31 - PROPANO = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

Y Qn Gas Natural = 6.75 kW
> Qn GPL = 491 (G30)
> Qn GPL = 482 (G31)

TENSION =220-240V ~
FREQUENCIA = 50/60 Hz

El. nom. poder calorifico 1500W

2 FUEGOS (60)
(+ 1 placa rapida @ 145
+ 1 placa rapida 9 180)

CATEGORIA: Il5.

G 30 - BUTANO = 28 - 30 mbar
G 31 - PROPANO = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

> Qn Gas Natural = 2.75 kW
> Qn GPL = 200 (G30)
> QnGPL = 196 (G31)

TENSION =220-240V ~
FREQUENCIA = 50/60 Hz

El. nom. poder calorifico 3500W

3 FUEGOS (60)
(+ 1 placa rapida @ 145)

CATEGORIA: lly3.

G 30 - BUTANO =28 - 30 mbar
G 31 - PROPANO = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

> Qn Gas Natural = 5.75 kW
> Qn GPL = 418 (G30)
>~ Qn GPL = 411 (G31)

TENSION =220 -240V ~
FREQUENCIA = 50/60 Hz

El. nom. poder calorifico 1500W

2 FUEGOS (60)
(+ 1 placa rapida @ 145
+ 1 placa rapida @ 180)

CATEGORIA: lly3.

G 30 - BUTANO = 28 - 30 mbar
G 31 - PROPANO = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

> Qn Gas Natural = 4.0 kW
> Qn GPL = 291 (G30)
> Qn GPL = 286 (G31)

TENSION =220-240V ~
FREQUENCIA = 50/60 Hz

El. nom. poder calorifico 3500W

4 FUEGOS (75)
(+ 1 placa rapida @ 145)

CATEGORIA: Ily3,

G 30 - BUTANO = 28 - 30 mbar
G 31 - PROPANO = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

> Qn Gas Natural = 7.5 kW
> Qn GPL
> Qn GPL

TENSION =220 -240V ~
FREQUENCIA = 50/60 Hz

4545 (G30)
536 (G31)
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ASISTENCIA TECNICA Y REPUESTOS

Este equipo, antes de dejar la fabrica, ha sido controlado y puesto a punto por personal experto y
especializado, para garantizar los mejores resultados de funcionamiento.

Los repuestos originales se encuentran sélo en nuestros Centros de asistencia Técnica y tiendas
autorizadas.

Cada reparacioén o ajuste que fuera necesario sucesivamente debe ser efectuado con el maximo cuidado
y atencién por parte de personal cualificado.

Por este motivo recomendamos dirigirse al Concesionario que ha efectuado la venta o a nuestro Centro
de Asistencia mas cercano indicando la marca, el modelo, el numero de serie y el tipo inconveniente del
equipo de su propiedad. Dichos datos estan impresos en la etiqueta que se encuentra en la parte inferior
del equipo y en la etiqueta colocada en la caja de embalaje.

Estas informaciones permiten al asistente técnico de proveerse con las piezas de repuestos adecuadas y
garantizar una intervencion rapida y precisa. Se aconseja anotar dichos datos mas abajo para tenerlos
siempre al alcance de la mano:

Y a0
MODELOQ: .....eeivetercseenessseen s
SERIE: ....oeevvtieivssiisivsiiensssssssensssssseensnns

Guarde el Certificado de Garantia o la ficha de
datos técnicos junto con el Manual de
Instrucciones durante la vida del aparato.

Contiene datos técnicos importantes.

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

La directiva proporciona el marco general valido en todo el ambito de la Unién
Europea para la retirada y la reutilizacién de los residuos de los aparatos
eléctricos y electronicos.
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A WARNING: The appliance and its accessible parts become hot
,during use.

Care should be taken to avoid touching heating elements.
Children less than 8 years of age shall be kept away unless
continuously supervised.

This appliance can be used by children aged from 8 years and above
and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge if they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance in a safe way and
understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children without
supervision.

»  WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be
dangerous and may result in fire. NEVER try to extinguish a fire
_ “with water, but switch off the appliance and then cover flame e.g.

with a lid or a fire blanket.

N\ WARNING: Danger of fire: do not store items on the cooking
£_- surfaces.

N\ WARNING: do not use a steam cleaning unit of: stoves, hobs
,and ovens.

N\ WARNING: the hob is not designed to work with an external
timer, or with a remote control system.

A WARNING: Use only hob guards designed by the
,manufacturer of the cooking appliance or indicated by the
manufacturer of the appliance in the instructions for use as
suitable or hob guards incorporated in the appliance. The use of
inappropriate guards can cause accidents.

A\ WARNING: The cooking process has to be supervised. A short
& . term cooking process has to be supervised continuously.




DESCRIPTION OF THE COOKTOP

TIPO: PFZ 02
MOD.: EFX301PT-EFX3011PT

MOD.: EFX 30 1P-EFX 30.1P
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MOD.: EFX 30 2P-EFX 30.1 2P

MOD.: EFX 30 2P T-EFX30.12P T
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16 16 \OCO o
14 15 14 30 M5

This cook top was designed to be used exclusively as a cooking
appliance: any other use (such as heating rooms) is to be considered

improper and dangerous.

26




DESCRIPTION OF THE COOKTOP
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DESCRIPTION OF THE COOKTOP

1 Double crown Wok burner of 4000 W
2 Rapid gas burner of 3000 W
3 Semirapid gas burner of 1750 W
4 Auxiliary gas burner of 1000 W

5 Pan support

6 WOK pan support (only on burner double crown)

7 Burner n° 3 control knob

8 Burner n° 4 control knob

9 Burner n° 2 control knob

10 Burner n° 1 control knob

12 Electric rapid plate @ 14,5 cm of 1500 W
13 Electric rapid plate @ 18,0 cm of 2000 W
14 Electric rapid plate n° 12 control knob

15 Electric rapid plate n° 13 control knob

16 Electric plate ignition warning light

30 Control knob Timer

Attention: this appliance has been manufactured for domestic use only and it employment by
private person.

To use the WOK pan support on ultra rapid
gas burner only.

Put it on the ultra rapid pan support and
make sure of the stability (see fig. A).
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DESCRIPTION OF THE COOKTOP

1) BURNERS

A diagram is screen-printed above each knob on

the front panel. This diagram indicates to which

burner the knob in question corresponds. After

having opened the gas mains or gas bottle tap,

light the burners as described below:

- manual ignition

Push and turn the knob corresponding to the

required burner in an anticlockwise direction until it

reaches the full on position (large flame fig. 1 -

1/A), then place a lighted match near the burner.

- Automatic electrical ignition

Push and turn the knob corresponding to the

required burner in an anticlockwise direction until it

reaches the full on position (large flame fig. 1 -

1/A), then depress the knob.

- Lighting burners equipped with flame failure
device

The knobs of burners equipped with flame failure

device must be turned in an anticlockwise direction

until they reach the full on position (large flame

fig. 1 - 1/A) and come to a stop. Now depress the

knob in question and repeat the previously

indicated operations.

Keep the knob depressed for about 10 seconds

once the burner has ignited.

In the event of the Burner flames being
accidentally extinguished, turn off the burner
control and do not attempt to re-ignite the
burner for a least 1 minute.

HOW TO USE THE BURNERS

Bear in mind the following indications in order to

achieve maximum efficiency with the least possible

gas consumption:

- use adequate pans for each burner (consult the
following table and fig. 2).

- When the pan comes to the boil, set the knob to
the reduced rate position (small flame fig. 1 - 1/A).

front controls

Closed position &

Full on position @

Reduced rate
position

FIG. 1
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ST ratings W) inom
Double crown 4000 24 + 26
Rapid 3000 20 = 22
Semirapid 1750 16 + 18
Auxiliary 1000 10 + 14

- Always place a lid on the pans.
- Use only pan with a flat bottom and in thick
metal.

WARNINGS:

- burners with flame failure device may only be
ignited when the relative knob has been set to
the Full on position (large flame fig. 1 - 1/A).

- Matches can be used to ignite the burners in
a blackout.

- Never leave the appliance unattended when
the burners are being used. Make sure there
are no children in the near vicinity.
Particularly make sure that the pan handles
are correctly positioned and keep a check on
foods requiring oil and grease to cook since
these products can easily catch fire.

- Never use aerosols near the appliance when it
is operating.

- If the built-in cooktop has a lid, any spilt food
should be immediately removed from this
before it is opened. If the appliance has a
glass lid, this could shatter when the cooktop
becomes hot. Always switch off all the
burners before closing the lid.

- Containers wider than the unit are not
recommended.

side controls

Reduced rate
position

Closed
position u

*

Full on position =

FIG. 1/A



USE

s WARNINGS AND ADVICE FOR THE USER:
\ - use of a gas cooking appliance produces heat and moisture in the room in which it is
installed. The room must therefore be well ventilated by keeping the natural air vents
‘clear (fig. 3) and by activating the mechanical aeration device (suction hood or electric
fan fig. 4 and fig. 5).

- Intensive and lengthy use of the appliance may require additional ventilation. This can be
achieved by opening a window or by increasing the power of the mechanical exhausting system
if installed.

- Do not attempt to change the technical characteristics of the product because it can be
dangerous.

- If you should not to use this appliance any more (or replace an old model), before disposing of it,
make it inoperative in conformity with current law on the protection of health and the prevention
of environmental pollution by making its dangerous parts harmless, especially for children who
might play on an abandoned appliance.

- Do not touch the appliance with wet or damp hands or feet.

- Do not use the appliance barefoot.

- The manufacturer will not be liable for any damage resulting from improper, incorrect or
unreasonable use.

- During, and immediately after operation, some parts of the cook top are very hot: avoid touching
them.

- After using the cook top, make sure that the knob is in the closed position and close the main
tap of the gas supply or gas cylinder.

- If the gas taps are not operating correctly, call the Customer Care Department.

- The appliance must not be operated with an external timer or a separate remote-control system.

iml
(e o
Warning:
during operation the work surfaces of the
S cooking area become very hot: keep children
f ) away!

FIG. 2

(*) AIR INLET: SEE INSTALLATION CHAPTER (PARAGRAPHS 6 AND 7)

=== S===Y

() (*) (%)

FIG. 3 FIG. 4 FIG. 5
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USE

2) SWITCHING ON THE ELECTRIC

PLATES

The hobs may be equipped with two rapid plates
indicated by a red mark. The plates are controlled
by a 7 - position switch (see fig. A - B - C). Switch
on the plates by turning the knob to the required
position.

A diagram is screen-printed on the front panel.
This diagram indicates to which electric plate the
knob in question corresponds (see fig. A- B - C).
A red warning light will come on to indicate that the
plate has been ignited.

A purely indicative plate regulation chart is given
below.

TIMER

Timer allows to heating elements to turn off
automatically by acoustic warning. It can be used
also as timer (without turning off) and can be set
for a period of max. 60 minutes (see fig. D).

NORMAL AND HEAT POSSIBLE COOKING
RAPID PLATE | INTENSITY PROCESSES PCZJ 6075

0 Off

To dissolve butter, chocolate, etc..
1 Weak To heat small amounts of liquid.

O

To heat larger amounts of liquid. To
2 Low prepare cremes and suces requiring

long slow cooking times.

To thaw frozen foods and prepare n
3 Slow stews, heat to boiling point or

simmer.

Fig. A
: To heat foods to boiling point. To

4 Medium brown delicate meats and fish. 0

For escalopes and steaks. To
o Strong simmer large amounts of food.

. To bring large amounts of liquid to the
6 High boil. For frying.
PFZ 02
i D




USE

WARNINGS:

when the plate is switched on for the first time, or
if it has remained unused for a long period, it
should be dried for 30 minutes on switch position
n° 1. This will eliminate any moisture that may
have been absorbed by the insulating material.

To correctly use the appliance, remember:

- to place a pan on the plate before switching it on.

- To always use pans with flat and very thick
bottoms (see fig. E).

- To never use pans that are smaller than the plate
diameters.

- To dry the bottom of the pan before placing it on
the plate.

- Never leave the appliance unattended when the
plates are being used. Particularly make sure that
the pan handles are safely positioned and keep
a check on foods requiring oil and grease to
cook, since these products can easily catch fire.

- The plates will remain hot for a period of time
after use. Never touch them with the hands or
other objects in order to prevent burns.

- Immediately disconnect the appliance from the
electricity main if cracks are noted on the
surfaces of the plates.

CORRECT USE OF THE ELECTRIC PLATES

When using the electric plates, you must:

eabsolutely not operate them empty (without a
container);

etry not to pour liquids on the plates when
they are hot;

ecook with a cover whenever possible to save
electricity;

ean indicator light near the knob shows when
the electric plates are turned on.

HX

Never cook food directly
on the electric plates but
in a pot or

always
container.

XA X

Fig. E

In order to cook with the heating element
efficiently using the least amount of energy,
use: thick, flat-bottomed pots of a width
suited to that of the heating element (see
picture). Cook with the lid on to also save
energy. Turn down the heating element

when it reaches boiling point.




CLEANING

IMPORTANT:

always disconnect the appliance from the gas
and electricity mains before carrying out any
cleaning operation.

3) COOKTOP

Periodically wash the cooktop, pan support, the
enamelled burner caps “A”, “B” and “C” and the
burner heads "T" (see fig. 6/A - 6/B) with lukewarm
soapy water. They should also be cleaned plugs
"AC" and flame detection "TC" (see fig. 6/A).
Clean them gently with a small nylon brush as
shown (see fig. 6) and allow to dry fully.

Do not wash in the dishwasher.

Following this, all parts should be thoroughly
rinsed and dried. Never wash them while they are
still warm and never use abrasive powders.

Do not allow vinegar, coffee, milk, salted water,
lemon or tomato juice from remaining in contact
with the enamelled surfaces for long periods of
time.

Ac\%i %/TC
FIG. 6/A

WARNINGS:

comply with the following instructions, before

remounting the parts:

echeck that burner head slots “T” (fig. 6/A)
have not become clogged by foreign bodies.

eCheck that enamelled burner cap “A”, “B”
and “C” (fig. 6/A - 6/B) have correctly
positioned on the burner head. It must be
steady.

e The exact position of the pan support is
established by the rounded corners, which
should be set towards the side edge of the
cooktop.

eDo not force the taps if they are difficult open
or close. Contact the technical assistance
service for repairs.

eTo keep in good condition the electric irons
should be treated with appropriate cleaning
products and prevent rust.

eDon’t use steam jets for the equipment
cleaning.

eBurned food on an electric plate must be
removed dry.

e After use, pour a little lukewarm oil on the
plate and wipe it with a cloth.

Note:
continuous use could cause the burners to
change colour due to the high temperature.
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INSTALLATION

TECHNICAL INFORMATION
FOR THE INSTALLER

Installation, adjustments of controls and
maintenance must only be carried out by a
qualified engineer.

The appliance must be correctly installed in
conformity with current law and the
manufacturer's instructions.

Incorrect installation may cause damage to
persons, animals or property for which the
Manufacturer shall not be considered responsible.
During the life of the system, the automatic
safety or regulating devices on the appliance
may only be modified by the manufacturer or by
his duly authorized dealer.

\ IMPORTANT:
. a perfect installation, adjustment or
é transformation of the cook top to

use other gases requires a
QUALIFIED INSTALLER: a failure to follow
this rule will void the warranty.

4) INSTALLING THE HOT PLATE

Check that the appliance is in a good condition after
having removed the outer packaging and internal
wrappings from around the various loose parts. In
case of doubt, do not use the appliance and contact
qualified personnel.

Never leave the packaging materials (cardboard,
bags, polystyrene foam, nails, etc.) within
children’s reach since they could become
potential sources of danger.

The measurements of the opening made in the top of
the modular cabinet and into which the cooktop will be
installed are indicated in either fig. 7. Always comply
with the measurements given for the hole into which
the appliance will be recessed (see fig. 7 and 8).

The prospective walls (left or right) that exceed the
working table in height must be at a minimum
distance from the cutting as mentionned both in
the columns “E” of the scheme.

The appliance belongs to class 3 and is
therefore subject to all the provisions
established by the provisions governing such
appliances.

COMPLY WITH THE DIMENSIONS (mm)

Min. 70 mm
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A B C D E F
(30) 282 482 59 59 300 min. 70 min.
(60) 553 473 63.5 63.5 100 min. 70 min.
(75) 553 473 63.5 63.5 | 173.5 min. 70 min.
300 min.




INSTALLATION

5) FIXING THE HOT PLATE

The cooktop has a special seal which prevents

liquid from infiltrating into the cabinet. Strictly

comply with the following instructions in order to
correctly apply this seal:

- take off all the movable parts of the hob.

- Detach the seals from their backing, checking
that the transparent protection still adheres to the
seal itself.

- Overturn the cooktop and correctly position seal
“‘E” (fig. 9) under the edge of the cooktop itself,
so that the outer side of the seal perfectly
matches the outer perimetral edge of the
cooktop. The ends of the strips must fit together
without overlapping.

- Evenly and securely fix the seal to the cooktop,
pressing into place with the fingers and remove
the strip of protective paper from the seal and set
the plate into the hole made in the cabinet.

- Fix the hob with the proper brackets “S” and fit
the prominent part into the porthole “H” on the
bottom; turn the screw “F” until the bracket “S”
stick on the top (fig. 10).

FIG. 9
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- In order to avoid accidental touch with the
overheating bottom of the hob, during the
working, is necessary to put a wooden insert,
fixed by screws, at a minimum distance of 70
mm from the top (see fig. 7).




INSTALLATION

IMPORTANT INSTALLATION
INSTRUCTIONS

The installer should note that the appliance
that side walls should be no higher than the
hot plate itself. Furthermore, the rear wall, the
surfaces surrounding and adjacent to the
appliance must be able to withstand a
temperature of 90 °C.
The adhesive used to stick the plastic laminate
to the cabinet must be able to withstand a
temperature of not less than 150 °C otherwise
the laminate could come unstuck.
The appliance must be installed in compliance
with BS 6172 1990, BS 5440 part. 2 1989 and
BS 6891 1988.
This appliance is not connected to a device
able to dispose of the combustion fumes. It
must therefore be connected in compliance
with the above mentioned installation
standards. Particular care should be paid to
the following provisions governing ventilation
and aeration.

6) ROOM VENTILATION

To ensure correct operation of the appliance, it is
important to ensure that the room where the hot plate
is installed has sufficient ventilation, as set out in BS
5440 part 2. 1989. See table below.

Min. size of
vent sq. cm.

Volume of room
cubic metres

Type of appliance Openable window
or alternative
method of
venting to the
outside

yes

Domestic 5 100
ovens
hotplates or
any
combinations

5t0 10 50 yes

1110 20
20 and above

nil
nil

yes
yes

Natural air flow must enter directly through
permanent openings in the walls of the room in
question. These must open towards the outside and
possess a minimum section of 100 cm?® see fig. 3). It
must be impossible to obstruct these openings.
Indirect ventilation with air drawn from adjacent
rooms is permitted in strict compliance with the
provisions in force.

CAUTION: if the burners of the cooking top are
without safety thermocouple, the ventilation
outlet must have a minimum 200 cm? section.
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7) LOCATION AND AERATION

Gas cooking appliances must always dispose of their
combustion fumes through hoods. These must be
connected to flues, chimneys or straight outside (see
fig. 4). If it is not possible to install a hood, an electric
fan can be installed on a window or on a wall facing
outside (see fig. 5). This must be activated at the
same time as the appliance, so long as the
specifications in the provisions in force are strictly
complied with.

8) GAS CONNECTION

Before connecting the appliance, check that the
values on the data label affixed to the underside
of the hot plate correspond to those of the gas
mains in the home.

A label on the appliance indicates the regulating
conditions: type of gas and working pressure.

WARNING:

a gas hot plate can only be connected by a CORGI
Registered engineer.

Installations should be carried out in accordance with
BS 6891 1988 and must comply with the Gas Safety
Regulations.

All hot plate installations must include an isolation
tap.

GAS PRESSURE TEST

Some hot plates models have a test point fitted

under the control panel, to conduct a gas pressure

test proceed as follows:

- turn off the gas supply.

- Remove screw in the pressure test point, place
test gauge connecting tube on test point.

- Fit a burner ring and cap onto burner assembly,
replace control knob onto corresponding control
tap for the burner.

- Turn on gas and ascertain working pressure.

After test, turn off control tap, turn off gas supply,

disconnect test gauge connecting tube.

Replace the test point screw, turn gas back on and

test for soundness. Reassemble the hotplate.

IMPORTANT:

the appliance complies with the provisions of the
following CEE Directives:

2009/142 regarding gas safety.



INSTALLATION

9) ELECTRICAL CONNECTION

X\ /MPORTANT: the appliance must
y be installed following the
. "manufacturer’s instructions. The
manufacturer will not be liable for injury to
persons or animals or property damage
caused by an incorrect installation.

The electrical connections of the appliance
must be carried out in compliance with the
provisions and standards in force.

Before connecting the appliance, check that:

- the voltage matches the value shown on the
specification plate and the section of the wires of
the electrical system can support the load, which
is also indicated on the specification plate.

- The electrical capacity of the mains supply and
current sockets suit the maximum power rating of
the appliance (consult the data label applied to
the underside of the cooktop).

- The socket or system has an efficient earth
connection in compliance with the provisions and
standards in force. The manufacturer declines all
responsibility for failing to comply with these
provisions.

When the appliance is connected to the

electricity main by a socket:

- apply to the input cable “C”, if unprovided
(see fig. 11 - 11/A - 11/B) a normalized plug
adequate to the load indicated in the
identification label. Connect the cables according
to the scheme of fig. 11 - 11/A - 11/B, making
sure to respect the undermentioned
respondences:

Letter L (live) = brown wire;

Letter N (neutral) = blue wire;
Earth symbol + = green - yellow wire.

- The power supply cable must be positioned so
that no part of it is able to reach an temperature
of 90 °C.
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- Never use reductions, adapters of shunts for
connection since these could create false
contacts and lead to dangerous overheating.

- The outlet must be accessible after the built-in.

When the appliance is connected straight to

the electricity main:

install an omnipolar circuit-breaker between the

appliance and the electricity main. This circuit-

breaker should be sized according to the load
rating of the appliance and possess a minimum

3 mm gap between its contacts.

Remember that the earth wire must not be

interrupted by the circuit-breaker.

The electrical connection may also be protected

by a high sensitivity differential circuit- breaker.

You are strongly advised to fix the relative yellow-

green earth wire to an efficient earthing system.

Before performing any service on the electrical

part of the appliance, it must absolutely be

disconnected from the electrical network.

WARNINGS:

all our products are conform with the

European Norms and relative amendments.

The product is therefore conform with the

requirements of the European Directivesin

force relating to:

- compatibility electromagnetic (EMC);

- electrical security (LVD);

- restriction of use of certain hazardous
substances (RoHS);

- EcoDesign (ERP).

#N. If the installation requires

: modifications to the home's

electrical system or if the socket

is incompatible with the appliance's plug,

have changes or replacements performed

by professionally-qualified person. In

particular, this person must also make

sure that the section of the wires of the

socket is suitable for the power absorbed
by the appliance.




INSTALLATION

60/75 cm.

9]

D 1 e
o

FIG. 11/A

30 cm.
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FIG. 11/B




ADJUSTMENTS

Always disconnect the appliance from the
electricity main before making any
adjustments.

All seals must be replaced by the technician at
the end of any adjustments or regulations.

Our burners do not require primary air
adjustment.

10) TAPS

“Reduced rate” adjustment

- Switch on the burner and turn the relative knob
to the “Reduced rate” position (small flame
fig. 1 - 1/A).

- Remove knob “M” (fig. 12 and 12/A) of the tap,
which is simply pressed on to its rod. The by-pass
for minimal rate regulation can be: beside the tap
(fig. 12) or inside the shaft. In any case, to access
to regulation, it can be done trought the insertion
of a small screwdriver “D” beside the tap (fig. 12)
or in the hole “C” inside the shaft of the tap
(fig 12/A). Turn the throttle screw to the right or left
until the burner flame has been adequately
regulated to the “Reduced rate” position.

The flame should not be too low: the lowest small
flame should be continuous and steady. Re-
assemble the several components.

It is understood that only burners operating
with G20 gas should be subjected to the above
mentioned adjustments. The screw must be
fully locked when the burners operate with G30
or G31 gas (turn clockwise).

TAPS LUBRIFICATION
Should a tap being blocked, do not
force and ask for Technical

Assistance.
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FIG. 12/A



CONVERSIONS

11) REPLACING THE INJECTORS

The burners can be adapted to different types of gas by
installing injectors suited to the type of gas required. To
do this, first remove the burner tops using a wrench “B”.
Now unscrew injector “A” (see fig. 13) and fit a injector
corresponding to the type of gas required.

It is advisable to tighten the injector in place.

After the injectors have been replaced, the burners
must be regulated as explained in paragraphs 10.
The technician must reset any seals on the
regulating or pre-regulating devices and affix the
label corresponding to the new gas regulation on
the appliance instead of the already existing one.
This label is supplied in the packet containing the
spare injectors.

The envelope with the injectors and the labels can
be included in the kit, or at disposal to the

authorized Customer Care Department.

For the sake of convenience, the nominal rate chart also
lists the heat inputs of the burners, the diameter of the
injectors and the working pressures of the various types
of gas.

BURNER ARRANGEMENT ON THE HOT PLATE
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CONVERSIONS

TABLE
BURNERS NORMAL NORMAL INJECTOR | NOMINAL HEAT
GAS PRESSURE RATE DIAMETER INPUT (W)
No. | DESCRIPTION mbar gr’h /h | 1100 mm Min. | Max. | E.E GasBumer

wok | & 30-BUTANE 28-30 | 291 100 1800 | 4000

T | Double crown | 2 1 - PROPANE 37 286 100 1800 | 4000 56,6 %
G 20 - NATURAL 20 381 150 H3 1800 | 4000
G 30 - BUTANE 28-30 218 85 800 3000

2 RAPID G 31 - PROPANE 37 214 85 800 3000 58,8 %
G 20 - NATURAL 20 286 115Y 800 3000
G 30 - BUTANE 28 - 30 127 65 550 | 1750

3 SEMIRAPID |G 31 - PROPANE 37 125 65 550 1750 58,0 %
G 20 - NATURAL 20 167 987 550 1750
G 30 - BUTANE 28 - 30 73 50 450 | 1000

4 AUXILIARY |G 31-PROPANE 37 71 50 450 1000 N.A.

G 20 - NATURAL 20 95 72 X 450 1000

*In accordance with Regulation No. 66/2014 EU measures for the implementation of Directive2009/125/EC, the
performance (EEgas burner) was calculated according to EN 30-2-1 last review with the G20.

A

WARNING: MAINTENANCE MUST ONLY BE
PERFORMED BY AUTHORISED PERSONS.
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SERVICING

CABLE TYPES AND SECTIONS

TYPE OF TYPE OF SINGLE - PHASE
HOT PLATE CABLE POWER SUPPLY

Gas hot plate HO5 RR - F Section 3 x 0,75 mm’
Mixed hot plate with 1 rapid HO5 RR - F Section 3 x 1 mm’

electric plate

Mixed hot plate with 2 rapid HO5 RR - F

. 2
electric plate Section 3 x 1.5 mm

Electric hot plate with 1 rapid HO5RR - F

. 2
electric plate Section 3 x 1 mm

Electric hot plate with 2 rapid HO5RR - F

. 2
electric plate Section 3 x 1.5 mm

ATTENTION!!!
If the power supply cable is replaced, the installer should leave the ground wire longer (B) than the
phase conductors (fig. 14) and comply with the recommendations given in paragraph 9.

POWER RATINGS OF THE ELECTRICAL COMPONENTS

D inati POWER (W ECelectric cooking*
enomination & (cm) (W) (Wh/Kg)
Rapid electric plate 14,5 1500 198,1
Rapid electric plate 18,0 2 000 1970

*ECelectric cooking: Energy consumption per kg calculated according to Regulation (EU)
66/2014.
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TECHNICAL DATA ON THE DATA LABEL

DOMINO 1E
(WITH 1 RAPID PLATE)
VOLTAGE 220 - 240 V~
FREQUENCY 50/60 Hz
TOTAL RATING 2000 W
DOMINO 2E
(WITH 2 RAPID PLATE)
VOLTAGE 220 - 240 V~
FREQUENCY 50/60 Hz
TOTAL RATING 3500 W

In case of failure or cut in the cable, please move
away from the cable and do not touch it. Moreover
the device must be unplugged and not switched on.
Call the nearest authorized service center to fix the
problem.
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TECHNICAL DATA ON THE DATA LABEL

3 BURNERS (60)
(+ 1 Rapid plate @ 145
WOK sx)

CATEGORY: lly3,

G 30 - BUTANE = 28 - 30 mbar
G 31 - PROPANE = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

¥ Qn Gas Natural = 6.75 kW
¥ Qn GPL = 491 (G30)
> Qn GPL = 482 (G31)

VOLTAGE =220-240V ~
FREQUENCY = 50/60 Hz

Pot. Nom. El. Rating 1500W

2 BURNERS (60)
(+ 1 Rapid plate @ 145
+ 1 Rapid plate @ 180)

CATEGORY: Il,y3.

G 30 - BUTANE = 28 - 30 mbar
G 31 - PROPANE = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

> Qn Gas Natural = 2.75 kW
>~ Qn GPL = 200 (G30)
2 Qn GPL = 196 (G31)

VOLTAGE =220-240V ~
FREQUENCY = 50/60 Hz

Pot. Nom. El. Rating 3500W

3 BURNERS (60)
(+ 1 Rapid plate @ 145)

CATEGORY: Ily3,

G 30 - BUTANE = 28 - 30 mbar
G 31 - PROPANE = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

>~ Qn Gas Natural =5.75 kW
> Qn GPL = 418 (G30)
2 Qn GPL = 411 (G31)

VOLTAGE =220-240V ~
FREQUENCY = 50/60 Hz

Pot. Nom. El. Rating 1500W

2 BURNERS (60)
(+ 1 Rapid plate @ 145
+ 1 Rapid plate @ 180)

CATEGORY: lly3,

G 30 - BUTANE = 28 - 30 mbar
G 31 - PROPANE = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

> Qn Gas Natural = 4.0 kW
> Qn GPL = 291 (G30)
> Qn GPL = 286 (G31)

VOLTAGE =220-240V ~
FREQUENCY = 50/60 Hz

Pot. Nom. El. Rating 3500W

4 BURNERS (75)
(+ 1 Rapid plate @ 145)

CATEGORIA: Ily5,

G 30 - BUTANe =28 - 30 mbar
G 31 - PROPANe = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

> Qn Gas Natural = 7.5 kW
> Qn GPL = 4545 (G30)
> Qn GPL = 536 (G31)

VOLTAGE =220-240V ~
FREQUENCY = 50/60 Hz

Pot. Nom. El. Rating 1500W
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TECHNICAL ASSISTANCE AND SPARE PARTS

Before leaving the factory, this appliance will have been tested and regulated by expert and specialized
personnel in order to guarantee the best performances.

Any repairs or adjustments which may be subsequently required may only be carried out by qualified
personnel with the utmost care and attention.

For this reason, always contact your Dealer or our nearest After Sales Service Center whenever repairs or
adjustments are required, specifying the type of fault and the model of the appliance in your possession.
Please also note that genuine spare parts are only available from our After Sales Service Centers and
authorized retail outlets.

The above data are printed on the data label put on the inferior part of the appliance and on the packing
label.

The above informations give to the technical assistant the possibility to get fit spare parts and a heaven-sent
intervention. We suggest to fill the table below.

LY o RN
(0 ] = U
SERIES: ..ooeeeiisttesissstessssssse s sssss s s s nsanns

Keep the Warranty Certificate or the sheet of technical
data with the Instructions Handbook during the
appliance life. It contains important technical data.

This appliance is marked according to the European directive 2002/96/EC on
Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

This guideline is the frame of a European-wide validity of return and recycling on
Waste Electrical and Electronic Equipment.
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A AVERTISSEMENT: L'appareil et ses éléments accessibles
y deviennent chauds durant l'utilisation.

Prenez soin d’éviter tout contact avec les éléments chauffants. Les
enfants de moins de 8 ans ne doivent jamais s’approcher de I'appareil
sans étre constamment supervisés. L'appareil peut étre utilisé par des
enfants de plus de 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou des personnes
dépourvues d’expérience et de connaissances spécifiques a condition
qu’il soient supervisés ou qu’ils aient recu des directives pour
I'utilisation de I'appareil dans des conditions de sécurité et compris les
dangers. Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Les enfants
ne doivent pas effectuer sans supervision les opérations de nettoyage
et d’entretien par l'utilisateur.

A AVERTISSEMENT: |l est dangereux de laisser des produits gras
A ou de l'huile cuire sur la table de cuisson sans surveillance, cela
pourrait déclencher un incendie. En cas d’incendie, n’essayez
JAMAIS de I'éteindre avec de I'eau: mettez I'appareil hors tension et
étouffez la flamme, par exemple avec un couvercle de casserole ou une
couverture anti-incendie.

ﬁ AVERTISSEMENT: Risque d’incendie: ne laissez jamais aucun
: -objet sur les surfaces chauffantes.

A AVERTISSEMENT: Si la surface est félée, mettez I'appareil hors
4 tension pour éviter tout risque d’électrocution.

A AVERTISSEMENT: Si la surface est fissurée, passer de I|'appareil
4 pour éviter tout risque de choc électrique.

» AVERTISSEMENT: I'appareil ne doit pas étre utilisé pour le
AL\ nettoyage a la vapeur des cuisiniéres, plaques de cuisson et
fours.

A AVERTISSEMENT: I'appareil n’a pas été concu pour étre
y .commandé par l'intermédiaire d’'une minuterie externe ou un
systéme de commande a distance indépendant.

A\ AVERTISSEMENT: N'’utilisez que les protections prévues et
&=a incorporé dans les taques par le fabriquant des appareils de
cuisson ou conseiller par celui-ci dans ses manuels d’utilisation.
L'utilisation de protections inapproprié peuvent causés des accidents.

N\ AVERTISSEMENT: Le processus de cuisson doit étre surveillé.
4 Un processus de cuisson court doit étre surveillé constamment.




DESCRIPTION DES TABLES DE CUISSON

TIPO: PFZ 02

MOD.: EFX 30 1P-EFX 30.1 1P | MOD.: EFX301P T-EFX30.11P T

13
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16

15

16

13 @
O O

30 15

MOD.: EFX 30 2P-EFX 30.1 2P | MOD.: EFX302P T-EFX3012P T

13

16

14

15

13

12
16
14~ 30 15

Chaque plaque de cuisson a été congue pour étre utilisée uniquement
comme appareil de cuisson: tout autre emploi (tel que le chauffage des
piéces) doit étre considéré inadapté et dangereux.

A
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DESCRIPTION DES TABLES DE CUISSON
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DESCRIPTION DES TABLES DE CUISSON

Braleur double couronne WOK de 4000 W
Brdleur rapide de 3000 W
Braleur semi-rapide de 1750 W
Braleur auxiliaire de 1000 W
Grille

WOK grille (uniquement sur le brilleur double couronne)

Bouton de commande du brdleur n° 3

Bouton de commande du brdleur n° 4

9 Bouton de commande du brlleur n® 2

10 Bouton de commande du brdleur n° 1

12 Foyer électrique rapide @ 14,5 cm de 1500 W
13 Foyer électrique rapide @ 18,0 cm de 2000 W
14 Bouton de commande du foyer électrique n° 12

15 Bouton de commande du foyer électrique n° 13

16 Voyant pour indiquer l'insertion de la plaque

30 Bouton de commande du TIMER

0 N O Ok WON -

Attention: cet appareil a été congu pour I’emploi domestique, dans habitat domestiques et de part
de sujets privés.

N’utilisez la grille WOK que sur le brialeur
ultrarapide.

Montez-la sur la grille du brileur ultrarapide,
en vérifiant sa stabilite (voir fig. A).
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UTILISATION

1) BRULEURS

Sur le bandeau de commande on a réalisé en
serigraphie, sous chaque braleur, un schéma
indiquant a quel brdleur correspond le bouton. Aprés
avoir ouvert le robinet du gaz ou de la bouteille de
gaz, allumer les brdleurs en suivant la description ci-
apres:

- Allumage électrique

Enfoncer et tourner dans le sens inverse des aiguilles
d’'une montre le bouton correspondant au brdleur a
utiliser, 'amener sur la position Maximum (grande
flamme fig. 1 - 1/A) puis enfoncer et relacher le
bouton d’allumage.

- Allumage électrique automatique

Enfoncer et tourner dans le sens inverse des aiguilles
d’'une montre le bouton correspondant au brdleur a
utiliser, 'amener sur la position Maximum (grande
flamme fig. 1 - 1/A) puis enfoncer le bouton a fond.

- Allumage des brileurs dotés d’un
thermocouple de sécurité

Avec les brlleurs dotés d’un thermocouple de
sécurité, il faut tourner dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre le bouton correspondant au
braleur a utiliser, 'amener sur la position Maximum
(grande flamme fig. 1 - 1/A) jusqu’a entendre un léger
déclic puis enfoncer le bouton et répéter les
opérations indiquées préecedemment.

Lorsque l'allumage a eu lieu, maintenir le bouton
enfoncé pendant 10 secondes environ.

COMMENT UTILISER LES BRULEURS

Pour obtenir le rendement maximal avec une

consommation minimale de gaz, il est utile de

rappeler les points suivants:

- utiliser pour chaque bri0leur des casseroles
adéquates (voir le tableau suivant et la fig. 2).

- Lorsque I'ébullition a été atteinte, amener le bouton
sur la position Minimum (petite flamme fig. 1 - 1/A).

- Toujours utiliser des casseroles avec un couvercle.

- Utilisez seulement récipients avec fond plat.

commandes a lI'avant

Position fermée

Position de distribution (ﬁ
maximale de gaz ;;

Position de distribution
minimale de gaz

FIG. 1
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Brileurs Puissances W @ Casseroles (cm)
Double couronne 4000 24 + 26
Rapide 3000 20 + 22
Semi-rapide 1750 16 + 18
Auxiliaire 1000 10 = 14
AVERTISSEMENTS:

-on ne peut procéder a I’'allumage des
brileurs dotés d’un thermocouple de sécurité
que lorsque le bouton est sur la position
Maximum (grande flamme fig. 1 - 1/A).

- En cas de coupure de courant, on peut
allumer les brileurs avec des allumettes.

- Durant l'utilisation des brileurs, ne pas
laisser 'appareil sans surveillance et en
éloigner les enfants. S’assurer en particulier
que les poignées des casseroles sont
correctement positionnées et surveiller la
cuisson des aliments qui requiérent des
huiles et des graisses car elles sont
facilement inflammables.
Ne pas utiliser de spray a proximité de
I'appareil lorsqu’il est en fonction.
Si la table de cuisson est dotée d’un
couvercle, avant de le soulever, éliminer tous
les résidus d’aliments qui ont débordé sur la
surface. Si I'appareil est doté d’un couvercle
en verre, ce dernier peut éclater lorsqu’il est
chauffé. Eteindre et laisser refroidir tous les
brileurs avant de refermer le couvercle.

- On conseille d’utiliser des récipients qui
dépassent du bord du plan de cuisson.

commandes latérales

Position de distribution
0 minimale de gaz

Position
fermée

*()
Position de distributio;
maximale de gaz

FIG. 1/A



UTILISATION

o AVERTISSEMENTS ET CONSEILS D’UTILISATION:
- l'utilisation d’un appareil de cuisson au gaz produit de la chaleur et de I’humidité dans
la piéce ou il est installé. Il est donc nécessaire d’assurer une bonne aération de la piéce
‘en veillant a ne pas obstruer les ouvertures pour la ventilation naturelle (fig. 3) et en
mettant en marche le dispositif mécanique d’aération (hotte aspirante ou électro-
ventilateur fig. 4 et fig. 5).

- En cas d’utilisation intensive ou prolongée de I'appareil, une aération supplémentaire peut
s’avérer nécessaire, comme par exemple I'ouverture d’'une fenétre, ou bien une aération plus
efficace en augmentant la puissance de I’aspiration mécanique si elle est prévue.

- Ne jamais tenter de modifier les caractéristiques techniques du produit: cela pourrait s’avérer
dangereux.

- Si vous décidez de ne plus utiliser I'appareil (ou de remplacer un ancien modéle) avant de le
porter a la démolition, il est recommandé de le rendre inutilisable comme le prévoient les
réglementations en vigueur en matiére de protection de la santé et de pollution de
I'environnement.

- Pour ce faire, il faut rendre inoffensives les parties dangereuses, spécialement pour les enfants,
qui pourraient vouloir jouer avec I'appareil hors d’usage.

- Ne pas toucher I’'appareil avec les mains ou les pieds mouillés ou humides.

- Ne pas utiliser I'appareil avec les pieds nus.

- Le fabricant ne peut étre tenu pour responsable d’éventuels dommages imputables a des
emplois incorrects, erronés ou irraisonnables.

- Pendant le fonctionnement, ou immédiatement apreés, certaines parties de la plaque de cuisson
atteignent des températures trés élevées: ne pas y toucher.

- Aprés avoir utilisé la plaque de cuisson, s'assurer que I'index des boutons soit en position de
fermeture et fermer le robinet principal du conduit de gaz ou le robinet de la bouteille.

- En cas de problémes de fonctionnement des robinets de gaz, appeler le Service aprés-vente.

D 7l‘
(e o y

Attention: pendant le fonctionnement, le plan
() de travail chauffe trés fort a I’endroit de la

cuisson: garder les enfants a distance de
sécurite!

FIG. 2

(*) ENTREE D’AIR: VOIR CHAPITRE INSTALLATION (PARAGRAPHES 6 ET 7)

— =

() (") (%)

FIG. 3 FIG. 4 FIG. 5
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UTILISATION

2) MISE EN SERVICE DE PLAQUE
ELECTRIQUE

Le table de cuisson mixte est équipé d'une plaque
électrique normale ou rapide commandé par de
commutateur a 7 positions (voir fig. A - B - C).
Pour le allumer il suffit de tourner la manette sur la
position désirée. Au-dessus de chague manette,
sur le bandeau, est sérigraphié un schéma
indiquant la plaque correspondante (voir fig. A- B -
C). Un voyant rouge signale le fonctionnement de

Voir ci-aprés le tableau d'utilisation de plaque
fourni uniquement a titre indicatif.

TIMER

Timer permet a des éléments de chauffage pour
qu'il s'éteigne automatiquement par signal sonore.
Il peut étre utilisé également en tant que timer
(sans mise hors tension) et peut étre réglé pour
une durée de max. 60 minutes (voir fig. D).

plaque.

PLAQUE INTENSITE CUISSONS
NORMALE | DE CHALEUR REALISABLES
OU RAPIDE
PCZJ 6075
0 Faible
Pour faire fondre du beurre, du
1 Doux chocolat, etc.; pour chauffer de
petites quantités de liquide.
Pour chauffer de plus grandes
2 Moyen quantités de liquide; pour préparer
des créemes et des sauces exigeant
une cuisson longue.
Pour décongeler des aliments
3 Lent surgelés et préparer des plats a
I'étouffée, cuire a la température
d'ébullition, ou tout juste au-dessous.
Pour cuire des aliments qui doivent 0
4 Eteint étre portés a ébullition, pour les rétis
de viande délicate et le poisson.
: Pour les rétis, les cotelettes et les
5 Vif
steaks, pour les pot-au-feu.
Pour porter a ébullition de grandes
6 Fort . S .
quantités de liquide, pour frire.
PFZ 02




UTILISATION

AVERTISSEMENT:

au moment de la premiére mise en marche ou si

la plaque n'a pas été utilisée pendant

longtemps, il est nécessaire, pour éliminer

I'humidité éventuelle absorbée par la pate

isolante, de procéder a un séchage, en allumant

la plaque pendant 30 minutes sur la position
n° 1 du commutateur.

Pour un usage correct, ne pas oublier de:

- n‘allumer la plaque qu'aprés y avoir posé la
casserole.

- Utiliser des casseroles a fond plat et trés
épais (voir fig. E).

- Ne pas utiliser de casseroles ayant un
diamétre inférieur a celui des plaques.

- Sécher le fond de la casserole avant de la
poser sur la plaque.

- Ne pas laisser I'appareil sans surveillance
durant I'utilisation des plaques, et en éloigner
les enfants. S'assurer en particulier que les
poignées des casseroles sont correctement
positionnées et surveiller la cuisson des
aliments qui requiérent des huiles et des
graisses car elles sont facilement

inflammables.

- Méme apreés l'utilisation, les plaques restent
chaudes pendant un long moment; ne pas y
poser les mains ni d'autres objets pour éviter
les brilures.

- Dés que I'on reléve une félure a la surface
des plaques, débrancher immédiatement
I'appareil.

EMPLOI CORRECT

ELECTRIQUES

Lorsqu’on utilise les plaques électriques, il faut:

eéviter a tout prix le fonctionnement a vide
(sans récipient);

efaire son possible pour ne pas verser de
liquide surles plaques quand elles sont
chaudes;

ecuire si possible avec un couvercle pour
économiser I’électricité;

el/e fonctionnement des plaques électriques
est signalé par un témoin lumineux prés du
bouton.

DES PLAQUES

HX

Ne jamais préparer
directement la nourriture
sur les plaques
électriques. Utiliser des
poéles ou des récipients
prévus a cet effet.

XA X

Fig. E

Pour obtenir des performances optimales avec une consommation minimale

d’‘énergie lors de la cuisson avec I'élément chauffant, utilisez : des

casseroles a fond plat, de grande épaisseur et de diamétre adapté a

I'élément chauffant (voir figure).Faites cuire avec le couvercle pour plus

d‘économies. Adaptez la puissance de I'élément chauffant aprés ébullition.




NETTOYAGE

ATTENTION:
avant toute opération de nettoyage,
débrancher I’appareil et couper le gaz.

3) PLAN DE TRAVAIL

Si on veut conserver la brillance de la table, il est
trés important de la laver aprés chaque utilisation
a l'eau savonneuse tiéde puis de la rincer et de la
sécher. Laver de la méme maniére les grilles
émaillées, les couvercles émaillés “A”, “B” et “C”
(voir fig. 6/A - 6/B) des répartiteurs de flamme et
les injecteurs “T” (voir fig. 6/A).

Aussi nettoyez les bougies d’allumage “AC” ainsi
que les capteurs des thermocouples “TC” (voir fig.
6/A).

Nettoyez-les délicatement avec une petite brosse
en nylon comme indiqué (voir fig. 6) et laisser
sécher completement. Ne les lavez pas au lave-
vaisselle.

Le nettoyage doit étre effectué lorsque la table et
les composants ne sont pas chauds et on ne doit
pas utiliser d’éponges abrasives ni de produits
abrasifs en poudre ni de sprays corrosifs. Eviter
que le vinaigre, le café, le lait, 'eau salée, le jus
de citron ou de tomate ne restent trop longtemps
au contact des surfaces.

FIG. 6/A

AVERTISSEMENTS:

lors du remontage des composants, il est conseillé

de s’en tenir aux recommandations suivantes:

- vérifier que les trous de sortie de gaz des
répartiteurs de flamme “T” (fig. 6/A) ne sont pas
bouchés par des corps étrangers.

- S’assurer que le couvercle émaillé du répartiteur de
flamme “A”, “B” et “C” (fig. 6/A - 6/B) est
correctement positionné sur le répartiteur de
flamme, c’est a dire qu’il est dans une position
parfaitement stable.

- La position exacte de la grille est définie par des
coins arrondis qu’il faut positionner vers le bord
latéral de la table.

- Si l'ouverture ou la fermeture d’un robinet devait
s’avérer difficile, ne pas forcer, mais demander
lintervention urgente du Service d’Assistance
Technique.

- Aprés utilisation, pour une bonne conservation,
chaque plaque devra étre traitée avec les produits
spéciaux pour plaques électriques vendus dans le
commerce pour que la surface soit toujours propre
et brillante. Cette opération nécessaire protéege
contre une oxydation éventuelle (rouille).

- Ne nettoyez pas le plan avec de jets de vapeur.

- Les aliments briilés sur la plaque électrique
doivent étre nettoyés a sec.

- Aprés I’emploi, verser un peu d’huile sur la

plaque tiéde et la frotter avec un chiffon.

Remarque: I’emploi constant pourrait
modifier la couleur originale a hauteur des
brileurs, en raison des températures
élevées.

B A
FHET T ¥0 4 TOH TETIT §
; !
FIGURE 1 4j
B A

FIG. 6/B
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INSTALLATION

INFORMATIONS TECHNIQUES A
L’ATTENTION DES INSTALLATEURS
L’installation, tous les réglages, les
transformations et les entretiens mentionnés
dans ce chapitre doivent étre effectués

exclusivement par du personnel qualifié.
L’appareil doit étre convenablement installé,
selon les normes en vigueur et les instructions
du fabricant.

Une mauvaise installation peut provoquer des
accidents de personnes et d’animaux ainsi que
des dégéats matériels qui ne sont pas imputables
au constructeur.

Les dispositifs de sécurité ou de réglage
automatique des appareils pour la durée de vie
de l’installation pourront étre modifiés
uniquement par le constructeur ou par le
fournisseur diiment autorisé.

4) MISE EN PLACE DE LA TABLE DE
CUISSON

Aprés avoir enlevé I'emballage externe et interne

des différentes piéces mobiles, s’assurer que la

table est intacte. En cas de doute, ne pas utiliser

I'appareil et s’adresser a du personnel qualifié.

Les éléements de I'’emballage (carton, sachets,

polystyréne expansé, clous...) ne doivent pas
étre laissés a la portée des enfants car ils
représentent des sources potentielles de
danger.

On doit pratiquer, sur le plan du meuble a
éléments, une ouverture pour I'encastrement ayant
les dimensions exprimées en millimétres indiquées
dans les fig. 7, en veillant a respecter les distances
critiques entre la table, les parois latérales,
postérieure et supérieure (voir fig. 7 et 8).
L’appareil doit figurer en classe 3 et il est donc
soumis a toutes les prescriptions prévues par
les normes correspondantes.

A

IMPORTANT: pour une installation parfaite, le
réglage ou la transformation de la plaque de
cuisson pour I’emploi d’autres types de gaz,
il est nécessaire de faire appel a un
INSTALLATEUR QUALIFIE: le non respect de
cette consigne entraine I’annulation de la
garantie.

DIMENSIONS A RESPECTER (en mm)

Min. 70 mm

95

A B C D E F
(30) 282 482 59 59 300 min. 70 min.
(60) 553 473 63.5 63.5 100 min. 70 min.
(75) 553 473 63.5 63.5 | 173.5 min. 70 min.
300 min.




INSTALLATION

5) FIXATION DE LA TABLE DE CUISSON

La table est équipée d’une garniture spéciale pour

éviter toute infiltration de liquide dans le meuble.

Pour appliquer correctement cette garniture, priére

de s’en tenir scrupuleusement a ce qui est spécifié

ci-aprés:

- détacher les bandes de la garniture de leur
support en veillant a ce que la protection
transparente reste fixée a la garniture.

- Renverser la table de cuisson et positionner
correctement la garniture “E” (fig. 9) sous le bord
de la table, de maniére a ce que le cbté externe
de garniture coincide parfaitement avec le bord
périmétral externe de la table. Les extrémités
des bandes doivent coincider sans se
chevaucher.

- Faire adhérer la garniture a la table de cuisson,
de maniére uniforme et slre, en la pressant avec
les doigts, puis retirer la bande de protection en
papier de la garniture et positionner la table dans
le trou pratiqué sur le plan de travail.

- La bloquer au moyen des brides “S”, en ayant
soin d’enfiler la partie saillante dans la fente “H”
réalisée sur le fond et en serrant la vis “F”
jusqu’a ce que la bride ne bloque plus la table de
cuisson sur le plan de travail (voir fig. 10).

FIG. 9
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- Il est nécessaire d'éviter le contact accidentel
avec le fond de surchauffe de la fraise-meére,
pendant le fonctionnement, de mettre une
insertion en bois, fixée par des vis, a une
distance minimum de 70 millimétres du dessus
(voir la fig. 7).




INSTALLATION

PRESCRIPTIONS IMPORTANTES
D'INSTALLATION

Avis a linstallateur: les parois latérales ne doivent
pas dépasser la hauteur de la table de cuisson. Le
panneau arriére et les surfaces adjacentes
entourant la table de cuisson doivent résister a un
température de 90 °C.
Le collant qui fixe le revétement plastique au meuble
doit résister a une température d'au moins 150 °C
pour éviter que le revétement se décolle.
L'installation de I'appareil doit étre effectuée
conformément aux normes en vigueur.
Cet appareil n'est pas relié a un dispositif
d'évacuation des produits de la combustion. Il faut
donc le raccorder dans le respect des normes
d'installation ci-avant. Faites trés attention aux
dispositions applicables en matiéere d'aération.

6) AERATION DE LA PIECE

Le local ou est installé I'appareil doit étre ventilé en
permanence pour garantir le bon fonctionnement de
l'appareil. La quantité d'air nécessaire est celle utilisée
par la combustion des gaz et par la ventilation de la
piece dont le volume devra étre au moins de 20 m?
L'aération naturelle directe doit étre assurée par des
ouvertures permanentes d'une section minimum de
100 cm? (voir fig. 3) aménagées sur les parois
extérieures de la piéce. Il ne doit pas étre possible
d'obstruer ces ouvertures.

L'aération indirecte est également admise en prélevant
I'air d'un local adjacent. Dans ce cas respecter
formellement les normes en vigueur.

ATTENTION: si les brileurs de la table de
cuisson sont dépourvus du thermocouple de
sécurité, I'ouverture de ventilation doit avoir
une surface minimale de 200 cm’.

7) EMPLACEMENT ET EVACUATION DES
PRODUITS DE LA COMBUSTION

Les tables de cuisson doivent toujours évacuer les
produits de la combustion dans des hottes reliées a des
conduits ou débouchant directement a I'extérieur
(voir fig. 4). Lorsqu'il n'est pas possible de monter une
hotte, vous pouvez utiliser un ventilateur installé sur la
fenétre ou sur une paroi donnant vers I'extérieur, dans le
respect des normes en vigueur sur I'aération de la piéce.
Ce dispositif sera mis en marche en méme temps que
l'appareil (voir fig. 5).

S7

8) RACCORDEMENT AU GAZ

Avant de raccorder I'appareil assurez-vous que les

données indiquées sur I'étiquette signalétique,

apposée sur la partie basse du caisson,

correspondent a celles du réseau de distribution du

gaz.

Une étiquette apposée a la page 16 de cette notice et

sur l'appareil indique le type de gaz et la pression de

réglage.

Le raccordement au gaz doit étre effectué

conformément aux réglements en vigueur.

Raccordement pour les gaz distribués par

canalisation:

esoit par raccordement rigide conformément aux
réglements en vigueur.

esoit par raccordement par tuyau métallique a
flexible onduleux conformément aux réglements en
vigueur.

esoit par raccordement par tuyau flexible avec
embouts mécaniques conformément aux réglements
en vigueur. La longueur du tuyau doit étre
infériéure a 2 métres.

Raccordement pour le tube souple Butane/Propane

distribué par bouteille ou réservoir:

elLe raccordement se fait par tube souple
conformément aux réglements en vigueur (longueur
min. de 400 mm et max. de 2000 mm).

AVERTISSEMENTS:

- le raccord d'entrée du gaz de I'appareil est
fileté 1/2" gaz conique méale conformément
aux normes EN 10226.

- Le tuyau flexible ou le tube souple doit étre
installé de maniére a ne pas étre en contact
avec des parties mobiles du module
encastrable (par exemple des tiroirs) et ne doit
pas traverser des casiers pouvant étre
remplis.

- L'appareil est conforme aux prescriptions des
Directives Européennes suivantes:

CEE 2009/142 concernantes la sécurité gaz.



INSTALLATION

9) RACCORDEMENT ELECTRIQUE

A IMPORTANT: I’installation doit
As’effectuer conformément aux
y instructions du fabricant. Une

mauvaise installation peut causer
des blessures corporelles aux gens et aux
animaux, ou des dégats mateériels dont le
fabricant ne peut étre tenu pour

responsable.

Le raccordement électrique doit étre effectué
conformément aux normes et aux dispositions
légales en vigueur.

Avant de procéder au raccordement, vérifier que:

- la tension corresponde a la valeur indiquée sur la
plaquette signalétique et que la section des
cables de l'installation électrique puisse supporter
la charge, indiquée elle aussi sur la plaquette.

- La portée électrique de l'installation et des prises
de courant sont appropriées a la puissance
maximale de I'appareil (voir I'étiquette appliquée
sur la partie inférieure du caisson).

- La prise ou l'installation sont munies d’un
raccordement efficace a la terre conformément
aux normes et aux dispositions légales en
vigueur. Le fabricant décline toute responsabilité
en cas de non respect de ces dispositions.

Lorsque Ile branchement au réseau

d’alimentation est effectué par I'intermédiaire

d’une prise:

- appliquer au cable d’alimentation “C”, s'il en est
dépourvu, une fiche normalisée adaptée a la
charge indiquée sur I'étiquette signalétique.

- Raccorder les fils d’aprés le schéma de la fig. 11 -
11/A - 11/B en ayant soin de respecter les
correspondances suivantes:

lettre L (phase) = fil marron;

lettre N (neutre) = fil bleu;
@

symbole de terre = fil verte - jaune.

- Le cable d’alimentation doit étre positionné de
maniére a ce qu’a aucun endroit il ne puisse subir
une température de 90 °C.

- Ne pas utiliser pour le raccordement des
réductions, des adaptateurs ou des dérivateurs
car ils risqueraient de provoquer de faux contacts
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suivis de surchauffes dangereuses.

- La sortie doit étre accessible aprés la fonction
intégrée.

Lorsque le raccordement est directement

réalisé sur le réseau électrique:

- interposer entre I'appareil et le réseau un
interrupteur omnipolaire, dimensionné a la
charge de l'appareil, avec une ouverture
minimale entre les contacts de 3 mm.

- Ne pas oublier que le cable de mise a la terre ne
doit pas étre interrompu par l'interrupteur.

- Le réseau électrique peut également étre
protégé au moyen d’'un interrupteur différentiel a
haute sensibilité.

Il est vivement recommandé de fixer le fil de terre

vert-jaune a un circuit efficace de mise a la terre.

Avant tout travail sur la partie électrique de

I'appareil, il faut absolument la débrancher du

secteur.

AVERTISSEMENTS :

tous nos produits sont conformes aux normes

européennes et aux amendements

correspondants.Le produit est donc conforme

aux exigences des Directives européennes en

vigueur en ce qui concerne :

- la compatibilité électromagnétique (CEM) ;

- la sécurité électrique (directive basse
tension) ;

- la limitation de I'utilisation de certaines
substances dangereuses ;

- I'écoconception.

A

Si l'installation de I’appareil requiert des
modifications de l’installation électrique
domestique ou en cas d’incompatibilité
entre la prise et la fiche de I'appareil,
s’adresser a du personnel qualifié pour le
remplacement. Ce dernier devra
notamment vérifier que la section des
cables de la prise soit adaptée a la
puissance absorbée par I’'appareil.
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60/75 cm.
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FIG. 11/A

30 cm.
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REGLAGES

Avant tout réglage, débrancher I'appareil. Au
terme des opérations de réglage ou de
préréglage, les scellages éventuels doivent étre
rétablis par le technicien.

Le réglage de I’air primaire sur nos brileurs
n’est pas nécessaire.

10) ROBINETS
Réglage du “Minimum”:
- allumer le brdleur et placer le bouton sur la
position “Minimum® (petite flamme fig. 1 - 1/A).
retirer le bouton « M » (fig. 12 et 12/A) du robinet
fixé par une simple pression sur le pivot de celui-
ci. Le régulateur de la capacité minimale peut se
trouver : sur le c6té du robinet (fig. 12) ou a
I'intérieur du pivot. En tous les cas, pour le
réglage, on y accéde en insérant un petit
tournevis « D » sur le cbté du robinet (fig. 12), ou
dan le trou « C » a l'intérieur du pivot du robinet
(fig. 12/A).
- tourner le régulateur vers la droite ou vers la
gauche en réglant de fagon appropriée la flamme
dans la position de capacité réduite.

Il est recommandé de ne pas exagérer avec le
«Minimum»: la petite flamme doit étre stable et
constante.

Remonter correctement les différents composants.

Il reste entendu que ce réglage ne doit étre
effectué qu’avec des brileurs fonctionnant a
G20, tandis qu’avec les briileurs fonctionnant a
G30 ou G31 la vis doit étre bloquée a fond
(tourner dans le sens des aiguilles d’une
montre).

ROBINETS LUBRIFICATION

Si un robinet étant bloqué, ne forcez
pas et demander de l'aide technique.
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FIG. 12/A



TRANSFORMATIONS

11) REMPLACEMENT DES INJECTEURS
Les brdleurs sont adaptables aux différents gaz en
montant les injecteurs correspondants au gaz
utilisé. Pour cela, il est nécessaire d’enlever les
répartiteurs de flamme des brdleurs et, au moyen
d’une clé droite “B”, de dévisser I'injecteur “A” (voir
fig. 13) et de le remplacer par un injecteur
correspondant au gaz utilisé.

Il est conseillé de bloquer énergiquement
linjecteur.

Aprés avoir effectué les remplacements
indiqués ci-dessus, le technicien devra
procéder au réglage des brileurs, suivant la
description du paragraphe 10, sceller les
organes de réglage ou de préréglage
éventuels, et remplacer I’'étiquette présente sur

I'appareil par celle qui correspond au nouveau
réglage de gaz effectué. Cette étiquette se
trouve dans le sachet qui contient les
injecteurs de rechange.

L’enveloppe contenant les injecteurs et les
étiquettes, peut étre donné en dotazion
outrement étre disponible chez le centre
autorisé d’assistance.

Pour faciliter le travail de I'opérateur, nous
reportons ci-aprés un tableau comportant les
débits, les débits thermiques des brdleurs, le
diamétre des injecteurs et la pression d’exercice
pour les différents gaz.

DISPOSITION DES BRULEURS

® ®

I 00

(€]
(€]

OO0 00
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TRANSFORMATIONS

TABLEAU
PRESSION | DEBIT | DIAMETRE
BROLEURS o D'EXERCICE | THERMIQUE | INJECTEUR | DEBIT TERMIQUE (W)

N° | DENOMINATION mbar | gr/h | /h | 1/100 mm | Min. Max. E.EGazBruleurs*
G30-BUTANE | 28-30 | 291 100 1800 | 4000

1 | WK DIVBLE | 631 PrROPANE 37 286 100 1800 | 4000 56,6 %
G20 - NATUREL 20 381 | 150H3 | 1800 | 4000
G30-BUTANE | 28-30 | 218 85 800 3000

2| RAPIDE |G31-PROPANE 37 214 85 800 3000 58,8 %
G20 - NATUREL 20 286 | 115Y | 800 3000
G30-BUTANE | 28-30 | 127 65 550 1750

3 | SEMI-RAPIDE |G31 - PROPANE 37 125 65 550 1750 58,0 %
G20 - NATUREL 20 167 | 98z | 550 1750
G30-BUTANE | 28-30 | 73 50 450 1000

4 | AUXILIAIRE |G31- PROPANE 37 71 50 450 1000 N.A.
G20 - NATUREL 20 95 72X | 450 1000

*Conformément au réglement n° 66/2014 mesures de I'UE pour la mise en ceuvre de la directive 2009/125/CE, le
(briileur de EEgas) de performance a été calculée selon la norme EN 30-2-1 dernier examiner avec le G20.
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ENTRETIEN

TYPES ET SECTIONS DES CABLES D’ALIMENTATION

TYPE DE TABLE TYPE DE ALIMENTATION
DE CUISSON CABLE MONOPHASE
Table de cuisson au gaz HO5 RR - F Section 3 x 0,75 mm’
Table de cuisson mixtes HO5RR - F Section 3 x 1 mm’

au 1 foyer électrique

Table de cuisson mixtes HO5 RR - F

. 2
au 2 foyer électrique Section 3 x 1.5 mm

Table de cuisson HO5 RR - F

. 2
au 1 foyer électrique Section 3 x 1 mm

Table de cuisson HO5 RR - F

. 2
au 2 foyer électrique Section 3 x 1.5 mm

ATTENTION!!!

En cas de remplacement du cable d’alimentation, I'installateur devra veiller a ce que le conducteur
de terre soit plus long que les conducteurs de phase (voir fig. 21) et il devra en outre respecter les
avertissements du paragraphe 9.

PUISSANCES DES COMPOSANTS ELECTRIQUES

4 P ECelectrique coisson*
Dénomination & (cm) PUISSANCE (W) (WhiKg)
Foyer électrique rapide 14,5 1500 198,1
Foyer électrique rapide 18,0 2000 197,0

*ECelectrique cuisson: la consommation d'énergie calculée par kg conformément au Réglement
(UE) 66/2014.

A

ATTENTION L’ENTRETIEN DOIT ETRE CONFIE
EXCLUSIVEMENT A DU PERSONNEL AGREE.
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ENTRETIEN

DOMINO 1E
(AVEC 1 FOYER RAPIDE)
TENSION 220 - 240 V~
FREQUENCE 50/60 Hz
PUISSANCE TOTAL 2000 W
DOMINO 2E
(AVEC 2 FOYER RAPIDE)
TENSION 220 - 240 V~
FREQUENCE 50/60 Hz
PUISSANCE TOTAL 3500 W

A

En cas de panne ou de couper le cable, s'il vous
plait s'éloigner du cable et ne pas toucher. En
outre, le dispositif doit étre débranché et pas

allumé. Appelez le centre de service agréé le plus
proche pour résoudre le probléme.




CARACTERISTIQUES TECHNIQUES REPORTEES

SUR LETIQUETTE SIGNALETIQUE

3 FEUX (60)
(+ 1 plaque rapide 9 145
WOK sx)

CATEGORIE: llys,

G 30 - BUTANE =28 - 30 mbar
G 31 - PROPANE = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

¥ Qn Gas Natural = 6.75 kW
¥ Qn GPL = 491 (G30)
> Qn GPL = 482 (G31)

TENSION =220-240V ~
FREQUENCE = 50/60 Hz

PUISSANCE 1500W

2 FEUX (60)
(+ 1 plaque rapide @ 145
+ 1 plaque rapide @ 180)

CATEGORIE: lly,

G 30 - BUTANE = 28 - 30 mbar
G 31 - PROPANE = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

> Qn Gas Natural = 2.75 kW
>~ Qn GPL = 200 (G30)
>~ Qn GPL = 196 (G31)

TENSION =220-240V ~
FREQUENCE = 50/60 Hz

PUISSANCE 3500W

3 FEUX (60)
(+ 1 plaque rapide @ 145)

CATEGORIE: llys,

G 30 - BUTANE = 28 - 30 mbar
G 31 - PROPANE = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

> Qn Gas Natural =5.75 kW
> Qn GPL = 418 (G30)
2 QnGPL = 411 (G31)

TENSION =220-240V ~
FREQUENCE = 50/60 Hz

PUISSANCE 1500W

2 FEUX (60)
(+ 1 plaque rapide @ 145
+ 1 plaque rapide @ 180)

CATEGORIE: llys.

G 30 - BUTANE = 28 - 30 mbar
G 31 - PROPANE = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

¥ Qn Gas Natural = 4.0 kW
> Qn GPL = 291 (G30)
> Qn GPL = 286 (G31)

TENSION =220-240V ~
FREQUENCE = 50/60 Hz

PUISSANCE 3500W

4 FEUX (75)
+( 1 plaque rapide @ 145)

CATEGORIE: llys,

G 30 - BUTANE = 28 - 30 mbar
G 31 - PROPANE = 37 mbar
G 20 - NATURAL = 20 mbar

> Qn Gas Natural = 7.5 kW
> Qn GPL = 545 (G30)
> Qn GPL = 536 (G31)

TENSION =220-240V ~
FREQUENCE = 50/60 Hz

PUISSANCE 1500W
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ASSISTANCE TECHNIQUE ET
PIECES DE RECHANGE

Cet appareil, avant de quitter l'usine, a fait 'objet d’essais et d'une mise au point de la part d’'un personnel
expert et spécialisé, de maniéere a garantir les meilleurs résultats de fonctionnement.

Les pieces de rechange originales ne sont disponibles que dans nos Centres d’Assistance Technique et
dans les magasins autorisés.

Toute réparation ou mise au point nécessaire par la suite devra étre effectuée avec le plus grand soin par du
personnel qualifié.

C’est pour cette raison que nous vous recommandons de toujours vous adresser au Concessionnaire qui a
procédé a la vente ou a notre Centre d’Assistance Technique le plus proche en spécifiant la marque, le
modele, le numéro de série et le type de défaut que présente votre appareil. Les données correspondantes
sont poingonnées sur I'étiquette signalétique appliquée sur la partie inférieure de votre appareil ainsi que sur
I'étiquette appliquée sur la boite d’emballage.

Ces informations permettent au technicien de se munir des piéces de rechange appropriées et par
conséquent de garantir une intervention immédiate et spécifique. Il est conseillé de reporter ces données ci-
aprés de maniére a toujours les avoir a portée de main:

Conserver le Certificat de Garantie, ou la fiche
technique, avec la notice d’emploi pendant toute
la durée de vie de I'appareil. ll/elle contient
d’importantes données techniques.

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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MPOXOXH: H ocuokeun kal ta mpoofBdaciya pépn NG

Beppaivovral katda T xpAon.

Mpétrel va An@Bei YépIgva yia TNV ammoQuyr TG ETAPNG ME
BeppavTikG oToixeia. MNaidid KATW Twv 8 £TWV TTPETTEI va KpaTouvTal
MOKPIA, EKTOC AV ETTOTITEUOVTAI CUVEXWG.

AUTA n ouokeur) PTTopEi va XpnoipoTtroinBei atrd maidid nAikiag atd 8
ETWV KAl AVW Kal Ta ATOUA PE MEIWPEVEC CWHATIKEC, AIOBNTNPIOKES 1)
d1aVONTIKEG IKAVOTNTEG N EAAEIYN EPTTEIPIAG KAl yvWONG, €EPOCOV
EMPRAETTOVTAI 1] £XOUV EKTTAIDEUTEI OXETIKA PE TN XPNON TNG OUOKEUNG
ME QO@AAR TPOTTO KAl VO £€XOUV KATAVONOEI TOUG KIVOUVOUG TTOU
UTTEICEPXOVTA.

Ta maidid dev TTPETTEl va TTAi{OuV JE TN OUCKEUN.

O kaBapiopdg kal n ouvtipnon Ogv TTPETTEI va dIEVEPYOUVTAl ATTO
TTaIdIA XWpIG ETTIBAEWN.

MPOZOXH: 10 Xwpic TTapakoAouBnon Payeipepa o€ €oTia JE

AiTTog 1 AGdI PTTOpPEl va gival €TIKiVOUVO KAl va TTPOKAAEDE!

“TTUpKayId. T1oTé unv ETTIXEIPAOETE TNV KATACOBEON TNG TTUPKAYIAC
ME VEPO, aAAG TTPETTEI VA QATTEVEPYOTTOINOTE TN CUOKEUN KAl OTN
OUVEXEIO VO KAOAUWETE TN QAGYQ TI.X. ME KATTAKI ] MIA AVTITTUPIKNA
KouRBépTa.

A TPOZOXH: Kivduvog TTupkayidg: pnv amoBnKeUETE QVTIKEIPEVQ
A OTIC JAYEIPIKES ETTIPAVEIEC.

NMPOXOXH: d¢v xpnomonmouv MIa yovada kKabaplopou ue
. OTMO TOU: OOUTTEG, EOTIEG KAl YOUPVOUC.

NMPOXOXH: n ouokeur dev ﬂpoopl’CETou va )\elToupval’ HEOW
Aevog eEWTEPIKOU XPOVOBIAKGTITN 1} HE XWPIOTO OUOTNUA €§
ATTOOTACEWG EAEYXOU.

MPOEIAOMNMOIHZH: XpnoipoTroleiTe MOVO TQ
Aaéapmpam/aucmpam AOPaAEiag TTou €Xouv OXedIOOTEN ATTO

TOV KOATAOKEUQOTH TOU TIAQTW EOTIWV R AUTA TIOU
UTTOOEIKVUOVTal WG KATAAANAQ OTIG 00NYieg XPNOEWG ATIO TOV
KATAOKEUAOTA TNG OUOKEUNG ) QUTA TTOU €ival EVOWHOTWHEVA OTN
ouokeun. H xpnon akatdAAnAwv eCaptnudtwv/ocuoTnuaTtwy
a0@aAEiag eVOEXETAI VO TTPOKAAEDEI ATUXAMATA.

MPOXOXH: n diadikacia payelpapmog 'ITp£1T£I va ETTOTITEVETA.
Mi ouvTtopn diadikagia HayEIPEPATOG TIPETTEI VA ETTOTITEUETAN

O'UV€X(U§
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MEPITPA®H MNMAA

IZION EZTIQN

TYNOZ: PFZ 02

MovTtéAo: EFX 30 1P-EFX 30.1 1P

Mov: EFX301P T-EFX30.11P T

@

O -

16

15

13 @
O O

30 15

16

Mov: EFX 30 2P-EFX 30.1 2P

Mov: EFX302P T-EFX3012P T

13

16

14 15

13

12
16
14~ 30 15

A

To mAaioio auto soTiwv éxel oxedIAoTEi yia

va xpnoiuorroinOsi uévo ocav ouokeun

payeipéuarog: H omroiadnmore dAAn xprion (6mwg n 6épuavaon rou mepifdAAovrog)
Oa mpémrel va Bswpeitar akardAAnAn kai emikivouvr.
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MEPIFPA®H MAAIZIQON EZTIQN

PCZJ 6075
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MEPIFPA®H MAAIZIQON EZTIQN

1 Kauotipag dITTAG OTEUUQ 4000 W
2 KauoTtripag Taxug 3000 W
3 KauoTtrpag nui-taxug 1750 W
4 KauoTApag epedpIKOg 1000 W

5 MAéyua atmd

6 MA&ypa amdé WOK (uévo yia KauoThpa SITTAR Kopwva)

7 AIQKOTTTNG XEIPIOPOU KauoTApa ap. 3

8 AIoKOTITNG XEIPIOPOU KAuoTAPa ap. 4

9 AIoKOTTITNG XEIPIOPOU KAUOTAPA ap. 2

10 AIGKOTITNG XEIPIOPOU KauoThpa ap. 1

12 EoTia @ 14,5 cm 1500 W
13 EoTia @ 18,0 cm 2000 W
14 AIakOTITNG EVTOANG NAEKTPIKNG EOTIAG ap. 12

15 AIaKOTTTNG €VTOANG NAEKTPIKNG €0Tiag ap. 13

16 Auyxvia eTmIoPavong yia NAEKTPIKA €OTIA

30 AlakéTTTNG XeIpiopou Timer

lMpoooxn: n ocuokeun aurn oxeSIAOTNKE yId OIKIAKN XPOnN, O€ KATOIKIES Kal A1T0 ISIWTES.

H oxapa WOK mpémel va xpnoiugorroigirai
MOVO ETAVW OTOV KAUOTHPA UTTEPTAXEIiAaS
6épuavong.

TomoOeriore TNV emdvw oOTn OXApa Tou
KauorTnpa urrepraxeiag Oépuavong, apou
OIYOUPEUTEITE yIia Tn OoTaAlepornTd Tou
(BAéme cik. A).
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MEPIFPA®H MAAIZIQON EZTIQN

1) KAYZTHPEX

2tnv mpéoown, TTAVW O€ KABE dIAKOTITN €ival
TUTTWHPEVO €va OXEDI0 OTO OTTOIO QAIVETAI OE TTOIOV
KauoTpa avTioToixei kGBe di1akoTTng. Agou
QVOIgETE TOV KPOUVO TOu BIKTUOU TTAPOXNG agpiou A
NG QIAANG agpiou, avAYTE TOUG KAUOTAPES WUE TOV
TPOTIO TTOU TTEPIYPAPETAI TTAPAKATW:

eHAekTpikn avapAeén

MéoTe Kal oTPEWTE APIOTEPOOTPOPA TO DIAKOTITN
TTOU avTIOTOIXEl OTOV KaAuoThpa Tou Ba
xpnoiyotroindei, @épte Tov 0Tn B€0n ToU MEyioTou
(MeydAn @Adya €ik. 1 - 1/A) KATOTTIV TTIECTE Kal
QPAOTE TO KOUUTTI AVAPAEENG.

e HAekTpikn aurouarn avapAsén

MéoTe Kal oTPEWTE APIOTEPOOTPOPA TO DIAKOTITN
TTOU avTIOTOIXEl OTOV KaAuoThpa Tou Ba
xpnoiuotroindei, @épte Tov 0Tn B€0n ToU MEyioTou
(MeydAn @Aoya €ik. 1 - 1/A) KaTOTIV TIECTE TOV
OIaKOTITN TEAEIWG.

e AvagpAeén kauornpwv Tmou d&iabérouv
Ospuolcuyoc acpalsiac

Me Toug kKauoThpeg TTou dlaBéTouv Bepuolelyog
AoQOaAEiag, TTPETTEI VA OTPEWETE APIOTEPOOTPOPA
TO OIAKOTITN TTOU AVTIOTOIXEI GTOV KAUCTAPA TTOU Ba
XpnolyoTtroinBei, pépte Tov 0Tn Béon Tou MéEyioTou
(ueydAn @Adya k. 1 - 1/A) uéxpl va aioBavBeite 10
OTOTT, KATOTTIV TTIECTE TO OIQKOTITN KOl ETTAVOAAPBETE
TIG EVEPYEIEG TTOU ava@EPONKAV TTPONYOUMEVWG.
A@ou yivel n avaeAegn diatnpAoTe TTATNUEVO TOV
O10KATTITN yIa TTEPITTOU 10 deuTEPOAETTTA.

lNa oAa ra povréda, o mepirrwon mou ol oouv
Kard AdBo¢ o1 @AGYeS, KAgioTe To SIQKOTITH EAEy)XOU
TOU KQUOTHPA KAl Unv ETIXEIPHOETE va {AVAVAWETE
TouAdyiorov yia 1 Asmro.

X£IpIO'TI"]pIG ™n¢ |.|1TpOO'TIVI"]§

©éon kAeioto

Ofon péyioTng @
BAapoxng agpiou ;;

©¢éon eNdxioTng
dapoxrig agpiou

gik. 1
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Kauorrpeg loxug (W) Kara: ne'éAsg
OITTAG oTéPua 4000 24 + 26
Tayug 3000 20 + 22
Hui-taxug 1750 16 + 18
Epedpikog 1000 10+ 14

Nz XPHXZIMOINOIO YNTAI Ol KAY2XTHPEZX

lMNa va metoxeTe n PéyIoTn amdédoon PE TNV

eAdx10TN KaTtavaAwon agpiou €ival XpAoiyo va

BupuooaoTe 6,7 DIEUKPIVICETAI TTAPAKATW:

- XpnOoIYoTIoIEiTE YIa KABE KauoThpa KATAAANAEG
KATOAPOAEG (BAETTE TOV ETTOPEVO TTiVAKA KAl TNV
EIK. 2).

- Otav @1doeTe 010 BPacud @EéPTe TO DIAKOTITN OTN
B8éon Tou EAdxioToU (MIKPA @AGya eik. 1 - 1/A).

- Na XpnOIYOTIOIEITE TTAVTA KATOOPOAEG ME KATTAKI.

- XpnolyoTrolgite JOvo okeln ue emitredn Bdon.

TTAAIVA oToIxXEia EAEyxou

©éaon eAdxioTng
dapoxns agpiou

0

*()
O¢on péyiomg =
dapoxns agpiou

k. 1/A



MEPIFTPA®H MAAIZIQON EZTIQN

a MPOEIAOINOIHZEIZX:
_ oH avagAeén Twv kauvornpwyv ue Bepuolelyn aocealsiag pumopei va yivel uyovo orav o

. S1akomrTng givai orn Béon rou MéyioTou (ueydAn @Aodya sik. 1 - 1/A).

@ ATTOUCTIA NAEKTPIKNG EVEPYEIAS, MTTOPEITE VA AVAWETE TOUS KAUOTHPES UE TA OTTiPTA.

e Kara tn xpHon Twv KAUCTAPWY UNV AQPAVETE AQPUAAKTN T CUOKEUN KAl MPpooéére va un
Bpiokovral wAnoiov maidid. Eidikorepa, BeBaiwbdeire 611 o1 AaBéC Twv KATOAPOAWY givai
TOTTOOETNUEVES HE OCWOTO TPOTTO KAl VA EMITNPEITE TO paAyEipEPa Twv TpoPipwy orav
Xxpnoiuorroigite Aadia kai Aitrn apou autd sivai 191aiTepa sUPAEKTA.

e Mn xpnoiuorroigite spray mAnoiov NG CUOKEUNGS OTav auTth gival o€ AsiToupyia.

e Av 10 mMAdiolo soTiwv S1a0£TEI KATTAKI, TTPIV TO AVOISETE, ATTOMAKPUVETE OAQ Ta UmoAsgiyuara
TPOQIiUWY TOU XUOBnkKav ornv emi@aveid. Av n ouokeun £9odiaocOcei ue yudAivo Kamdki, auro
uTTOpEl va orraocel av BspuavOsi. Na oBvere kai va d@pRVETE va KpUWVOUV OAOI Ol KAUOTHPES TTPIV
KAgiOETE TO KATTAKI.

o H xpnnon aurng TnG CUOKEUNG O&v EMITPETETAI O aropua (mepiAauBavovral ra maidid) ue
MEIWMEVES PUOIKES KAl VONTIKES IKAVOTNTES, | ME AVETAPKIN EUTTEIPIA XPHONS NAEKTPIKWV
OUOKEUWYV, EKTOC gav emiBAémovral B kaBodnyouvral amo eviAIKES o1 o1roiol gival umreubuvol yia
TNV ac@alsia roug. Ta maidia mpémel va gAéyxovral yia va BeBaiwveore ot dev maifouv ue 1n
OUOKEUN.

e JUVIOTATAI VA UNV XPINOIUOTTOIEITE TTEPIEKTES TTOU VA TTPOESEXOUV ATTO TA AKPA TNG £O0TIAC.

)

EIK. 2
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XPH2H

a [POEIAOINOIHZEIX KAl XYMBOYANAEZ A TO XPHXTH:
e XpPNon MIAC CUCKEUNG AgPIoU yia uaysgipeua mapaysl OspudTnTa Kai uypacia oTto xwpo
orov ormroio givail rtoro@srnuévn. INa ro Adyo auro sivar amapairnto va eacpalifsre évav
KAAO aspiouod Tou xwpou SIarnpwvrag EAsUBspa Ta avoiyuara Tou QUOIKOU AgPICHOU (EIK.
3) ka1 evepyomoiwvrag Tn unxAavikyy CUCKEUN AEPIONOU (Aatroppo@nTAPAS ) NAEKTPIKOC
gaspioTnpag €ik. 4 kai €ik. 5).

oH évrovn kai mraparsrauévn Xpnon tnS CUOKEUNS, MTTOPEI va arraitei Evav mmpOoOETo aspiouo, yia
mapadeiyua 1o avolyua evog mapdbupou, 1 évav 1o amoTeEAEOUATIKO agpIouo auédvovrag TNV ICXU
NG MNXAVIKAS avappoenons 4av Umdpxel.

e Mnv MIXEIPHOETE va TPOTTOTTOINOETE TA TEXVIKA XAPAKTNPIOTIKA TOU TTPOIiOVTOS OIOTI QUTO MTTOPEI va
amopei emikivouvo.

oAV AITOQACICETE vd Un XPNOIMOTTOINCETE AUTH TH OCUOKEUN (I va avTIKaraoTAOETE TV TTaAdid) mpiv
va 1n PiYere oTOV KASO ATTOPPINNATWY OUVIOTATAl VA TNV KATAOTHOETE AVEVEPYH CUNQWVA UE THV
IoxUoUCa vouoBsoia OXETIKA UE TNV TTPOCTACIA TNG UYEIaS Kal T puUtravon Tou mepIAAAovrog,
kaBioTwvrag emions aBAan ra tuxov smkivouva tunuara , &18IKA yia ta raidid mou Oa umopouocav
va XPnOoILOTTOINOOUV UId CUCKEUN EKTOS XPNong yida va mai§ouv.

eMnv ayyilere Tn ocuokeun ue Bpeyuéva uypda xépia n modia.

o Mn xpnoiUOTTOIEITE TN CUOKEUN UE YUMVA TTOdIA.

e O karaokevaoTn¢ Oev umopei va Bswpnbei utrevOuvog yia 1i¢ omroisodnmore {nuiec mou
mPOoKARBNKav amré akardAAnAeg, e0PaAuéveS N adIKaIoAOyNTES XPHOEIS.

eKara tn SidpKeia Kal auéowS META TN AsiToupyia opiouéva uépn Tou TAQICiou £0TIWV POAvouV o€
OspuoKpacgiss TTOAU UWNAES: ATTOQPUYETE TNV ETAQPN TOUG.

e A@poU xpnOIUOTTOINOETE TO TTAdIOIO £0TIWYV, BePaiwbeite 0TI O S€iKTNS TWV SIAKOTTTWV BPIOKETAI O€
0éon ammevepyot1roinong Kal KAEIOTE TNV KEVIPIKN) OTPOPIYYA TOU aywyou dlavoung ToU agpiou n tn
oTPOPIYYa TNS PIAANG.

eXs TTEPITITWON TTOU OI OTPOYIYYES TOU aspiou mapouoiadouv avwualdia kara tn Asitoupyia Toug,

Mpoooyxn: Kard tn didpkeia ¢ Asitoupyiag,
10 mMAdiolo gpyaociag kabiorarair moAu {eoTo
mavw oTi¢c {wveg payesipéuarog: Kparnore to
MakpId amro Ta maidia!

(*) EIZOAOZ AEPA: BAETIE KE®AAAIO TOINOBGETHZHZX (IMAPAIPA®OI 6 KAI 7)

() (*) (%)

gIK. 3 gik. 4 gIK. 5
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XPH2H

IZ-R NMNQX NA XPHXZIMOMNOIHZETE TIX
AEKTPIKEZ EXTIEZ

O1 PIKTEG €0Tieg eival eEOTTAIOPEVEG PE Mia R
TEPIOCOOTEPEG €O0TiEG Taxeiag BEépuavong n
KavoVvikEéG. O XeIpIoPdG Toug YiveTal EOW evOg
peTaAakTAPa 7 B€ocwv (BAETTE €IK. A - B - C) Kai n
EVEPYOTTOINOT TOUG YivETAI TTEPIOTPEPOVTAG TO
O1aKOTITN oTNV €mBUPNTA B€on. 21N PeTWTTIOQ,
OiTTAa oTO OIAKOTTN, UTTAPXElI €Vva OXNMO O¢€
MeTaCoTuTTia TTOU B€Eixvel TN BEon Twv €0TIWV
(BAétre e1k. A - B - C). Mia evdeIKTIK Auyxvia
KOKKIVOU XPWHATOG ETTICNUAIVEI TRV EVEPYOTTOINON
TWV £0TIWV.

EvoeikTikd povo, TapabéToupe Evav Trivaka yia T
XPron Twv £CTIWV.

Mapakdtw, 6a Bpeite Evav kabapd evOEIKTIKO
TTiVaKa Xpriong Twv €0TIWV.

TIMER

Timer emTPETTEl O OTOIXEIA BEpUAvoNng yia va
ATTEVEPYOTIOINOETE auTOMATA ATTO NXNTIKNA
Tpocidotroinon. MTopei eTTiong va XpnaoipoTtroinOei
WG XPovodIakOTITNG (XwpIig atrevepyoTtroinon), Kai
MTTOpEl va puBuioTei yia pia Tepiodo max. 60
AeTTTd (BAETTE €IK. D).

PCZJ 6075

EXTIEZ TAXEIAZ ENTASH
OEPMANZHEZ KAl TPOIOI MATEIPEMATOX
KANONIKES GEPMOTHTAZ
0 2pBnoToé
Ma va Aiwoete BoUTUPO, GOKOAATA,
1 EAagpU KATT: yia va (EOTAVETE MPIKPEG
TTOOATNTEG UYPOU.
MNa va (eoTAveTE MEYAAUTEPEG
2 ‘Hro TTOOATNTEG UYPOU- VIO VA ETOINACETE
KPEMEG KAl OAATOEG TTOU ATTAITOUV
MEYAAN dIGPKEIa HayEIPEUATOG.
MNa va amoyueTe KATEWUYHUEVQ
3 AoV TPOPIYA KOl VA ETOINACETE OTIPAdA,
PY va PayelpéWete 0Tn Beppokpaacia
BPaCHOU 1 HOAIG XaunAGTEPN.
MNa va JayeipEPeTe TPOQYIYA TTOU
4 MéTpio Tpémel va Bpdoouy, yia yntd amo
MaAakd Kp€ag kal wapl.
, MNa yntd a1rd KOTOAETEG KAl KPEATOG
o Auvvaro o€ QETEC, YIa MeyAAa BpaoTd KpéaTa.
. . | Na va Bpdoete peyaAeg TOOOTNTEG
6 Moy duvaro uypoU, yia va TNYAVAOETE.

PFZ 02
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XPH2H

' TTIPOEIAOINOIHZEIZ:
Axard TNV TPWTN gvEPyorroinon n o€

,KaO@s mepiTrrwon gav n soria dev ExEl
ALITOUPYROEI yia HEYAAO XPOVIKO
didornua, gival amrapaitnTo, MPOKEIUEVOU va
ealeipBei n evdexouevn vypaoia mou Exel
amoppo@nBsi amrdé 10 HOVWTIKO UAIKG, va
(PPOVTIOETE VA OTEYVWOEI EVEPYOTTOIWVTAS TNV
goria yra 30 Asmra orn 6éon ap. 1 rou

METAAAGKT).

Na pia cwortn xprion Buun6sire Ta §RS:

- Evepyorrolcite To peUuA HOvOoV apouU EXETe BAAsl
TNV KATOAPOAd ETTAVW OTNV £OTid..

- Xpnoiuorroigite KaToapoOAeS ue emrimedo mdro Kai
ME peyalo mayxog (BAéme gik. E).

- Mnv xpnoiuormolsite KATOAPOAES e OIAUETPO
MIKPOTEPN ATTO TN SIAUETPO TWV ECTIWV.

- ZTEYVWVETE TOV TTATO TG KAToapOAdag mpiv va tnv
TOTTOOET)OETE ETAVW OTIS EOTIES.

- Kara tn xprion Twv €0TIWV UNV APHVETE
AaQUAAKTN TN CUCKEUN KAl VA TTPOCEXETE vd NV
Bpiokovral maidia kovra tng. Eidikorepa
BeBaiwbsite 611 Ta XePOUAIQ TWV KATOAPOAWYV
givalr tomoOsTnuéva s ocworo TpOTO Kai

sMIBAETETE TO payeEipeua aynTwyv ora omoia
Xpnoipormoiouvrai Aadia kai Aitrn kabwg givai
TTOAU eUPAEKTA.

- AKOunN Kai UETA Tn XpHon, ol ECTIEC TTAPAEVOUV
{e0TEC YIA TTOAU XpOVO- UNV AKOUMUTTATE EMAVW
Ta xépia oag n dAAa avrikeipeva yia va
amoQUYETE TA Kayiuara.

- Eav maparnpnosre pia pwyun ortnv emipdaveia
TWV EOTIWV, ATTOOUVOEOTE AQUECTWCS TI) CUOKEUN
armro 1o NAEKTPIKO SiKTuo.

203TH XPHXH TON HAEKTPIKQN EXTION

Orav XpnoIuOTOoIEITE TIC NAEKTPIKES EOTIEC,

TMPETEI va KAVETE T £ENG:

e OTTWOONHTTOTE UNV AEITOUPYEITE TIC EOTIEC KEVES
(Xwpic OKEUOG).

o[IpooTmraBeire va unv XUVETE Uypa EMAvVwW OTIC
£0TiES OTAV gival KAUTES.

eMaysipeUseTe ue KATTAKI OTTOTE gival EQIKTO yia
eoikovounon svépyeiag.

eMia evdeIkTiIK) Auxvia kovra orov
mepIOTPEPOEVO S1akomrn &gixvel orav ol
NAEKTPIKES EOTIES Eival AVAUMEVES.

KX

Never cook food directly
on the electric plates but
in a pot or

always
container.

XA X

eik. E

Ma va meroyers n péyiorn amodoon JE TNV EAAXIOTN EVEPYEIAKN KATAVAAWON KATd
TO payeipeua ue To Ospuavriko OTOIXEIO XPNOILOTTOINOTE: KATOAPOAES HE EMITTEON
Baon, peyaAou mrayxoug Kai SIauETPoU KATAAANANG yia To BspuavTiko oToixEio (BAEme

gIKova).

MayeipeUere pe Kamrdki yia emimmAéov e§oikovounon evépyeiag. AKOUn, mPooapuUOOTE
TNV I0XU TOU BspuavTiKou aToixgiou otnv miteuén Tou Bpacuod.
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KAGOAPIZMOZ

NMPOXOXH:

Tpiv disvepynoesre omoiadnmore diadikaoia
Kalapiopou, va amoouvOEETE T CUOKEUN Ao
10 SiKkTUO TPOYPODSOUIas aspiou Kal NAEKTPIKOU.

3) ENMI®ANEIA EPTAZIAZ

Av BéAeTe va dlaTNPAOETE TNV ETTIPAVEIA ECTIWV
yuaAioTepr], €ival TTOAU onuUavTiKO va TNV TTAEVETE
META atrd KABe Xprion pe xAlapd oatmouvovepo, va
Vv ¢ePyadeTe Kal va Tn oTeyvwvete. Me Tov idlo
TPOTTO TIPETTEI VA TTAEVOVTAI TA ETTIOCPNOATWHEVA
TAEYHOTA, TA ETMOUPAATWHEVA KOAUpuaTa “A”, “B”
Kal “C” (BAétre €1k. 6/A — 6/B) ka1 o1 KeQaAég
KauoTApwV “T” (BAETTE €IK. 6/B).

Na kaBapilovtal Ta gmmoudid avagAegng “AC” kai ol
aloOnTAPeg Twv BepuoaToixeiwv “TC” (BAETTE €IK.
6/A). Aev TTpéTel va ToTToBETOUVTAI OTO TTAUVTAPIO
maTtwv. KabBapiote amaAd pe yia pikpr Bouprtoa,
OTTWG Qaivetal (deite. EIK. 6) Kal a@noTe TNV va
OTEYVWOEI EVTEAWG.

O kaBapioudg pétel va dievepyeital éTav 1o
TTAQiolo kal Ta e¢aptiipata dev gival Bepud kal dev
TPETEl va XpnoiyotoloUvTal  HMETAAAIKA
o@OUYYapdAKia, aTTofuUCTIKA € aKOvN 1 dlIaBPwTIKA
spray. Mnv a@rivete va TTapapévouv gudl, KaQEg,
YOAQ, aApupo vePO Kal XUHOG AgpovioU ) VTIOUATOG
ETTi MOKPOV O€ ETTAPNA PE TIG ETTIPAVEIEG.

MMPOEIAOINOIHZEIZ:

Orav avauovrapere rta eséapriuara
mapakaAgioOs va tnpeite 1IC MAPAKATW
OUOTAOEIS:

* Na gAéyxere av ra avoiyuara Twv KeQaiwv
Twv kauvoripwv ‘T’ (eik. 6/A) &¢gv
guppdooovral amo §éva owuard.
BeBaiwO¢eite 011 TO EMICUAATWHEVO KATTAKI
“A”, “B” ka1 “C” (eik. 6/A — 6/B) givali owora
TomoBsTnuévo OTNV KEPAAR TOU KAQUOTHpd.
Aurnp n mpolumoé6son ikavormolgitar éorav 1o
KAarmrdki 1mou gival TomrolsTnuévo oTnv Kepaan
TMPOKUTITEI ATTOAUTA OTAOEPO.
H oworn 6éon rou mAéyuarog ka@opiferai
amo TIC OTPOYYUAEUNEVESC YWVIieC mTOU
TroroOsrouvral TPog 10 MAEUPIKO AKPO TOU
mAaiciou.
Av n pavouBpa avoiyuarog Kai KAgioiuarog
KAImoIouU Kpouvou gival duoxepng, Un Tov
Jopilere, aAAd {nTRoTE €MEIYOVTWS TNV
sméuBaon 1TNG uUmnpeociac TEXVIKNAG
urroortnpiéng.
Mera tn xprion, yia uyia kaAn ouvripnon, Kale
goria mpémel va kabapiferar ye ra €161Ka
MPOIOVTA yia TISC NAEKTPIKES EOTIES TOU
KUKAOQ@OpPOUV OTO £UTOPIO £TOI WOTE N
EMIQPAveIq TOUS va gival mavra kabapn Kai
Aaurmrepn. AuT6¢ 0 amapaiTnToS XEIPICUOS
amorpémel TNV &voegxouevn oécidwon
(okoupia).
* Mn xpnoiuorroigire midakes aruou yia rov
Kalapiouo TG CUOKEUNS.

Znueiwon: H ouvexng xpnon 6a umopouoe
va mpoKaAéoel, o€ avrioTolxia ue Toug
KAUOTHPES, EvA XPWUATIONO OIAPOPETIKO ATTO
TOV apxIKO, O OTToio¢ oeEiAsTal ornv vywnAin
Ospuokpaacia.
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EMKATAZTAZH

TEXNIKEX I\HPO®OPIEZ A TOYX
TEXNIKOYZ EFKATAZTAZHX

H esykaraoraon, O6As¢c o1 pubuioceig, ol
TPOTOTTOINOEIS KAl N OUuvrtipnon, Tmou
avagépovral OTo NEPOC AUTO MPEMEl va
OIEVEPYOUVTAI ATTOKAEIOTIKA amo £10IKEUUEVO
mpoowmike. Mia socpaAuévn sykardoraon
umropei va mpoéevoel {nuiéc og droua, {wa n
avrikegiyeva, €évavri Twv Omoiwv 0
karaokeuaorng O&v pmopei va Oswpnbei
urreubuvog.
O géomAiouog mpémel va sykaraorabsi oword,
ouuQwWva HE TOUG IOCXUOVTEC KAVOVES Kal
ouuQwvda UE TIS 08NYiES TOU KATAOKEUAOTN.
O1 diardaéeisc aopalsiag j auréparng pubuiongs
TWV OUOKEUWYV Kara tn oirapkeia {wng tng
gykaraoraong umopouv va rpomorroinéouv
MOVO amo TOV KATAOKEUAOTH 1) amé Tov
gouarodornuévo mpoun6eurn.
43 EIZAIQrH rMAAIZIOY
A@OoU aQaIPETETE TNV ECWTEPIKI) OCUCKEUQTIQ Kal TIG
EOWTEPIKEG OUOKEUAOIEG TWV dIaPOpWV KIVATWV
MEPWYV, BeBaiwBeiTe yia TNV AKEPAIOTNTA TOU
TAQlciou. Zg TrepiTTTwon au@iBoAiag N
XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN Kal atreuBuvBeite o€
EIOIKEUNEVO TTPOCWTTIKO.

Ta oroixsia tng¢ ouokeuaoiag¢ (xaprovi,
OAaKOUAES, OIOYKOUNEVO TTOAUOCTUPOA, Kapgid...)
Oev mpérmel va aprivovral eKTEOsiuéva og pIKpd
maidiad apou amroreAoUv duvnTrikéS mNYECS
Kivéuvou.

Mpétrel va dnUIOUPYAOETE OTO TTAAICIO TOUu
apBpwToU eTTTTAOU €va AVOIYUA VIO TOV EVTOIXIOUO
TwVv O1I00TACEWY TTOU eKPPAlOVTal OE mm Kal TTou
uTTOdEIKVUOVTAI OTNV EIK. 7, @povTiovTag va
TNENOOoUV 01 KPITIKEG ATTOOTACEIG HETALU TOU
TTAQICIOU, TWV TTAEUPIKWV TOIXWHATWY, TOU TTICW KAl
ETTAVW TOIXWHATOG (BAETTE €IK. 7 Kau 8).

H ouokeun mpémel ka kararayx@si oTn karnyopia
3 Kal ouvemwg UTOKeEITAl O OAOUS TOUS
MEPIOPICUOUS TTOU TTPOPBAETOVTaAl ATTO TOUS
KavoVIOUOUG yIA TIC CUOKEUES QUTEG.

ZHMANTIKO: lNa uia téAsia eykaraoraon, pia
TéAgia pUBUION Kal éva TEAEIO UETACXNATIOUO TOU
mAQIgioU £0TIWV Kard Tn XpHon aAAwv aspiwyv,
mpémel va  ameubuvleitre  og  évav
E=OYZIOAOTHMENO ErKATAZTATH: H un
TPNON AQUTOU TOU Kavovda EMIPEPEI HEIWON TNS
IoxUog Tng eyyunare.

METEOH T10Y INPETEI NA THPHOOYN (o mm)

A B C D E F
(30) 282 482 59 59 300 min. 70 min.
(60) 553 473 63.5 63.5 100 min. 70 min.
(75) 553 473 63.5 63.5 | 173.5 min. 70 min.
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EMKATAZTAZH

5) 2TEPEQZH TOY MAAIZIOY

To mAaiolo diaBéTel pia €181k TOIHOUXA YIa TRV

amropuyn diciocduong uypou oTo £miTTAo. MNa va

EQAPUOCETE OWOTA TNV TOIMOUXA OQUTH,

TapakaAeioBe va tnpnoete 6,71 ava@EpeTal

TTAPOKATW:

e BydATe TIG Awpideg TNG TOIHOUXOG atrd TN B€on
TOUG @povTiovTag woTe TO OdlaQaveég
TTPOCTATEUTIKO VO TTAPAMEIVEI KOAANUEVO OTNV
idla TNV TOIMOUXA.

e AvaTtrodoyupioTe To TTAQiCI0 KOl TOTTOBETAOTE
owaoTd TNV ToIgouxa “E” (eik. 9) kKATw atmd 1O
dKkpo TOou TTAaiICiou, €101 WOTE TO EEWTEPIKO
TAEUPO TNG TOIPMOUXAG VO CUUTTEDEl ETTAKPIBWG
ME TO TTEPIUETPIKO £CWTEPIKO AKPO TOU TTAQICIOU.
Ta Gkpa Twv AwpPiIdwv TTPETTEI VO CUUTTECOUV
XWPIG va TTpoeEEXouV.

eE@apudéoTe o©TO TAQiICIO TNV TOlYoUXaA
OMOIOPOPYA Kal HE AOPAAEIQ, TTIECOVTAG TNV PE TA
OdXTUAa, KATOTIV, AQAIPECTE TN XAPTIVN
TPOOTATEUTIK Awpida Tng TOIYOUXAG Kal
TOTTOBETAOTE TO TAQiICIO OTAV OTI TIOU
OnuIoupynBnkKe aTo ETTITTAO.

&IK. 9
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eToTT0BETAOTE TNV €0Tia ME Ta KATAAANAa
otnpiyuata “S” kal TpocapuooTE TO TTPOEEEXOV
Mépog péoa oTtnv uttodoxny “H” oT1o KaTw PEPOG,
yupioTe Tnv Bida “F” yéxpr 10 oThpIiyda “S” va
€Qappooel oTo TTAvw PEPOG (oX. 10).

e To evdexOpevo ToiXwHa (aploTePO 1 de&i) TTou
Eerepvdel oe UYWOG TNV €MIQAVEIA EpyaTiag
TTPETTEl Va BpeBei oe pia eAGXIOTN aTTdoTACT ATTd
TO QOVTO CUPPWVA HE O,TI aVaPEPETAI OTN OTAHAN
Kal OTOV TTiVaKa.

e[10 va atro@euxbouv dUVATEG ETTAPEG PE TNV
ETMIQAVEIQ TOU UTTEPOBEPUOU KOUTIOU TNG
ETMIPAVEIAG KATA TN AsIToupyia autou, TTPETTEl va
BaAeTe €va dIaxwpIOTIKO aTTO EUAO OTEPEWPEVO
ue Bideg o€ eAdyioTn amoéotacn 70 mm atrd 10
top (eIk. 7).




EMKATAZTAZH

ZHMANTIKEZX YINOAEIZEIX ETKATAXTAZHX
Emionuaiverar oTov TEXVIKO gyKaraoraong Ol
Ta evOEXOMUEVA TTASUPIKA TOIXWHATA OEV TPETTEI
va ¢emepvdve o0& Uwo¢ TO TMAdioio
Hayeipéuarog. AKOun, To mMiow Toixwud Kal ol
YEITOVIKES EMIQPAVEIES Kal TTEPIE TOU TTAQIToiou
mpémel va avréxouv os Ospuokpaaiag 90 °C. H
KOAAa mou evwvel To TAAOTIKO TAVEA OTO
EMITTAO, MPETTEI va avTéxel OE OsplUOKPATIES OXI
MIKpOTEPES TwV 150 °C yia va amopeuxOsi n
amokO6AAnon tng idiag tng emrévéuong.

H sykardoraon tng OUOKEUNS TPETEl va givai
ouuQwvn NE O,TI UTTAyopPEUETAl ATTO TOUGS
1I0XUOVTEC KaVOVIOUOUG.

H ocuokeun aurn degv givar ouvdedeuévn oe
didraén amoudkpuvong Twv mTPoiovIwv TNg
Kauong. ZUVETTWS auTn TPETTEI va OUVOEETal
oUuNPWVA HE TOUS KAVOVES EYKATAOTAONS TTOU
MvnuoveUTnKAv mapamavw. Oa mpémel va
600¢i 181aitepn TpPpOooOXN OTIC MAPAKATW
umroodei§eig mou epapuofovrar o {nriuara
g§aspiouou Kal aspiouodl.

6) EZEAEPIZMOZ XQPQN

Eival avaykaio o xwpog 61Tou eykabiotatal n
OUOKEUN va gival ouveXwg agpi{OPEVOS yia va
dlao@aAieTal n owoTr Asitoupyia autAg. H TToodTnTa
TOU avaykaiou aépa cival n amaitoudevn yia tnv
KOVOVIKI Kauan ToU OgPiou Kal yia Tov depIoPd Tou
XWPOU 0 OYKOG TOU oTToiou dev PTTOPE va givail
MIKpOTEPOG TwV 20 m3. H @uoikA poR Tou aépa
TIPETTEI VA YiVETOI JE APECO TPOTTO DIAPECOU POVINWY
QVOIYUATWYV TTOU YivovTal OTA TOIXWHATA TOU TTPOG
OEPIOUOU Xwpou TTou BAETTOUV TTPOG Ta €W, PE MIA
ehaxiotn diatourp 100 cm? (BAEme k. 3). Ta
QVvOoiyhaTa QUTA TTPETTEI VA TTPAYUATOTTOIOUVTAI £TOI
WOTE VA PNV PTTOpoUV va eu@paxBbouv. EmrpémeTal
ETTIONG KOl O EUPECOG AEPIOPOG HEOCW ARYNG TOU
aépa aTrO XWPOUG YEITOVIKOUG TOU TTPOG AEPIOUO
XWPEOU, TNPWVTAS auoTnpd 6,TI uTTayopeusTal aTréd
TOUG 10XUOVTEG KAVOVIOHOUG.

ITPOXZOXH: av o1 KauoTHpeS TNS EMIPAvEIAS
epyaciag osv Siabérouv Bspuoleuyoc aocpaAsiag,
TO AVOIYHNA AEPICHOU TTPETTEl va Exel EAdyIoTn
Siaroun 200 cm>.
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7) ©EZH KAI AEPIZMOZ

O1 OUOKEUEG JOYEIPEPATOG E AEPIO TTPETTEI TTAVTA VA
EKKEVWVOUV T TIPOIidvTa TnG Kauong Héow
aTTOPPOPNTAPWY CUVOEDEUEVWV OE KAUIVADEG, O€
KatrvodOxoug 1 atr’ eubeiag TTpog Ta £Ew (BAETTE €IK.
4). Ze TrepiTITWON TTOU OEV UTTAPXEI N duvaTOTNTA
EQAPUOYNG TOU aTTOPPOPNTAPA, €ival aTTOdEKTA N
XPAON €VOG QVEPIOTAPA E€YKATECTNUEVOU OF€
TapGBupo A o€ Toixo TToU BAETTEI TTPOG Ta €W, Kal
TiBeTal 0€ AsiToupyia TAUTOXPOVA ME TN OUOKEUR
(BAEéTTE €Ik, 5), apkei va TnpouvTal auoTnpd ol 0dnyieg
TTOU QQOPOUV OTOV OEPICHS Kal TTOU UTTayopEUovTal
OTTO TOUG I0XUOVTEG KAVOVIOUOUG.



EMKATAZTAZH

8) ZYNAEZH AEPIOY

Tlpiv ouvdéoere tn ouokeun BeBaiwbdeite o1 Ta

oToIXEIA TNG ETIKETAS EMIONUAVOEWY OTO KATW

MEPOC TOU Kaooviou gival ouupard ue ekeiva Tou

SIKTUOU d1avoung aspiou.

Mia eTikéra, Tou gyxeipidiou autou, TUTTwWUEVN Kal

MIa OTO KATW MEPOC TOU KaoovioU, OEiXVEl TIS

mpoltmoBéoeic pubuIONS TN OUCKEUNS: TOV TUTTO

aspiou kai Tnv migon Asiroupyiag. Orav Tto aépio

Slavéusral pEow owANVWOEWY, N CUCKEUN TTPETTEN

VO OUVOEETOI OTNV EYKATAOTOOT TTPOCAYWYNG AEPIOU:

*lE OKANPO OTOAAIVO HETAAANIKO CWARvVA cUp@wva
ME TOUG I0XUOVTEG KAVOVIOPOUG, Ol CEUEEIS TWV
OTTOIWV TTPETTEI VA TTPAYHATOTTOIOUVTAI HECW
OTTEIPOEIdWY PaKOP CUUPWVA PE TOV KAVOVIOUO
EN 10226.

*ue oWAAVA XAAKIVO cUP@WVA PE TOV IoXUOVTA
KQVOVIOUO, Kal oI eUEEIG TOU OTToIoU TTPETTEI VO
TTPAYUATOTTOINBOUV PE PAKOP UNXAVIKNAG AVTOXNG
OUPQWVA JE TOV IoXUOVTA KAVOVIOUO.

*ME EUKAMUTITO ATOAGAIVO avogeidwTo ocwAnva
OuVvEXOUG TOIXWHATOG, OUUPWVA HE ToV IoxUovVTa
KAVOVIOUO, YE UEYIOTN ETTEKTACN 2 YETPWV KAl
TOIMOUXEG CUMQWVA JE TOV 1I0XUOVTA KAVOVIOUO.
O owAAvag auTtdg TTPETTel va eykaBioTatal pe
TPOTTIO TTOU VA PNV PTTopEl va €pBel o€ eTTOQr HE
T KIVNTA YEPN TOU OTOIXEIOU gvToixXiong (yia
TTapddelyua ouptdpia) Kal Ogv TTPETTEI va dlao)iCel
XWPOUG TTOU UTTOPEI va TTapa@opTwouy.

Orav 1o aépio mapéxeralr am’ ubegiag amo pia

@IdAn, n OUOKeUr|, TPOPODOTOUUEVN WE EVa PUBUIOTA

TTiEoNg oUPEWVA PE TOV I0XUOVTO KOVOVIOUO, TTPETTEI

va OUVOEETQL:

*uE XAAKIVO CWARvVa cUPQWVA PE TOV IoXUOVTA
KOVOVIOMO, TOU OTToiou oI CeUgelg TTPETTElI va
TTPAYUATOTTOIOUVTAI PE POKOP WNXAVIKNAG AVTOXNG
OUP@WVA JE TOV I0XUOVTA KAVOVIOUO.

*hE EUKAUTITOUG CWANVES atmod avoeidwto XaAuBa
OUVEXOUG TOIXWHATOG, OUMPWVA HE ToV IoXUoVTa
KavoVIOUO, JE HEYIOTN €KTAON 2 METPWYV Kal
TOIMOUXEG OUPOWVA UE TOV 1I0XUOVTA KAVOVIOUO.
O owAAvag autdg TTPETTEl va eykaBioTaTal pe
TPOTIO TTOU VA PNV PTTOPEi va €pBel og eTTagn ME
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KIvnTa PEpn Tou OToIXEiou evToixiong (yia
TTapadelypa oupTdpia) Kal dev TTPETTEN va dlaoXilel
XWPOUG TTOU JTTopEi va TTapagoptwbouv.
2uvioTaTal va BAalete oTovV EUKAUTITO OWAAVA TO
€10IKO TTPOCAPHOCTIKO, TTOU TO PBPioKeETE eUKOAQ
oTnVv ayopd, yia Tn dIEUKOAUVON TG CUVOEONG ME
TO OUVOETIKO TOU PUBNIOTA TTiEoNg TTOU €ival
MOVTOPIOPEVOG OTN QIGAN.

Me 10 Mépag TNGg ouvdeong eAEygTe TNV Ayoyn
OTEYAVOTNTA XPNOILOTIOIWVTAG OOTTWVOEIDEG DIGAUNA
Kal TToTE QAOYQ.

MMPOEIAOIIOIHZEIZ:

Emonuaiverar 611 To pakop £10660u aspiou TnG
OUOKEUNGS gival OmeIpoEIdES Vo» AEPIOU  KWVIKO
APOEVIKO OoUNQwWVA HE TIC MPOodIaypaPéS
EN 10226.

H ouokeun sivar ouupwvn pe TIC TPOSIAYPAPES
Twv mapakarw Evpwrraikwv Odnyiwv:

CEE 2009/142 oxeTiKéEC uE TNV ao@dAsia agpiou.



EMKATAZTAZH

9) HAEKTPIKH ZYNAEZH

A\ ZHMANTIKO: H csykardoraon

4 MPEMEI va Yivel OUNPWVA UE TIC

[ ,odnyiec Tou karaokeuvaorr. Tuxov

E0QAaAuEvVN EyKATAOTAON MUITOPEI

va smipépel {nuieg og aroua, {wa n

mpayuara, w¢ TMWPOS TA oOfoid o

karaokeuaorng &&v umopei va BswpnOei
UTTEUBUVOG.

H nAekTpikn ouvoeon mMPEMEI va EKTEAEOTEI
ouuQwWvVa JE TA MPOTUTTA KAl TIC IOXUOUOES
VOMOOETIKES SIATASEIS.

Mpiv va KAveTE TN oUvOeon, EAEYETE OTI:

- n uttodoxn f To cuoTnua dI0BETEl IKavh oUVOEDN
yeiwong oUPQwva PeE Ta TTPOTUTTA KAl TIG
I0XU0UOEG VOUOBETIKES dlaTagelg. Oudepia eubuvn
QEPETAI yIA TN N TAPNON TwV dIATASEWY AUTWV.

- N TGoN QVTIOTOIXEI OTNV TIMA TTOU £VOELIKVUTAI OTN
XOPAKTNPIOTIKA €TIKETA KOI TO THAMA TWV
KaAwdiwv TnG NAEKTPIKAG eykaTtaoTaong Oa
MTTOPEI va uTTooTNPICEl TO POPTIO TTOU EVOELIKVUTAI
ETTIONG OTNV ETIKETA.

Orav n ouvdeon oro SikTtuo Tpopodooiag

yiverai péow utrodoxng:

- TOTTOBETAOTE OTO KOAWDdIO TpoPodoaiag «Cx», eav
Oev Ol008€Tel, (BAéTTe €k, 11 - 11/A - 11/B) éva @Ig
OUMOWVO PE TOUG KAVOVIOUOUG KATAAANAo yia Tn
@OpTWON TTOU UTTOJEIKVUETAI OTNV ETIKETA YE TA
onuata. ZuvdéoTe Ta KAAwIAKIa cUPPWVA JE TO
oxédio Tng eikévag 11 - 11/A - 11/B @povrifovTag
vVa TNPEITE TIG TTOPOKATW AVTIOTOIXIEG:

ypdupa L(eaon) =kaAwodIdki Kagé Xpwuarog;
ypauua N (oudérepo) =KaAwdIaKI UTTAE XPWLATOG;
ouuPoAo yeiwong (J—'\‘ = KaAwdIdkI TpdcIvou-
KiTPIVOU XpWUATOG.

- To kKaAwdio TpoPodOGiag TTPETTEI va TOTTOBETNOEI
€101 WOTE va Pnv @BAvel o€ Kavéva onueio pia
Beppokpaaia 90 °C.

- Mnv XpnOIYOTIOIEITE yIO TN OUVOEON UEIWOEIG,
Tpooapuoyeic R dlakAadwoelg Kabwg Ba
MTTOpOUCaV VO TTPOKAAECOUV WEUDEIC ETTOPES E
ETTOKOAOUBEG ETTIKIVOUVEG UTTEPOBEPUAVOEIG.

- Otav yivel 0 evioiXIopog n Trpida TTPETTEl va gival
TTPOCRAcCIunN.
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Orav n ouvdeon yivel am’ eubeiag oTo NAEKTPIKO

dikTuo:

- TTApePPAEAAAETE avAPeoa OTN CUCKEUN Kal TO
OikTUO Evav TTOAUTTOAIKO O1aKOTITN,
Ol00TACIOTTOINKEVO KATAAANAQ yIO TO QOPTIO TNG
OUOKEUNG, oUMOWVA PE Ta I0XUOVTA TTPOTUTTA
EYKATAOTOONG.

- OuunBeite 6T TO KAAWDIO Yeiwong dev TTPETTEN va
OIAKOTTEI ATTO TO BIAKOTTTN.

- Na peyaAuTtepn ao@dAcia, N NAEKTPIKAR ouvdeon
MTTOPEI va TTpoaTaTeUeTal Kal atTd éva S1a@opIKO
SIaKOTITN UWNAARG euaicbnaiag.

2uvioTAaTal BepUd va OTEPEWVETE TO €IDIKO

KaAwdIAKI yeiwong XpWHATOG TTPACIVOU-KITPIVOU

o€ éva Ikavo oUoTnHa yeiwong.

lpiv va mpofeite o omoiadnmore sméuBaon
OTO NAEKTPIKO UEPOS TNG OUOKEUNG, Oa mpérmel
va v amoouvOECETE TTANPWS ATTO TO NAEKTPIKO
dikTuo.

TTPOEIAOINOIHZEIX: 6Aa Ta mpoidovra pag
oupuopwvovrar ME TIS Eupwmaikéc
mpodIaypaéS Kai TIC OXETIKES TPOTTOTTOINOEIS.
Qg &k TOUTOU, TO TTPOIOV gival CUUPWVO UE TIS
amraitijogis Twv Evpwmraikwv Odnyiwv mou
1I0XUOUV OXETIKA [E:

- TNV nAgkTpouayvnrikn cuuBarornra (EMC),

- TNV nAekTpIKN acedalisia (LVD),

- TOV TTEPIOPIOUOG TNSG XPHONS OPICUEVWYV
emkivouvwy ouoiwv (RoHS) kai rov

- OIkoAoyik6 oxediaouo (ERP).

A

2& mEPITTTWON TTOU YIA TV gyKaraoraon 6a
Empeme va amrairn@ouv TPOTToTToINOEIS OTO
OIKIOKO NAEKTPIKO OIKTUO N O€ TepimTwon
aocuupBarornrag avausoa ornv mpida kai
oro BUouA TNG OUOKEUNG, 0a mpémel va
{ntn@ei n eméuBaon emayysAuarika
KATapTioNEVOU TTPOOWITIKOU. AUTO TO
TEAEUTAIO, OUYKEKpPINEVA, Ba TTPETTEI ETTioNS
va smieBaiwoelr 6T TO THANA TWV
KaAwdiwv tn¢ mpifag evdeikvural yia tnv
I0XU TTOU aQIroppo@Aaral amo 1) CUCKEUI.




EMKATAZTAZH

60/75 cm.

&ik. 11
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sik. 11/A

30 cm.
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P"YOMIZH

Mpiv va kdvere omoiadnmore pubuion
amroouvOEOTE T OUOKEUR ATTo TO pEUd.

270 TEAOGC TwV PUBUICEWV 1) TWV TTPOPUBUICEWY,
Ta egvdexousva oepayiocuara mpETEl va
AIToKATACTABOUV ATTO TOV TEXVIKO.

H puBuion Tou KUpIOU aépa OTOUS KAUOTHPES
pag ogv gival arrapairnTn.

10) BANEZX

Pub6uion rou “EAdyiorou’:

- avayTe ToV KAuaThpa PBAATE To JIGKOTITN OTn B0
Tou “EAdyioTou” (Mikpr) @AOya eik. 1 - 1/A).

- BydATe tov diakotrtn “M” (eik. 12 - 12/A) Tou
Kpouvou atrAd TECOVTAG OTO OTEAEXOG auTou. To
by-pass yia Tn puBuion TG eAGXIOTNG TTAPOXAS
MTTOpPEI va gival: oTo TTAQI TOu Kpouvou (eIK. 12) )
OTO £0WTEPIKO TOU OTEAEXOUG. € KABE TTEPITITWON,
yla Tn puBuion, n mpocBaon yivetalr péow
El0aywyng €vog HiIkpoU katoafidiou “D” ato 1A
TOU Kpouvou (eIk. 12), 4 otnv oA “C” 010
EOWTEPIKO TOU OTEAEXOUG TOU KPouvou (eIK. 12/A).

- MepioTpépeTe TO by-pass deid | apioTepd
puBpuidovtag kataAAnAwg Tn @AGya otn Béon
MEIWPEVNG TTAPOXAG.

ZuvioTdTal va unv utrepBaAete pe 1o “EAAXIOTO”: n
MIKPr} GAOYQ TTPETTEl VA €ival OUVEXNG KAl OTABEPT).
EmravartommoBetrioTe cwoTd Ta didPopa EapTAUATA

Evvocirar 6T n mpoavagepousvn pubuion
MPEMEI vaA EKTEAEOTEI UOVO HE KAUOTHPES TTOU
Agitoupyouv ue G20, evw HE KAUOTAPES TTOU
Agitoupyouv ue G30 G31 n Bida mpémer va
aocpaliorei uéxpl TEAog) 6e§I60TPOP

BaABidag Aitravong
Av uia BaABida éxer KOAAGoEl, unv
méQere kal va {nrnoel Texvikn Bonbesia.
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METATPOTIEZ

11) ANTIKATAZTAZH AKPOO®YZIQN

O1 kauoTpeg TTpoocapudlovtal ota didopa aépia
OUVAPPOAOYWVTOG TA AVTIOTOIXO AKPOPUOIA TOU
agpiou TTOU XpnoiyoTroleite. MNa va yivel auto eival
ammaApaiTNTO VA OQAIPECETE TIGC KEQPAAEG TWV
KauoTpwv Kal Ye €va iolo KAEIdi «By», va EeBidwoeTe
TO akpo@uaolo «Ax» (BAéme €ik. 13) Kal va 10
QVTIKATOOTHOETE PE VO OKPOPUOIO TTOU QVTIOTOIXEI
OTO Q£PIO TTOU XPNOIUOTIOIEITE.

ZUVIOTATAI VO UTTAOKAPETE JE UVAUN TO AKPOPUUTIO.
Agpou Kavel TIC TPOAVAPEPOUEVES
avTIKaTraoTaoeElI§, O TEXVIKOSC Oa mpémel va
mpoxwpnoel oTn pUBUIoN TWV KAUOTHPWY OTTWS
meplypageral ornv mapdaypago 10, va ogiésl ta
evoexoueva opyava pubuiong nj mpopubuiong kai
va T1omolsThiosl EmMAvw OTn OUOKEUN,
avrika@ioTwvrag Tnv mpouUrrdpxouod, Tnv ETIKETA
TOU avTIOTOIXEi OTN véa pubuion agpiou mou

éyive emadvw orn ouokeun. H esTikéra aurn
MEPIEXETAI UECA OTO PAKEAO TWV AVTAAAAKTIKWV
TWV AKPOPUTIiWV.

Ma Tnv eukoAia TOou TEXVIKOU €YKATAOTAONG
QVOQEPOUPE TTAPOKATW £vav Tivaka HE TIG
IKOVOTNTEG, TIG BEPHIKEG IKAVOTNTEG TWV KAUCTAPWY,
TN JIGUETPO TWV AKPOQPUOIiWV KOI TNV TTiean
Aeiroupyiag Twv dlopépwv agpiwy.

AIATA=H TQN KAYZTHPQN
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METATPOTIEZ

MINAKAZ
KAYSTHPES NIEZH OEPMIKH AIAMETPOZ OEPMIKH
AEPIO AEITOYPFIAZ | IKANOTHT |AKPO®YZIOY |KANOTHTE (W)
N° MEPIrPAGH mbar gr/h | I/h | 1100 mm | Min. | Max. | E.Eaeoxarmee”
G30 - BOYTANIO 28 - 30 291 100 B 1800 | 4000
1 | BITTAG oTéPpa | G31 - MPOMANIO 37 286 100 B 1800 | 4000 56,6 %
G20 - DYSIKO 20 381 150 H3 1800 | 4000
) G30 - BOYTANIO 28 - 30 218 85 800 | 3000
2 Taxug G31 - MPOMANIO 37 214 85 800 | 3000 58,8 %
G20 - YZIKO 20 286 115 Y 800 | 3000
| G30-BOYTANIO 28 - 30 127 65 550 | 1750
3 Hui-tax0g | G31 - MPOMANIO 37 125 65 550 | 1750 58,0 %
G20 - YEIKO 20 167 98 Z 550 | 1750
~ |G30-BOYTANIO 28 -30 73 50 450 | 1000
4 | EQ@edpIkOG | G31- MPOMANIO 37 71 50 450 | 1000 N.A.
G20 - YSIKO 20 95 72 X 450 | 1000

*Toupwva us Tov kavoviouo No 66/2014 uétpa tng EE yia tnv spapuoyn tng odnyiag 2009/125/EU, n kauoripag
EEgas) amédoon ummoAoyiotnke ouupwva pe 1o EN 30-2-1 reAsuraia eraveéerdaoer padi ps tnv G20.
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2YNTHPHxH

TYNOI KAI AIATOMEZ TON KAAQAIQON TPO®OAOZIAZ

TYNOZ TYNOZ MONO®AZIKH
MNAAIZIOY KAAQAIOY TPO®OAOZIA
MAaiolo agpiou HO5 RR - F Ailatoun 3x 0,75 mm’
MIKTH €TTIQAVEIQ HAYEIPEUATOG UE HO5 RR - F Aiaropry 3 x 1 mm>

1 NAeKTPIKA €0TIO

MIKTH €TTIQAVEIQ HAYEIPEUATOG UE HO5 RR - F

. 2
2 NAEKTPIKA 0TI Aiatopn 3 x 1.5 mm

Emdveia payeipéuatog pe HO5 RR - F

e 2
1 NAEKTPIKNA £0TIO Aiaropry 3 x 1 mm

Em@dveia payeipEPaTog e HO5 RR - F

’ 2
2 NAEKTPIKN 0TI Aiatopn 3 x 1.5 mm

TMPOXOXH!!!

2TnV mEPIMTTWON AVIIKATAOTAONS TOU KaAwdiou 1po@podoaiag, 0 TEXVIKOS syKardoraons Oa mpémei
va PEPIUVIOEI WOTE O AywyO¢§ TNGS yeiwong va gival uakpUutepog Twv aywywv @aong (B) (BAéme
&Ik. 14) ka1 akéun va AdBer uréyn Tou T1IS TPOEIOOTTOINOEIS THS TTapaypdeou 9.

AYNAMH TQN HAEKTPIKA EEAPTHMATA

ECpayeipepa pe
TYNO: @ (cm) POWER (W) mﬂf;‘(’m‘;**('wﬁ ka)
EorTia Taxeiag 6épuavong 14,5 1500 198,1
EoTia Taxeiag 8éppavong 18,0 2000 197,1

*ECuaycipeua pue nAekTpioud: Evepyeiakn karavaAwon ava kg, urroAoyi{Ousvn ouuewva e Tov
kavoviouo (EE) 66/2014.

A

[MPOEIAOINOIHZH: H XYNTHPHZH IPETTEI NA FNETAI
ATIOKAEIZTIKA KAl MONO AT10O E=0Y2IOAOTHMENA ATOMA.
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2YNTHPHxH

DOMINO 1E

(ME 1 MAAKA)
TASH 220 - 240 V~
SYXNOTHTA 50/60 Hz
SYNOAIKH AZIONOMHEH 2000 W

DOMINO 2E

(ME 2 MAAKA)
TASH 220 - 240 V~
SYXNOTHTA 50/60 Hz
SYNOAIKH AZIONOMHEH 3500 W

Ze mepimrwon BAdBnc n kowiuo rou kaAwdiou, mapakaAouue va
amouakpuvlsite amé 1o kaAwdio kai unv 1o ayyifers. EmimAéov, n
ouokeun mpémel va amoouvdeBei Kal va unv evepyorroinecei.
KaAéore 1o mAnoiéorepo g§ouaciodornuévo KEVIpo agépfiIc yia va
SiopBwael To mpoBAnua.
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TEXNIKA XTOIXEIA ENI THZ
ETIKETAZ ZHMANZEQN

3 EXTIEZ (60)
(+ 1 EoTia @ 145)

Karnyopia: 3.

G 30 - Boutdvio = 28 - 30 mbar
G 31 - Npotrdvio = 37 mbar
G 20 - PUOIKO = 20 mbar

> Qn Puoik6 AépIo = 6.75 kW
¥ Qn GPL = 491 (G30)
> Qn GPL = 482 (G31)

Taon =220-240V ~
uxvornta = 50/60 Hz

Méyiotn OvopaaoTikr) loxig
Pedpatog = 1500 W

2 EXTIEZ (60)
(+1 EoTia @ 145
+1 Eotia @ 180)
Karnyopia: 13,

G 30 - Boutdvio = 28 - 30 mbar
G 31 - MpoTtravio = 37 mbar
G 20 - PuoIKO = 20 mbar

T Qn Quoikd Aéplo = 2.75 kW
¥ Qn GPL = 200 (G30)
¥ Qn GPL = 196 (G31)

Taon =220-240V ~
2uxvoértnta = 50/60 Hz

Méyiotn OvopaoTikr loxug
Peupatog = 3500 W

3 EXTIEZ (60)
(+1 EoTia @ 145)

Karnyopia: o3,

G 30 - Boutdvio = 28 - 30 mbar
G 31 - lNpoTtravio = 37 mbar
G 20 - Puoikd = 20 mbar

T Qn Guoikd Aépio = 5.75 kW
> Qn GPL = 418 (G30)
£ QnGPL = 411 (G31)

Taon =220-240V ~
zuyvornta = 50/60 Hz

Méyiotn OvouaoTikn loxug
Peopatog = 1500 W

2 EXTIEZ (60)
(+1 EoTia @ 145
+1 EoTia @ 180)

Karnyopia: 3.

G 30 - Boutdvio = 28 - 30 mbar
G 31 - lNpoTtravio = 37 mbar
G 20 - DuolIko = 20 mbar

T Qn Puoikd A£pio = 4.0 kW
> Qn GPL = 291 (G30)
> Qn GPL = 286 (G31)

Taon=220-240V ~
2uyvoérnta = 50/60 Hz

Méyiotn OvouaoTikn loxug
Peopatog = 3500 W

¥ Qn GPL
> Qn GPL

Téon = 220

2uxvoTnTa =

4 EXTIEZ (75)
(+ 1 EoTia @ 145)

Karnyopia: 3.

G 30 - Boutdvio = 28 - 30 mbar
G 31 - Mpotravio = 37 mbar
G 20 - PuUoIKO = 20 mbar

T Qn Puoikd Aépio = 10.5 kW

763 (G30)
751 (G31)

-240V ~

50/60 Hz

Méyiotn OvopaoTikn loxug
Peuparog = 1500 W
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TEXNIKH YMNMOZTHPI=H KAl ANTAAAAKTIKA

H ouokeun auTr], TTpIv va @UYEl atTd TO EPYOO0TACIO0, EYKPIONKE YETG aTTd OOKIMN KOl pUBUIOTNKE aTTO £UTTEIPO
Kal EI0IKEUUEVO TTPOCOWTTIKOG, £TO1 WOTE va £EA0PANIOTOUV Ta KaAUTEPA duvaTd atroTeAETuaTa AEIToupyiag TnG.
Ta yvnola avraAakTikd BpiokovTtal pévov ota Kévipa TexvikAg YTTOOTHPIENS WAG Kal OTa £E0UCIodoTnUEVA
KATAOTAMOTA.

Kd&Be etmiokeun, 1 pUBUION TTOU KATOGOTEI OTN CUVEXEIQ ATTAPAITNTN TTPETTEI VA YiVETAI JE TN PEYIOTN TTPOCOXNA
Kal ETTIMEAEIO ATTO EIOIKEUPEVO TTPOCWTTIKO.

MNa 10 Adyo autd 00G CUVIOTOUUE va atreuBuveoTe TTAVTA 0TO KatdoTnua atmd To OToio €yIve n TTWANon n
aTo TTANo1E0TEPO KEVTpo YTTOOTHPIENS Hag TTpoadlopilovTag Tn JAPKA, TO JOVTEAO, TOV apIBUO OeIpdg Kal ToV
TOTTO TTPORAAPATOS TNG CUCKEUNG TTou OI0BETeETE. Ta OXETIKA OTOIXEIQ €ival OTAUTTAPIOMEVA ETTAVW OTNV
ETIKETO JE TA ONPOTA TTOU €ival TOTTOBETNUEVN OTO KATW PEPOG TNG CUOKEUNG KAl OTNV ETIKETA TTOU UTTAPXEI
ETTAVW OTO KIBWTIO CUOKEUATIOG.

O1 TTANPOPOPIEG AUTEG ETTITPETTOUV OTOV TEXVIKO BonB06 va eEOTTAIOTE pe Ta KATAAANAQ avTOAAQKTIKG Kail va
€€00@aAioel OTN OUVEXEID Wi AUEDN KAl OTOXEUUEVN ETTEURACT). ZUVIOTATAI VO AVOYPAWETE TTOPAKATW TA
OTOIXEIO AUTA £T01 WOTE VA TA EXETE TTAVTA KOVTA GAG:

MONTEAO: ......vvvrreiriveensrsisenssssseens
ZEIPA: .ttt

AilarnpnoTe 10 MoTotroInTiIK6 Eyyunong  To @UAAO
TEXVIKWV OTOIXEiWV pE TO Eyxelpidio Odnyiwy,
KaTd TN S1dpKeia (WG TG OUCKEUNG.

MepIEXEl ONMAVTIKA TEXVIKA OTOIXEI.

AuTh n ouokeun gival onueiwpévn ocupewva pe TNV Eupwtraikr) odnyia 2002/96/EC
OXETIKG pe TNV AidBson HAekTpikoU kal HAekTpovikou E¢otrAiopou (WEEE).
AuTn n odnyia cival oxedlaopEévn yia va €XEl I0XU TTAVEUPWTTATKA OXETIKA UE TAV
EMOTPOPN Kal avakUKAwOoN Tou HAekTpIKoU Kal HAekTpovikoU EEotTAiIopoU.
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ADVERTENCIA: el aparato y sus piezas accesibles pueden
calentarse durante el uso.

Tenga cuidado de no tocar los elementos calentadores. Los nifios de
edad inferior a 8 afnos deberan estar lejos cuando no estén bajo
supervision continua.

Este aparato puede ser utilizado por nifios de por lo menos 8 anos de
edad y personas con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales
reducidas o falta de experiencia y conocimientos, a condicion de que
estén bajo supervision o hayan recibido instrucciones sobre el uso
seguro del aparato y estén enterados de los riesgos existentes.

Los niflos no deben jugar con el aparato.

Los nifilos no deben realizar la limpieza y el mantenimiento de
usuario sin supervision.

ADVERTENCIA: la coccion sin supervision sobre una placa con
grasa o aceite puede ser peligrosa y causar un incendio. No intente
NUNCA extinguir el fuego con agua, sino apague el aparato y luego
cubra la llama por ej. con una tapa o una manta contra incendios.

ADVERTENCIA: peligro de incendio: no almacene articulos sobre
las superficies de coccion.

ADVERTENCIA: Si la superficie esta agrietada, apague el aparato
para evitar la posibilidad de una descarga eléctrica.

ADVERTENCIA: no se debe utilizar un aparato para limpiar el vapor
por estufa, las placas de coccién y los hornos.

ADVERTENCIA: el aparato no esta disefiado para funcionar
mediante un temporizador exterior o un sistema con mando a
distancia separado.

ADVERTENCIA:

Utilice solo dispositivos de proteccion de la encimera disefiados por
el fabricante o indicados en las instrucciones del fabricante de la
encimera como adecuado para el uso de proteccion o dispositivos de
proteccion incorporadas en esta unidad. El uso de una proteccion no
adecuada puede causar accidentes.

ADVERTENCIA: el proceso de coccidn tiene que ser supervisado. El
proceso de coccion a corto plazo tiene que ser supervisado
continuamente.
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DESCRIPCION PLACA DE COCCION

TIPO: PFZ 02

MOD.: EFX 30 2P - EFX 30.1 2P

13

12

16

14 15

12 Placa rapida da 14,5 Cm
13 Placa rapida da 18,0 Cm
14 Botéo do placa rapida 12
15 Botéo do placa rapida 13
16 Piloto indicador do placa rapida

Atencion: este aparato ha sido proyectado para uso doméstico y soélo tiene que ser utilizado por
particulares entidades privadas.

)

91



UsoO

ADVERTENCIAS:

cuando se enciende la placa por primera vez, o

cuando ha permanecido apagada durante un

largo periodo de tiempo, debe secarse durante 30

minutos con el mando en la posicion n° 1. De este

modo se eliminara la humedad que haya
absorbido el material aislante.

Para usar el aparato correctamente, recuerde lo

siguiente:

- coloque un recipiente de cocina sobre la placa
antes de encenderla.

- Utilice siempre recipientes de fondo muy plano
y grueso (observe la figura E).

- No utilice nunca recipientes de diametro inferior
al de la placa.

- Seque la base del recipiente antes de colocarlo
sobre la placa.

- Después de utilizar la placa, y para su correcto
mantenimiento, limpiela con productos
especiales facilmente asequibles en el mercado.
De este modo, la superficie de la placa se
conservara limpia y brillante y no se oxidara.
Mientras utiliza las placas, no permita nunca que
los ninos jueguen cerca del aparato. Cerciorese
de que las asas de los recipientes estan
colocadas correctamente. No deje nunca el

aparato sin vigilancia si cocina con aceite o
grasa, ya que son facilmente inflamables.

- Las placas conservan el calor durante mucho
tiempo después de su uso. No apoye nunca las
manos ni otros objetos para evitar quemaduras.

- Si el aparato lleva una tapa de cristal, al
calentarse podria estallar. Desconecte siempre
todas las placas antes de cerrar la tapa.

- Desconecte inmediatamente el aparato de la
red eléctrica en cuanto observe la presencia de
grietas en la superficie de las placas.

USO CORRECTO DE LAS PLACAS

ELECTRICAS

Cuando se utilizan placas eléctricas es

necesario:

eevitar absolutamente el funcionamiento en
vacio (sin recipientes);

ehacer el posible para no derramar liquidos
encima de las placas cuando estan calientes;

ecocer posiblemente con tapa para ahorrar
energia eléctrica;

eel funcionamiento de las placas eléctricas se
senala mediante un piloto luminoso que se
encuentra cerca del mando rotativo.

HX

XA X

Fig. E

Para obtener el maximo rendimiento con el
minimo consumo energético durante la coccion
con el elemento calentador utilizar: ollas con
fondo llano, de gran espesor y diametro adecuado
para el elemento calentador (véase la figura).
Cocinar con la tapa para ahorrar aun mas.
Ademas, adecuar la potencia del elemento

calentador una vez alcanzada Ila ebullicion
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Uso

ENCENDIDO DE LAS PLACAS
ELECTRICAS

Las encimeras pueden estar provistas de dos
tipos de placas eléctricas: normales y rapidas,
indicadas por una marca roja. Las placas
normales y las rapidas se controlan con un mando
de 7 posiciones (observe la figura C).

Para encender las placas, gire el mando
correspondiente a la posicion que desee.

En el panel frontal hay un diagrama impreso que
indica la placa eléctrica a la que corresponde cada
mando.

Cada vez que se enciende una placa se ilumina el
piloto rojo.

La tabla siguiente contiene instrucciones
meramente indicativas para regular las placas.

Para freir.

PLACA
NORMAL NTENSIDAD PROCESOS POSIBLE
YRAPIDA  TERMICA DE COCCION
0 Apagado
. Para derretir mantequilla, chocolate, etc. Para
1 Floja ~ . D
calentar pequenas cantidades de liquido.
Para calentar cantidades mayores de liquido.
2 Baja Para preparar cremas y salsas que requieren
largos periodos de coccion lenta.
Para descongelar alimentos congelados y
3 Lenta preparar guisos, calentar a punto de ebullicién o
cocer a fuego lento.
4 Media Para calentar alimentos hasta el punto de
ebullicion. Para dorar cames y pescados delicados.
Para escalopes y filetes. Para cocer a
5 Fuerte . :
fuego lento grandes cantidades de alimentos.
6 Alta Para hervir grandes cantidades de liquido.

Fig. C




UsoO

MEDIDAS A RESPETAR (mm)
A B C D E F
(30) 282 482 59 59 300min. 70 min,

ATENCION!!!
En caso de sustitucion del cable de alimentacion, el instalador debera tener el conductor de tierra
mas largo respecto a los conductores de fase (B), ver fig. 14.

4/

FIG. 14

En caso de fallo o rotura del cable, retirelo y no lo

A toque. Es mas, debera desenchufar el dispositivo

A y no encenderlo. Llame al centro de servicio

~ técnico autorizado mas cercano para que
solucionen el problema.
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DATOS TECNICOS
REPORTADOS EN LA ETIQUETA

POTENCIAS DE LOS COMPONENTES ELECTRICOS

Denominaciones ECCOCCién eéctrica*
@ (cm) (Wh/Kg)
Placas eléctricas rapida 14,5 198,1
Placas eléctricas rapida 18,0 197,0

*ECcoccion eléctrica: Consumo de energia por kg, calculado de acuerdo con el Reglamento (UE)
66/2014.

DOMINO 2E
(CON 2 RAPIDAS PLACAS)
TENSION 220 - 240 V~
FREQUENCIA 50/60 Hz
POTENCIA TOTAL 3200 W

'z ADVERTENCIA: EL MANTENIMIENTO DEBE
A SER REALIZADO SOLO Y EXCLUSIVAMENTE

POR PERSONAL AUTORIZADO.
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