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Dear Customer,

We thank you and congratulate you on your choice.

This practical appliance, modern and functional, is manufactured
using materials of the highest quality which are subject to strict
Quality Control throughout the entire manufacturing process. The
appliance is meticulously tested to ensure that it meets your demands
for perfect cooking. In addition, we are pleased to supply you with
this instruction book which is divided into two sections: one on how
to use the appliance, and the other on its installation.

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

When our products are being transported, they need suitable
protective packaging. However, we have reduced our packaging to
the bare essentials, and all materials are all completely recyclable.
You too can contribute to the conservation of the environment by
depositing the packaging in the nearest recycling container.

Used oil should not be poured down the sink as this causes serious
damage to the environment. Place it in a sealed container and take
it to an appropriate collection point, or if this is not possible place
it in the rubbish bin, (it will end up in a controlled dump, which is
not the best option but here it will not contaminate ground water).
Both you and your children will be grateful.

Before you get rid of an old appliance, make sure you disable it,
and then take it to a centre for recovering recyclable materials.
Ask your local authorities for details of the centre nearest your home.

IMPORTANT:

In the unlikely event that the appliance should arrive damaged or
not meet your expectations in terms of quality, please inform us as
soon as possible. For the warranty to be valid, the appliance must
not have been tampered with, or used inappropriately.

Packaging and old appliances

If the symbol E\/ appears on the specifications plate, follow these instructions:

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

responsible manner . _ . . .
This appliance is labelled in accordance with the

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

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

Q

Q

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

All installation, regulation and adaptation to other types
of gas must be carried out by an authorised installation
technician, respecting all applicable regulations,
standards and the country's electrical and gas supply
companies' specifications.

It is recommended that you call our Technical
Assistance Service for adaptation to other types of gas.
Before you begin, turn off the appliance's electricity and

gas supply.

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

The following instructions are only valid in countries
whose symbol appears on the appliance. To adapt

the appliance to conditions of use in your country, always
follow the technical instructions.

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

It is of the utmost importance that the place in which
the appliance is to be installed should have suitable,
fully-functioning ventilation.

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

This appliance leaves the factory set to the type of gas
that is indicated on the specification plate. If any change
needs to be made, call our technical assistance service.

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

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

If your hob has a glass panel, do not exert excessive
force on it. If the glass on the cooking hob is unstuck,
call the technical assistance service immediately,
so that they can repair or replace it.
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Q Never use a malfunctioning appliance.

Q The heating and cooking surfaces of the appliance

become hot when they are in use, take all due
precautions.
Always keep children well away.

Only use the appliance for preparing food; never use it
as a heater.

Very hot fat or oil can easily catch fire, so food preparation
using fat or oil, such as making chips, must be closely
watched at all times.

Never pour water on burning fat or oil. DANGER! Cover
the pan with a damp cloth to extinguish the fire and
disconnect the cooking appliance.

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

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

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

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

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

Never leave the appliance unattended during operation.

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

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

Fig.

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

To ignite a burner, press down the control knob for
the burner you wish to use and turn it to the left, to

the ignition position, and hold it there for a few seconds
at most until the burner ignites, then let go, and set it to
the position you want. If the burner does not light, repeat
the process.

If your cooking hob is not fitted with this automatic lighting
feature, use a lighter or a match to light the burner.

If the igniters are dirty, this makes the burner harder to
light, so you should keep them as clean as possible. Do
this with a small brush and make sure that the ignition
sparker is not hit or knocked violently.

If the burners on your cooking hob are fitted with safety
valves (which stop the flow of gas if one of the burners
accidentally goes out), light the burners in the same way,
though you should continue to hold in the control knob
for a few seconds after the flame lights. If the burner
does not light, repeat the process, this time keeping
the control knob pressed in for 10 seconds.

To turn off the burner, turn the control knob to the right,
to setting 0.

With the modern and functional cooking hob you have
purchased, you can have progressive taps fitted which
allow you to adjust the flame to the desired heat.

Depending on the model, your cooking hob may have
a triple-flame burner, which is very practical if you wish
to cook with cookware such as paella pans or Chinese
woks (to create all kinds of Asian dishes). And a long
burner, specially designed for cooking fish in appropriate
cookware.

When you are using this gas appliance, it will make
the kitchen hot and humid, and therefore you must ensure
that the kitchen is well ventilated. Either keep the natural
ventilation apertures open, or install an extractor hood.
If you use your appliance for a long period of time, you
may need extra ventilation — either open a window
(though watch out for draughts) or turn up the power on
the extractor hood, if possible.

An orange-coloured flame is normal and it is
produced in the presence of dust in the atmosphere,
spillages, etc.
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Recommended diameter of
cookware (in cm)

Depending on the model:

BURNER MINIMUM @ PAN MAXIMUM @ PAN
Triple-flame burner 22 cm

Rapid burner 22 .cm 26 cm
Semi-rapid burner 12 cm 20 cm
Auxiliary burner 10 cm 12cm

Electric hot plates 14 cm

Additional
pan supports

Fig. 2

Depending on the model, your hob may come with an
essential supplementary pan support, on the triple
flame burner for pans with a diameter of more than:
26 cm, roasting dishes, clay pots and all sorts of concave
pans (woks, etc...). Fig 2. If you do not have this additional
cradle support, the manufacturer’s technical service can
supply you with one (code no. 363300).

Pan support for coffee pot: depending on the model,
your cooking hob may include an additional coffee pot
support, which is exclusively for use on the auxiliary
burner with cookware of a diameter smaller than 10 cm.
If you do not have this additional pot support,

the manufacturer's technical service can supply you
with one (code no. 184200).

The manufacturer declines all responsibility if these
additional pan supports are not used or are used
incorrectly.



Here are some cooking guidelines:

Cooking
guidelines
Very high High Medium Low
Triple flame  Boiling, grilling, browning, Reheating and keeping things hot:
burner paellas and Asian food cooked and pre-cooked dishes.
(woks).
Rapid Scallops, steaks, omelettes, Rice, white Steaming: fish
burner frying. sauce and and vegetables.
ragout.
Semi-rapid Steaming potatoes, fresh Reheating, keeping things hot and
burner vegetables, stews and pasta. making tasty casseroles.
Auxiliary Cooking: casseroles, rice Defrosting and | Melting: butter,
burner pudding and caramels. slow cooking: chocolate and
vegetables, fruits| jelly.
and frozen
products.

Electric hot plates

Before you use your hot plate for the first time, turn it on
at full heat for five minutes, with no cookware on it.
During this time the hot plate will give off a certain amount
of smoke and odours, which will disappear as you use
it. Except for this first time that you switch them on, never
use the hot plates without cookware on them.

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

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

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

Try not to spill liquids on the hotplate surface, or to place
wet cookware on top of it.
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Depending on the hob model, you may have electric
hotplates with continuous control, hotplates controlled
by a switch with six positions.

Electric hotplates with continuously
variable energy control

Fig. 3

These hot plates are controlled by an energy control
knob with which you can choose the heat that is suitable
for the food you are cooking. Fig. 3.

By consulting the following table of cooking methods
and considering the amount of food being cooked, turn
the control knob to the left, to the correct setting for the
dish you want to cook. The "on" control indicator light
will come on. To switch off the hotplate, turn the control
knob to the setting 0. The control light will now go off.

Recommendations

SETTING

Melting: chocolate, butter, jelly 1-2
Cooking: rice, white sauce, ragout 2-3
Cooking: potatoes, pasta, vegetables 4-5
Light frying: stews, barbecued roulées 4-5
Steaming: fish 5
Heating: keeping pre-cooked dishes hot 2-3-4-5
Griddle: scallops, steaks, omelettes 6-7-8
9

Cooking and browning

You will need to cook @ Cooking with large amounts of liquid.

on a higher setting in

the following cases: = ©0°king large dishes.

Q Cooking cookware without lids on.



Electric hotplate with selector switch

Fig.4 o This hotplate is controlled by a knob with six settings,
1 6 Fig. 4, which should be used as follows:
2 5 Q Setting 6: maximum heat.
3 4 Q Setting 1: minimum heat.
Recommendations

Q Setting 1 and 2: heating.

Q Setting 3 and 4: quick heating and cooking.
Q Setting 5 and 6: frying.
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Warnings when in use for cooking

NO

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

X

)))

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

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

Do not place cookware on
one side of a burner, as it
could tip over. Do not use
cookware with a large
diameter on the burners near
the controls, which when
placed on the middle of

the burner may touch

the controls or be so close
to them that they increase
the temperature in this area
and may cause damage.

Never place cookware directly
on top of the burners.

Do not use excessive weight
and do not hit the hob with
heavy objects.

YES

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

| ]
e =
E7
—

Always place the lid on the
cookware.

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

Always place the cookware
right over the burner, not to
one side.

Place the cookware on top of
the pan support.

Handle cookware carefully
when they are on the hob.
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Cleaning and care

NO

NEVER use abrasive
products, sharp
instruments, steel
scourers, knives, etc...

o8/

[ = | ™  toremove bits of
@ | &« \% hardened food that have
T JC 5 stuck to the hob, pan

supports, burnes or
electric hotplates. If your
hob has got a glass or
aluminium panel. Do not
use knives, scrapers or
similar implements for
cleaning the joins with
the metal.

DO NOT use steam
cleaning machines to
clean the hob, this could
damage it.

Avoid spilling acidic
liquids (such as lemon

% juice or vinegar) on your
cooking hob.
- Try not to spill salt

=y on the surface of
the electric hotplate.

YES

Once the appliance is g g}
cool, use a sponge, %j ﬁ%e
water and soap. Wipe [ L JE - By

away all spilled liquids as
soon as spillage occurs
to save unnecessary
effort at a later stage.

In order to keep the
burners and the pan
supports clean they
should be periodically
cleaned by submerging
them in soapy water and
scrubbing them with a

non-metallic brush so that
all holes and grooves are
perfectly clean and free
from dirt. This will ensure
correct flames. Always
dry the burner covers and
the pan supports if they
have become wet.

After cleaning and drying

the burners, make sure g

the burner covers are .

correctly placed on the )
burner's flame diffuser.

If prolonged use has worn away the surface of the electrical hot plates, sprinkle them with a few
drops of oil or other maintenance products that are widely available.

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

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

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

The stainless steel cleaner must not be used in the area around the controls. The (printed)
symbols may be wiped off.
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Home troubleshooting

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

Important note:

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

supply systems.

Problem

Probable cause

Solution

... if the general electrical
system is malfunctioning?

- Defective fuse.

- The automatic safety switch has
tripped or a fuse has blown.

- Check the fuse in the main
fuse box and change it if it is
damaged.

- Check the main fuse box to
see whether the automatic trip
switch or a differential switch
has tripped.

... if the igniter doesn't
work?

- There is waste from food or
cleaning products between the
ignition sparker and the burner.

- The burners are wet.

- The burner covers are not
positioned correctly.

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

- Dry the burner covers
carefully.

- Make sure that the burner
covers are correctly positioned.

... if the flames on the
burners are not uniform?

- The different parts of the
burner have been improperly
assembled.

- The grooves on the burner’s
gas outlets are dirty.

- Replace all the different
pieces correctly.

- Clean the grooves on
the burner’s gas outlets.

...if the gas flow does not
appear to be normal or
no gas comes out?

- The gas main is turned off.

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

- Turn on all stop cocks.

- Replace the gas bottle with
a full one.

... if there is a smell of gas
in the kitchen area?

- A gas tap has been left on.

- There may be a leak between
the coupling and the gas bottle.

- Check to see if any gas taps
are on.

- Make sure that the connection
is airtight.

...the safety devices on
the different burners don't
work?

- The control knob was not held
down for long enough.

- The grooves are dirty

- Once the burner is lit, hold
the control knob down a few
seconds longer.

- Clean the grooves on
the burner’s gas outlets.
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If you call the Technical Services Department, please be sure to indicate:
E - NR FD

This code can be found on the specifications plate of your appliance, located on
the underside of your cooking hob.

Warranty conditions

The conditions of the guarantee which apply to this
appliance are those that are set by our company's
representatives in the country where it was bought.

If you so require, the salesman from whom you bought
the appliance will always be able to provide you with
more details on this subject. However, the warranty is
only valid if it is submitted together with the purchase
document.

We reserve the right to make any changes.
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Sayin Misterimiz:

Tesekkdr eder ve sizi seciminizden dolay kutlariz.

Bu pratik, modern ve fonksiyonel cihaz, mikemmel bir pisirme igin tUm
beklentilerinize cevap verebilme amaciyla butln dretim sUreci boyunca
siki bir kalite kontroltinden gegirilmis ve 6zenle test edilmis birinci kalite
malzemelerle Uretilmistir. Size kolaylik saglamak amaciyla bu kullanim
kilavuzu biri galistirma, digeri de montaj konularini iceren iki bélime
ayrilmistir.

Ik kullanimdan itibaren en iyi sonuclari garanti etmek icin basit talimatlan
okumanizi ve bunlara uymanizi rica ederiz. Sadece kullanim degil
aynl zamanda bakim ve guvenliginiz agisindan énemli bilgiler
icermektedir.

UrlUnlerimiz nakliye sirasinda uygun koruyucu ambalajlara gereksinim
duymaktadir. Ancak mumkdin olan en az oranlarda ambalaj malzemesi
kullanmakla kalmiyoruz, kullanilan ambalajin timdnd geri kazanilabilir
malzemelerden Uretiyoruz. Bizim gibi siz de ¢evrenin korunmasina
katkida bulunabilirsiniz, ambalaji evinize en yakin ve uygun ¢op
konteynerine atiniz.

Atk yaglar, cevreye buyuk zarar verdiginden, lavaboya dékulmemelidir.
Kapall bir kapta biriktiriniz ve bir toplama noktasina birakiniz; eger
muimkin degilse kendi ¢op kutunuzda biriktiriniz (kontrol altindaki bir
coplige gidecektir, en ideal c6zim olmasa da boylelikle su kirliligini
onlemis oluruz). Bu husus sizin icin oldugu gibi cocuklariniz igin de
faydall olacaktir.

Kullanmadiginiz bir cihazi atmadan 6nce kullaniimaz duruma getiriniz.
Sonrasinda geri kazanim icin malzeme toplayan merkezlerden birisine
teslim ediniz.

Bu merkezlerden size en yakin olaninin adresini belediyenizden
6grenebilirsiniz.

ONEMLI:

Beklentilerimizin aksine cihaz herhangi bir ariza ¢ikarirsa veya

ihtiyaclari 6ngoérilen kalitede karsilayamazsa, litfen en kisa slrede bizi
bilgilendiriniz. Elle mudahale edilmis veya yanlis kullanima maruz kalmig
cihazlar garanti kapsami digindadir.

EEE Yonetmeligine Uygundur

Ambalaj ve eski cihaz

Teknik ozellikler tablosundaﬁ: simgesi varsa, asagdaki talimatlara uyunuz;

Cevre kurallarina uyugun

sekilde imha edilmesi imha ediniz.

ﬁ Bu cihaz, dmrund doldurmus elektrikli ve elektronik

Ambalaj malzemesini gevre kurallarina uygun sekilde

cihazlar ile ilgili Avrupa yonetmeligi 2002/96EEG'ye
(waste electrical and electronic equipment - WEEE)

uygun sekilde isaretlenmigtir.
Bu yonetmelik, eski cihazlarin geri ahmi ve

deg@erlendirilmesi ile ilgili AB-capindaki uygulamalarin

cercevesini belirtmektedir.
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Guvenlik Uyarilari

Q

Q

Etkin ve guvenli pisirme i¢in bu kullanim kilavuzunu
dikkatle okuyunuz.

Batun kurulum, ayarlama ve gaz tipine gore uyarlama
islemleri yetkili bir teknisyen tarafindan, tlkedeki
standartlara ve yururlikteki kanuni yonergeler ile yerel
gaz ve elektrik tedarikgisi sirketin talimatlarina uygun
olarak gergeklestiriimelidir.

Diger gaz tiplerine uyarlama gerektiginde Teknik
Servisi cagirmaniz énerilir.

Herhangi bir islemden 6nce, cihazin gaz ve elektrik
beslemesini kesiniz.

Yeni pisirme plakanizin montajindan énce boyutlarin dogru
oldugundan emin olunuz.

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

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

Cihazin montajinin yapildigi yerde mikemmel kullanim
kosullarinda ve ydnetmeliklere uygun havalandirmanin
bulunmasi zorunludur.

Brulorlerin sdnmemesi icin cihazin gicld hava akimlarinda
kalmamasina dikkat ediniz.

Bu cihaz, teknik &zellikler tablosunda belirtilen gaz turtine
ayarl olarak fabrikadan ¢ikmaktadir. Eger bir degisiklik
yapmak gerekiyorsa teknik destek servisimizi cagiriniz.

Cihazin igini kurcalamayiniz. Bunun gerekli olmasi halinde,
teknik destek servisimizi cagiriniz.

Cihaz1 baskasina devretmeniz durumunda beraberinde
kullanim ve montaj talimatlarini da verebilmek icin bunlari
glivenli bir yerde saklayiniz.

Ocaginizin cam paneli var ise Gizerine asir glic uygulamayiniz.
Ocagin lzerindeki cam baglanmamissa aninda teknik
servisi arayarak degistiriimesini veya onariimasini saglayiniz.

Arizal bir cihazi calistirmayiniz.
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Isitma ve pisirme cihazlarinin yuzeyleri alet ¢alistirldiginda
iIsindigindan kullanim sirasinda dikkatli olunuz.
Cocuklardan her zaman uzak tutunuz.

Cihazi sadece yemek hazirlamak icin kullaniniz, asla oda
Isitict olarak kullanmayiniz.

Asiri isinmis kati veya sivi yaglar kolaylikla alev alabilir.
Bundan dolayl yapiminda kati veya sivi yaglarin kullanildigr,
patates kizartmasi gibi yemeklerin hazirlanmasi sirasinda
dikkatli olunmaldir.

Kati ya da sivi yad yaniyorsa asla su dokilmemelidir. Yanik
TEHLIKESI! Atesi sdndirmek icin kabi nemli bir bezle
ortiinlz ve pisirme cihazini kapatiniz.

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

Kaza ile dékulmemeleri icin plakalar ve brilérler Uzerinde
dengesiz duran, bigcimi bozulmus kaplar kullanmayiniz.

EgJer bir gaz kapagdi sikisirsa zorlamayiniz. Gereken tamirin
ya da degistirmenin yapiimasi icin derhal resmi teknik
servisimizi ¢gagiriniz.

Elektrik carpmasi riski olusturabilecedi igin, pisirme
plakasini temizlemek Uzere buharli temizleme
makinalari kullanmayiniz.

Bu cihaz; fiziksel, duyusal veya mental kapasiteleri
yetersiz olan ya da etraflarini tanisma ve tecribe ile
Ogrenen kisilerin (cocuklar dahil) kullanimina ydnelik
degildir. Bu kisilerin, cihazin guvenliginden sorumlu bir
kisi tarafindan cihazin kullanimina iligkin talimatlari
almalari ya da bu kisilerin egitmenliginde cihazi
kullanmalari durumlari istisnadir.

Calisma sirasinda cihazi kontrolsiiz bir sekilde
birakmayiniz.

Bu kullanim kilavuzundaki gizimler fikir vermeleri amaciyla
kullaniimistir.

DAHA ONCE BELIRTILMI$ OLAN GUVENLIK UY
ARILARINA UYULMAMASI HALINDE, URETICI TUM
SORUMLULUKLARINDAN FERAGET ETMEKTEDIR.
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Yeni ocaginiza genel bakis

1,75 kW'a kadar
br["'lér

Tel Izgara

Yag sigrama aparati

1,75 kW'a kadar

brilor
Kontrol
dugmeleri
3 kW'a kadar
brilor 1 kW'a kadar
brilor

1,75 kW'a kadar

Tel Izgara brEJ.I('jr
Yag sigrama aparati
Elektrikli tabla o
1500 W .- i
/s ¥ Se<+—e Kontrol
| Y ) diugmeleri
3 kW'a kadar - %
brilor 1 kW'a kadar
brilor

1,75 kW'a kadar

Tel lzgara  pr{jlér

Yag sigrama aparati

1,75 kW'a kadar
brilor

L &EB:—O Kontrol
dugmeleri
)

3,6 kW'a kadar gli

alev brilori 1 kW'a kadar

brilor
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Gaz Brulorleri

Sekil 1

Hangi brildrd hangi kontrol digmesinin calistirdigini belirten
gOstergeler vardir. Sekil 1.

Bir briilorii yakmak igin, sectiginiz brilorin kontrol
digmesine basiniz yanma pozisyonuna gelene kadar sola
ceviriniz, brulor yanana kadar en fazla birkag saniye bekleyip,
birakiniz ve sonra istediginiz pozisyona getiriniz. Eger yanma
gergeklesmezse islemi tekrarlayiniz.

Eger pisirme plakaniz herhangi bir otomatik yanma 6zelligine
sahip degilse, bruldre bir alev kaynagdi yaklasiriniz (cakmak,
kibrit, vb).

Buijiler kirliyse yanma sorunlu olacaktir, bu nedenle ¢ok
temiz tutunuz. Bu is i¢in kiguk bir firga kullaniniz ancak
bujilerin sert darbeler almamasi gerektigini unutmayiniz.
Cihazinizin, brilérlerin kaza ile sénduridlmesi durumunda
gaz kacagini dnleyen glivenlik valfli brilorleri varsa,
yakma islemini ayni sekilde, yanma gergeklesene kadar
kontrol dugmesini basili tutarak, ama bu sefer ates yandiktan
sonra da birka¢ saniye daha basili tutarak gergeklestiriniz.
EJer yanma olmazsa islemi bu sefer digmeyi 10 saniye
basil tutarak tekrarlaymniz.

Kapamak i¢in kontrol dugmesini saga gevirerek 0
pozisyonuna getiriniz.

Modern ve fonksiyonel pisirme plakaniz, en yiksek ve en
dusik alev seviyeleri arasinda, uygun ayari bulabilmenizi
sa@layan kademeli vanalara sahiptir.

Ocaginizin modeline gdre, dzel kaplar ile pisen kek veya
Cin yemegi (her tirld Aya yemegini pisirmek icin) ticlii alev
brilorleri ile donatiimistir. Ayrica uzun bir brilor yardimiyla
Ozellikle uygun kaplara ihtiya¢ duyan baliklar pisirilir.

Aletin gazla kullanimi montajinin yapildidi ortamda nem ve
sicakhiga neden olur. Mutfakta, iyi bir havalandirma
saglanmalidir: Havalandirmanin dogal olarak gerceklestirildigi
acikliklar kapatiimamalidir ya da mekanik bir havalandirma
cihazi (aspiratdr) monte edilmelidir. Cihazinizin sirekli
kullanimi (asin hava akimina neden olmadan) bir pencerenin
acllmasli ya da varsa aspiratdrin ayarinin yukseltiimesi gibi
ek havalandirma gerektirebilir.

Turuncu renkli bir alev normaldir ve ortamda toz olmasi,
sivi maddelerin dokilmesi v.b. durumlarda ortaya gikmaktadir.
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Onerilen kap caplari (cm)

Modele gore:
BRULOR MIiNIMUM KAP CAPI MAKSIMUM KAP CAPI
Uclu alev bruler 22 cm
Hizli bralor 22 cm 26 cm
Orta-hizli brulor 12 cm 20 cm
Yardimci brul6r 10 cm 12 cm

Elektrikli Plakalar

14 cm

Ek lzgaralar

Sekil 2

\J \
Fay

Modele gore ocaginiz, 6nemli bir ilave kap destegdi haline
gelebilir bunun igin 6zellikle Geli alev brilérleri kullanilir:
Capi 26 cm'nin Gzerinde olanlar, 1zgaralarda, toprak kaplarda
ve konkav tepsilerin tim tiplerinde (kizartma tenceresi, vb.)
kullanilacak yuvalar icin ek bir tepsi standi ile sunulur.
Sekil 2. EGer cihazla beraber gelmemisse, kodu 363300
olan bu ek 1zgarayl markanin teknik servisinde bulabilirsiniz.

Kahve cezvesi icin ocak destegi: Modeline gdre, ocagdiniz,
ozellikle capi 10 cm'den kicuk kaplar ile birlikte yardimci
brildrler Gzerinde kullanilan ilave ocak desteklerine sahiptir
(kod no: 184200).

Uretici bu plaka destekleri kullanilmadig! veya yanhs
kullanildigi durumlarda hi¢ bir sorumluluk kabul
etmemektedir.
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Bu oneriler size fikir vermek igindir:

Pisirme
Onerileri
Cok Yiiksek Yiksek Orta Diisiik
Ut,:lii alev Kaynatma, 1zgara, kizartma, Yeniden isitma ve yemekleri sicak
brulér etli ve Asya yemekleri tutma: Pisirilmis veya 6énceden pisirilmis
(kizartma kabu). yemekler.

Hizh brulér Fileto, et, omlet, kizartma. Pirin¢, besamel Buharda pisirme:
Sosu ve sebzeli Ballk ve sebzeler.
yahni.

Orta-hizli Buharda patates, taze sebzeler,  Yeniden isitma ve yemekleri sicak

brulér glveg ve pasta. tutma: Tencere yemekleri ve guvecte
pisen yemeklerin lezzetini korur.

Yardimci Pisirme: Guveg, sltlag, Cozdurme ve Eritme: Cikolata,

brul6r yavas pisirme: tereyagy, jole.

Sebze, meyve ve
donmus drunler.

Elektrikli Plakalar

Plakayi ilk kullanimdan 6nce kontrol digmesini en ylksek
ISI seviyesine getirip 5 dakika boyunca Uzerinde herhangi
bir kap koymadan bekletiniz. Bu slre boyunca duman ve
kokularin yayiimasi normaldir. Kullanildik¢a bu durum ortadan
kalkacaktir. Bu ilk 1sitma disinda plakalari Uzerinde bir kap
olmadan c¢alistirmayiniz.

Pisirme baslangicinda kontrol digmesinin en yiksek seviyeye
getirilmesi ve pisecek yiyeceklerin miktar ve niteligine gore
sonradan ara bir noktada tutulmasi onerilir.

Plaka, 1si ataletinden yararlanmak Uzere pisirme bitiriimeden
az 6nce kapanabilir. Edindigi isiyla pisirmeye bir sire daha
devam edeceginden enerji tasarrufu saglanmis olur.

Tabani tamamiyla diiz, kalin ve isitici parcanin boyuna yakin
kaplar kullaniniz; asla daha kiicik tabanli kaplar kullanmayiniz.

Sivilarin plakanin Uzerine tasmamasina ve islak kaplarin
plaka Uzerine konmamasina dikkat ediniz.

Modeline gdre, stirekli elektrik kontrolll veya alti pozisyonlu
bir svic ile kontrol edilen bir elekitrikli ocaga sahip olabilirsiniz.
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Devamli degisken enerji kontrollU
elektrikli ocaklar

Sekil 3 Bu plakalar, pisirdiginiz yiyecede uygun olan islyl segmenizi
° saglayan bir enerji kontrol regllatéri tarafindan kumanda

1 9 edilmektedir. Sekil 3.
2 | 8 Asagidaki pisirme 6nerileri tablosundan yararlanarak ve

pisirme tdrdnu, yiyecek miktarini da dikkate alarak kontrol
digmesini sola ¢evirmek suretiyle pisirmek istediginiz
3 7 yemege uygun konuma getiriniz. Calisma kontrol lambasi
4 yanacaktir. Plakayl kapatmak icin kontrol digmesini O
6 pozisyonuna getiriniz. Kontrol lambasi sdnecektir.

Ayarlar

POZISYON

Eritme: Cikolata, tereyadi, jole

Pisirme: Piring, besamel sosu ve sebzeli yahni
Pisirme: Patates, pasta, sebze

Hafif kizartma: Yahni, sis kebap

Buharda pisirme: Balik

Isitma, hazir yemekleri sicak tutma

Yagsiz kizartma: Fileto, biftek, tortilla
Pisirme ve hafif kizartma

n°
» &
©ohomdhdn

A,,Sagldaki durum,la,rda O Bol miktarlarda sivi kullanilarak pisirme yapildiginda.
yuksek ayarda pisirme
yapmaniz gerekecektir: @ Yemek miktari fazla oldugunda.

Q Kabin agdz aclk pisirildiginde.
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Secme svicli elektrikli ocak

Sekil 4 PY
Ocak, asagidaki gibi kullanilabilecek alti kademeli bir ayar
1 | 6 digmesi ile kontrol edilir, sekil 4'e bakiniz:
2 5
Q Ayar 6: Maksimum isl.
3 4 Q Ayar 1: Minumum 1sl.

Tavsiyeler

Q Ayar 1 ve 2: Isitma.
Q Ayar 3 ve 4: Cabuk i1sitma ve pisirme.

Q Ayar 5 ve 6: Kizartma.
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Pisirmeyle ilgili kullanim uyarilari

HAYIR

Buyuk brilérde kuguk
yuvalar kullanmayiniz. Alev,
tavalarin kenarlarina
ulasmamalidir.

7

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

Tabani diiz olmayan tavalar
kullanmayiniz, yemegi

pisirme suresini uzattigi igin
enerji kaybina neden olurlar.

Kabi, brilérin tek tarafina
yerlestirmeyiniz, devrilebilir.
Kontrol digmelerine yakin
braldrlerde, capi cok buyu
olan tavalar kullanmayiniz,
bralérlerin Uzerine
yerlestirildiklerinde, kontrol
digmelerine temas edebilir
veya ¢ok yakin olabilirler,
bdylece bu bdlgeyi isitip,
kontrol digmelerine zarar
verebilirler.

Tavalari dogrudan brilérlerin
Uzerine yerlestirmeyiniz.

Asir agirlik kullanmayiniz
veya pisirme kabinizi
agirliklarla desteklemeyiniz.

EVET

Her zaman her brilor igin
uygun olan tavalari
kullaniniz, bdylece gaz
harcamasini ve tavanin
renginin gitmesini engellemis
olursunuz.

(98]
s

Her zaman kapak kullanlnlz.j —
—

Sadece kalin ve diiz tabanh
kaplar, tencereler ve kizartma
tencerelerini kullaniniz.

(SR

Kabi tam olarak brtlor
Uzerinde ortalayiniz, bir
tarafina agirhk vermeyiniz.

Tavayl tencere desteginin
lizerine yerlestiriniz.

Pisirme bolgesindeyken,
kaplar dikkatli bir sekilde
tutunuz. 0
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HAYIR

ASLA asindirici Urtnler,
keskin aletler, bulasik teli,
bicak vb... gibi maddeleri
ocaga, tava desteklerine,
bruldrlere veya elektrikli
ocaklara yapismis katilasmis
yemek parcalarini gikarmak
icin kullanmayiniz. Ocaginizin
cam veya aliminyum paneli
varsa, metal ile birlestigi
bdlgeleri temizlemek igin
bigak, spatula gibi aletler
kullanmayiniz.

Buharla temizleme
makinelerini
kullanmayiniz, cihaza
zarar verebilir.

Ocagdin Uzerine asitli sivilar
(limon suyu, sirke, vb..)
dékmekten kacininiz.
Elektrikli ocagin tizerine
tuz dékmemeye calisiniz.

Temizleme ve bakim

EVET

Ocak sogudugunda, bir
siinger, su ve sabun
yardimiyla temizleyiniz.
Sonradan ¢ikarmasi daha
zor olabilecek sivilari
dokalir dékulmez siliniz.

Brulorleri ve tencere
destegini, temiz tutmak ve
delikleri ile kanallarinin
tamamen temiz olup
muikemmel alev
saglayacagindan emin
olmak igin, sabunlu suya
koyarak ve firgalayarak ya
da metal olmayan bir firga
ile diizenli olarak
temizleyiniz. Brulor
kapaklarini ve tencere
desteklerini islandiklar
zaman mutlaka kurulayiniz.

Brulorleri temizledikten ve
kuruladiktan sonra,
brilorler kapaklarinin
brilérin alev dagiticilari
Uzerine dogdru bir sekilde
yerlestirildiginden emin
olunuz.

S

Uzun sdreli kullanim sonucu elektrikli ocagin ylzeyi eskidiyse, bir ka¢ damla yag veya
piyasada bulunan diger bakim Urinleri ile temizleyiniz.

Uclu alev brulérintn halka muhafazasi ile ocak halkalari, tavalar ve braldrin cevresi, vb...
gibi paslanmaz celikten olusan diger parcalarda ylksek sicakliktan dolayl zamanla renginin
bozulmasi NORMAL olup her defasinda paslanmaz ¢elik igin uygun bir trin ile temizlenmelidir.
Izgaralari yikadiktan sonra, tekrar kullanmak i¢in tamamen kurulayiniz. Pisirmeye basladiginiz
sirada su damlasi veya nemli bir malzemenin dismesi, emayenin bozulmasina neden olabilir.
Tava desteginiz ocaginiza lastik destekler ile baglanmis ise ocaginizi temizlerken lastigin
cikmamasina dikkat ediniz, aksi halde tava desteginiz korumasiz kalabilir ve ocaginizi
cizebilir.

Paslanmaz c¢elik temizleyicisi kontrol digmelerinin etrafinda kullanilmamalidir. Semboller
(serigrafi) silinebilir.
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Sorun Giderme

Her basit sorunda teknik destek servisini aramaniz
gerekmeyebilir. Bir cok durumda sorunu kendiniz

¢ozebilirsiniz.

Asagidaki tablo bir kag tavsiye igermektedir.

Onemli not:

Sadece bizim Teknik Servis Bolimumuzden yetkili
personelimiz gaz ve elekirik besleme ile ilgili islerini

gerceklestirebilirler.

Problem

Olasi nedeni

Giderilmesi

Genel elektrik sistemi
calismiyor?

- Arizal fis.

- Otomatik sigorta atti veya salter
inmis olabilir.

- Ana sigorta kutusundaki sigortay!
kontrol edin ve gerekirse
degistiriniz.

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

Elektrikli gakmak
calismiyor?

- Brilér ile cakmak arasinda
yemek veya temizleyici artigi
kalmis olabilir.

- Bralorler 1slak olabilir.

- Bril6r kapaklari dizgin
yerlestiriimemis olabilir.

- Cakmak ile brilorler arasini
dikkatlice temizleyiniz.

- Brulor kapaklarini ve cakmaklari
dikkatlice kurulayiniz.

- Brulor kapaklarinin dogru
yerlestirildiginden emin olunuz.

Bruldrlerdeki alevler dtizgin
degil?

- Bralortn farkl parcalari yanls
yerlestiriimis olabilir.

- Bruldrlerin gaz gikisindaki oluklar
kirlenmis olabilir.

- Farkli parcalar dogru sekilde
yerlestiriniz.

- Brilor gaz ¢ikislarindaki oluklari
temizleyiniz.

Gaz akisi normal
g6zikmiyor mu veya gaz
Glkmiyor?

- Gaz vanalari kapatiimis olabilir.

- Gaz bir tlpten geliyorsa, tlp
bitmis olabilir.

- Tm ana vanalar aginiz.

- TUpU degistiriniz.

Mutfakta gaz kokusu var?

- Bir gaz kapagi acik kalmis olabilir.

- Tip ile boru hatti arasinda bir
kacak olabilir.

- Herhangi bir gaz vanasinin agik
olmadidini kontrol ediniz.

- Baglantinin gaz
kacgirmadigindan emin olunuz.

Farkli bralérlerdeki glvenlik
valfleri galismiyor mu?

- Kontrol diigmesine yeterince uzun
sure basiimamis olabilir.

- Brilorlerin gaz ¢ikisindaki oluklar
kirlenmis olabilir.

- Braloru yakiniz ve kontrol
diugmesine bir ka¢ saniye daha
basili tutunuz.

- Brilor gaz cikislarindaki oluklari
temizleyiniz.
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Teknik servisimizi cagirdiginizda, pisirme plakanizin alt kismindaki karakteristikleri gdsteren
plakada yer alan asagidaki isaretleri gosteriniz:

E - NR FD

Bu kod, ocagin alt tarafinda bulunan, cihazinizin dzellikler tablosunda bulunabilir.

Garanti kosullari

Bu cihaz igin uygulanan garanti kosullar, sirketimizin, cihazin
satin alindidi Glkedeki temsilciligi tarafindan belirlenir.
Arzu ederseniz, saticiniz size bu konudaki tim detaylari
aciklamaya her zaman hazir olacaktir. Garantiden
yararlanilacak her durumda satisin belgesini géstermek
gerekmektedir.

Her turla degisiklik hakki sakhdir.
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Estimado(a) Cliente,

Agradecemos a confianca depositada em nés e felicitamo-lo pela
sua escolha.

Este pratico, moderno e funcional aparelho esta fabricado com
materiais de primeira qualidade que foram submetidos a um rigoroso
Controlo da Qualidade durante todo o processo de fabrico, bem
como meticulosamente testados para que o produto possa satisfazer
todas as exigéncias de uma cozedura perfeita. Para sua comodidade,
as matérias do presente manual de instru¢cdes apresentam-se em
duas seccdes diferenciadas: Uso e Instalagéao.

Queira, por favor, ler atentamente e seguir estas simples
instrugoes para poder garantir excelentes resultados desde a
primeira utilizagdo. Contém importantes informacdes de uso,
seguranga e manutencao.

Durante o transporte, 0s nossos produtos necessitam de uma
embalagem protectora eficaz. Neste sentido, para actuar de forma
respeitosa para com o meio ambiente, na embalagem utilizamos
unicamente o material imprescindivel, o qual é totalmente reciclavel.
Vocé pode igualmente contribuir para a conservagao do meio
ambiente langcando o material da embalagem no contentor previsto
para o efeito.

Lembre-se também que o 6leo/gorduras utilizados ndo devem ser
directamente langados no lava-loucas, ja que produzem um péssimo
efeito para o meio-ambiente. Deite-os hum recipiente fechado e
leve-o até ao depdsito de residuos mais proximo ou, na sua falta,
lance o recipiente no seu caixote de lixo (acabara em um aterro
controlado, ndo sendo a melhor solucdo mas, pelo menos, se evitara
a poluicao das aguas). Vocé e os seus filhos agradecerao.

Antes de se desfazer qualquer aparelho, inutilize-o. Em seguida,
entregue-o a um centro de recolha de materiais reciclaveis.
Contacte a sua administragéo local para obter a morada do centro
mais proximo da sua casa.

IMPORTANTE:

Se, contrariamente as nossas expectativas, o aparelho apresentar
algum dano ou se ndo cumprir com as exigéncias de qualidade
previstas, solicitamos que nos comunique o mais rapido possivel.
Para que o servigo de garantia seja valido, o aparelho ndo devera
ter sido manipulado, nem submetido a uma ma utilizagao.

Embalagem e aparelho antigo

Se o simbolo E aparece na placa de caracteristicas do seu

aparelho, siga ;seguintes instrucdes:
Eliminagao ecolégica Desembale o aparelho e elimine o material de
embalagem de forma ecoldgica.
E Este aparelho esta marcado em conformidade com a
= Directiva 2002/96/CE rlativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).
A directiva estabelece o quadro para a criagdo de um
sistema de recolha e valorizagao dos equipamentos
usados valido em todos os Estados Membros da
Unido Europeia.
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Conselhos de seguranca

Q

Q

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

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

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

Antes de qualquer procedimento, corte a alimentagéo
eléctrica e de gas do aparelho.

Antes de instalar a sua nova placa de cozinhar, verifique
se as medidas sao as correctas.

As instrucdes seguintes apenas sé&o validas para os
paises cujo simbolo aparece no aparelho, sendo
necessario verificar as instrucdes técnicas para poder
adapta-lo as condigcbes de utilizagdo de cada pais.

Este aparelho foi unicamente concebido para
utilizacdo doméstica, ndo podendo, porisso, ser
utilizado para fins comerciais ou profissionais.
Este aparelho nao pode ser instalado em iates

ou caravanas. A garantia apenas sera valida caso
o aparelho seja utilizado correctamente e para os
fins a que se destina.

E indispensavel que a localizagao de instalagéo do
aparelho tenha a ventilagao regulamentar em perfeito
estado de uso.

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

Este aparelho sai da fabrica configurado para o tipo de
gas que se indica na placa de caracteristicas. Se for
necessario realizar qualquer alteragéo, queira, por favor,
contactar o nosso servigo de assisténcia técnica.

Nao manipule o interior do aparelho. Se necessario,
contacte 0 nosso servico de assisténcia técnica.

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

Se sua placa de cozinhar esté equipada com um painel
de vidro, ndo exerca forgas excessivas sobre 0 mesmo.
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Se o vidro da sua placa de cozinhar se descolar, contacte
imediatamente o servico de assisténcia técnica, para
realizar a reparag¢éo ou substituicdo do mesmo

Q Jamais cologue o aparelho em funcionamento se este
estiver danificado.

Q As superficies de aparelhos de aquecedores e de
cozedura aquecem durante o funcionamento, portanto,
actue com cuidado.

Mantenha sempre as criancas afastadas do aparelho.

Q Utilize o aparelho unicamente para a preparacdo de
alimentos, nunca o utilize como elemento de
aquecimento.

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

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

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

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

Q Se uma torneira ficar presa, ndo a force. Contacte
imediatamente o servico técnico oficial, para proceder
a reparacgao ou substituicao.

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

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

Q N&o deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

Q Os gréficos representados neste livro de instrugdes sao
orientativos.

SE AS DISPOSIGOES EM QUESTAO NAO FOREM
CUMPRIDAS, O FABRICANTE REJEITA TODO O TIPO
DE RESPONSABILIDADE.
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Assim € a sua nova placa
de cozinhar

Queimador de
Grelhas attf' 1,75 kW

Pingadeira
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Queimadores a gas

Fig. 1

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

Para acender um queimador, pressionar o interruptor
do queimador seleccionado e roda-lo para a esquerda,
até a posicao de ignicdo, mantendo-o no maximo durante
alguns segundos até que o queimador se acenda e
solte-o, regulando depois na posi¢éo desejada. Se nao
se produz o acendimento, repita a operacgao.

Se a sua placa de cozinhar nao esta equipada com
nenhum tipo de acendimento automético, utilize algum
utensilio de chama (acendedor, isqueiro, fésforos, etc.).
Se as bugias estiverem sujas, o acendimento sera
defeituoso. Portanto, mantenha a maxima limpeza. Para
isto, utilize uma pequena escova. Tenha em conta que
a bugia nao deve sofrer impactos violentos.

Se a sua placa de cozinhar tiver queimadores que
disponham de valvulas de seguranca, que impegam
a saida de gas no caso de apagamento acidental dos
queimadores, efectue o acendimento do mesmo modo,
mas mantendo o interruptor pressionado até que se
produza o acendimento e, em seguida, pressionar durante
alguns segundos com a chama ja acesa. Se nao se
produz o acendimento, repita a operacao mas mantendo,
desta vez, o botdo pressionado cerca de 10 segundos.

Para apagar, rode o botao para a direita até a
posicéo 0.

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

De acordo com o modelo, a sua placa de cozinhar pode
dispor de um queimador de tripla chama, muito pratico
e comodo para cozinhar com paelheiras, Wok chinés
(toda a variedade de pratos asiaticos) etc. E de um
queimador alargado, especialmente concebido para
gue possa cozinhar peixes com facilidade, utilizando
um recipiente adequado.

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

A producao de uma chama de cor laranja é normal,
ocorrendo sempre que ha pé no meio ambiente, quando
ha um derrame de liquidos, etc.

Diametros recomendado para
recipientes (cm)

De acordo com o modelo:

QUEIMADOR MiNIMO @ RECIPIENTE MAXIMO @ RECIPIENTE
Tripla chama 22.cm

Rapido 22 cm 26 cm
Semi-rapido 12.cm 20 cm

Auxiliar 10 cm 12cm

Placas eléctricas 14 cm

Grelhas
adicionais

Fig. 2

De acordo com o modelo, a sua placa de cozinhar pode
incluir um suplemento de grelha imprescindivel, no
queimador de tripla chama para recipientes de didmetro
superior a: 26 cm, tabuleiros de assados, cacgarolas de
barro e em toda a variedade de recipientes concavos
(Wok chinés, etc...). Fig. 2. Caso contrério, o servico
técnico autorizado da marca podera fornecer a
mencionada grelha adicional, cujo cédigo é 363300.

Grelha cafeteira: De acordo com o modelo, a sua placa
de cozinhar pode estar equipada com uma grelha
cafeteira adicional, de uso exclusivo no queimador
auxiliar com recipientes de diametro menor de 10 cm.
Para outras medidas, o servigo técnico da marca
disponibiliza grelhas cafeteiras sob o cédigo 184200.
O fabricante nao assume qualquer responsabilidade
pela nao utilizacdo ou utilizacao incorrecta destas
grelhas adicionais.
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Estes conselhos sao a titulo meramente indicativo

Conselhos de
cozedura

Muito forte Forte

Médio Lento

Tripla chama Ferver, Cozer, Assar, Tostar,
Paelhas, Comida Asiatica
(Wok).

Rapido Escalope, bife, omeleta,
frituras.

Semi-rapido Batatas ao vapor, hortalicas
frescas, guisados, massas.

Reaquecer e manter quentes: Pratos
preparados, pratos cozinhados.

Arroz, bechamel, | Cozedura ao
ensopados. vapor: Peixes,
hortalicas.

Reaquecer e manter quentes: pratos
cozinhados e confeccionar iguarias

delicadas.
Auxiliar Cozer: refogados, arroz com Descongelar e Fazer/Derreter:
leite, caramelo. cozer lentamente: | Manteiga,
Legumes, frutas, chocolate,
produtos gelatina.
congelados.

Placas eléctricas

Antes de usar a placa pela primeira vez aqueca-a durante
5 minutos sem qualquer recipiente sobre ela e com o
regulador na poténcia maxima. Durante este periodo
de tempo é normal que haja fumos e odores, que com
a utilizag&o, irdo desaparecendo. Excepto neste primeiro
aquecimento, néo utilize as placas sem recipientes.

Recomenda-se ao iniciar a cozinhar, colocar o botéo na
posicao maxima e, de acordo com a quantidade e o tipo
dos alimentos a preparar, passar, posteriormente, para
uma posigéo intermédia de manutencao.

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

Utilize recipientes com fundo perfeitamente plano, grosso
e de um tamanho similar ao da zona de cozedura, nunca
de um tamanho inferior.

Evite derramar liquidos sobre a superficie da placa, bem

como trabalhar com recipientes cuja base esteja
molhada.
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Dependendo do modelo da placa de cozinhar, pode
encontrar placas eléctricas comandadas por um controlo
continuo, placas comandadas por um selector rotativo
de seis posi¢cdes.

Placas eléctricas com regulador sem
escalonamento de energia

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

Estas placas sdo comandadas por um regulador de
controlo da energia, com o qual poderéa seleccionar a
poténcia adequada para cada alimento a preparar.
Fig. 3.

Tendo em conta o tipo de cozinhado, a quantidade de
alimento e utilizando a tabela seguinte, rode o interruptor
para a esquerda, para a posicao que corresponde ao
prato que deseja cozinhar. A lampada de controlo de
funcionamento acende. Para desligar a placa rode o
interruptor até a posicao 0. A lampada de controlo a
paga-se.

Sugestoes

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

E necessaria uma

regulacao mais alta no

caso de:

Q Quantidades importantes de liquido.
W Pratos grandes a preparar.

O Cozedura com recipientes sem tampa.
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Placa eléctrica com selector rotativo

Fig. 4
9 ¢ Esta placa é controlada por um selector rotativo de seis
1 6 posicdes, Fig. 4 de modo que:
2 5 - -
Q Posicédo 6: calor maximo.
3 4 Q Posicéo 1: calor minimo.

Sugestoes

Q Posicéo 1 e 2: aquecer.

W Posicéo 3 e 4: aquecimento forte e cozinhar.

U Posicao 5 e 6: frituras.
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Adverténcias de uso acerca

da cozedura
NAO

Na&o utilize recipientes

pequenos em queimadores

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

7

)/
) )

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

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

Nao coloque o recipiente
deslocado sobre o queimador,
dado que o mesmo poderia
entornar. Nao utilize
recipientes de grande
diametro nos queimadores
préximos aos botdes, dado
que, uma vez centrados no
queimador, poderiam entrar
em contacto com os botdes
ou aproximarem-se tanto que
a temperatura na zona se
elevaria, causando danos.

N&o coloque os recipientes
directamente sobre o
queimador.

Nao utilize pesos excessivos
nem golpeie a placa de
cozinhar com objectos
pesados.

SIM

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

Use sempre a tampa.

Utilize apenas panelas, N
frigideiras e tachos com fundo
plano e grosso.

Coloque o recipiente bem
centrado sobre o queimador.

Coloque o recipiente sobre a
grelha.

Manuseie os recipientes com |
cautela sobre a placa de
cozinhar.
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Acerca da limpeza e conservacao

NAO
NUNCA utilize produtos
abrasivos, objectos
cortantes, utensilios de
aco, facas, etc... para
retirar restos de comida
endurecidos na placa de
cozinhar, grelhas,
queimadores nem de
placas eléctricas. Se a sua
placa de cozinhar tiver um
painel de vidro ou de
aluminio. Nao utilizar uma
faca, espatula ou algo
semelhante para limpar a
uniao com o metal.

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

NAO deixe que liquidos
acidos (sumo de limao,
vinagre, etc.) entrem em
contacto com a placa de
cozinhar. Evite, dentro

do possivel, o contacto

de sal com a superficie

[Q":j ;‘JQ da placa eléctrica.
» |- e

SIM

Deixe o aparelho
arrefecer e limpe-o com
uma esponja, agua e

sabao. Retire todo o ™ e
liquido derramado » I @ %
imediatamente, CT 5D

poupando esforgos
desnecessarios.

Para manter os
queimadores e as
grelhas limpos, devem
ser limpos
periodicamente,
mergulhando-os em
agua e sabéo e
limpando-os com um
esfregdo nao metélico de
forma a que os orificios
e ranhuras figuem
perfeitamente livres para
proporcionar uma chama
correcta. Seque as
tampas dos queimadores
e as grelhas sempre que
se molhem.

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

No caso de que o uso prolongado tenha afectado o revestimento das placas eléctricas, unte-
as com umas gotas de 6leo ou aplique outro produto de manutencao disponivel no mercado.
Devido as altas temperaturas suportadas, a tampa do aro do queimador de tripla chama e as
zonas de acgo inoxidavel como aros das placas, pingadeiras, contorno dos queimadores, etc.,
com o tempo chegam a descolorar-se. Isso € NORMAL. Limpe-os depois de cada uso com um
produto especial para aco inoxidavel.
Depois de lavar as grelhas, seque-as totalmente antes de as utilizar novamente. A presencga de
gotas delégua ou zonas humidas no inicio da cozedura pode produzir pontos de deterioracdo
0 esmalte.
Se as grelhas da sua placa de cozinhar estdo equipadas com protectores de borracha, tenha
cuidado quando os limpar, dado que poderiam soltar-se e a grelha ficar desprotegida e,
consequentemente, produzirem-se riscos na superficie da placa de cozinhar.
Na&o utilize limpador de ago inoxidavel na zona ao redor dos botdes. As indicacdes (serigrafia)
podem-se apagar.
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Situacoes anormais

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

Nota importante:

Sé o pessoal autorizado do nosso Servigo de Assisténcia
Técnica pode realizar trabalhos no sistema funcional de

gas e eléctrico.

O que é que se passa...

Causa provavel

Solucao

...se o funcionamento
eléctrico geral esta
avariado?

- Fusivel defeituoso.

- O automatico ou um diferencial
disparou.

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

- Verificar na caixa geral de
entrada se disparou o
automatico ou um diferencial.

...se 0 acendimento
eléctrico nao funciona?

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

- Os queimadores estéao
molhados.

- As tampas do queimador
estdo mal colocadas.

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

- Seque cuidadosamente as
tampas do queimador.

- Assegure-se de que as
tampas estao bem colocadas.

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

- As diferentes partes do
queimador foram
incorrectamente colocadas.

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

- Coloque correctamente as
diferentes pecas.

- Limpe as aberturas de saida
de gas dos queimadores.

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

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

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

- Abrir as possiveis chaves
intermédias.

- Substitua a botija de gas.

...sente-se cheiro a gas
no recinto da cozinha?

- Alguma torneira esté aberta.

- Possivel fuga no acoplamento
da botija.

- Proceda a verificacao.

- Verifique se o acoplamento
estd montado correctamente.

...se nao funcionam as
segurangas dos
diferentes queimadores?

- Nao se manteve o botao
pressionado o tempo suficiente.

- As ranhuras estao sujas saida
de gés dos queimadores.

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

- Limpe as aberturas de saida
de gas dos queimadores.
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Se necessitar de contactar o nosso Servigo de Assisténcia Técnica, queira, por favor,
indicar: E - NR FD

Estas indicagbes constam na placa de caracteristicas do seu aparelho. Estas indicagcoes
constam na placa de caracteristicas do seu aparelho na parte inferior da sua placa
de cozinhar.

CondicOes de garantia

As condi¢cbes de garantia vigentes para este aparelho
sao as estabelecidas pelo representante da nossa
empresa no pais onde se realizou a compra.

O vendedor do aparelho esta a sua inteira disposicao
para esclarecer qualquer duvida ou proporcionar
informacao pormenorizada. Em qualquer caso, para
utilizar a garantia devera apresentar o respectivo talao
de compra.

Reserva-se o direito de realizar alteragdes.
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