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CUCINE, TUTTAPIASTRA A GAS, SIMPLE SERVICE IT-CH
ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE, USO E MANUTENZIONE

Leggere attentamente il libretto e conservarlo con cura per tutta la durata del prodotto.
Leggere le istruzioni prima dell’installazione e utilizzo dell’apparecchiatura!

HERDE, GASBEHEIZTE GLUHPLATTENHERDE, SIMPLE SERVICE DE-AT-IT
ANWEISUNGEN FUR INSTALLATION, GEBRAUCH UND WARTUNG BE-LU-CH

Die Bedienungsanleitung aufmerksam lesen und sorgfaltig aufbewahren.
Lesen Sie die Anweisungen vor der Installation und Inbetriebnahme des Gerites!

GAS RANGES, GAS SOLID TOPS, SIMPLE SERVICE GB-IE-MT

INSTRUCTIONS FOR INSTALLATION, OPERATION AND MAINTENANCE
Read the manual thoroughly and keep it in a safe place throughout the product's service life.
Read the general information before installing and commissioning this appliance!

FORNEAUX, PLAQUES COUP-DE-FEU A GAZ, SIMPLE SERVICE FR-BE-LU
INSTRUCTIONS POUR INSTALLATION, EMPLOI ET ENTRETIEN CH

Lire attentivement le manuel et le conserver avec soin pendant toute la durée du produit.
Lisez les instructions avant d'installer et d'utiliser I'équipement!

COCINAS, PLACA RADIANTE A GAS, SIMPLE SERVICE ES
INSTRUCCIONES PARA INSTALACION, USO Y MANTENIMIENTO

Leer atentamente el manual y conservarlo en buen estado mientras dure el producto.
Lea las instrucciones antes de instalar y utilizar el equipo!

FORNUIZEN, GLOEIPLAATHAARD, SIMPLE SERVICE NL -BE
INSTRUCTIES VOOR INSTALLATIE, GEBRUIK EN ONDERHOUD

Lees de handleiding aandachtig en bewaar het zorgvuldig gedurende de hele levensduur van het

apparaat.

Lees de instructies voor installatie en gebruik van de apparatuur!

ISTRUZIONI ORIGINALI
Ubersetzung der Originalbetriebsanleitung - Translation of the original instructions - Traduction du instructions originales
Traduccion de las instrucciones originales - Vertaling van de originele instructies

ALI S.p.A.
Via Conti Agosti, 231/247 DOC.NO CR0580700
[-31010 Mareno di Piave (TV) EDITION 005 1710
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Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda

E Pressacavo entrata linea elettrica - Stopfbuchse
Electric cable stress relief - Presse étoupe de cable él
Pisacable - Elektrische kabelwartel

G Attacco arrivo gas - Gasanschluss - Gas connection
Arrivée gaz - Union de gas - Gasaansluiting
EN 10226-1 R 1/2; EN ISO 228-1 G 1/2 (DK)

H20* Attacco arrivo acqua - Wasseranschluss - Water inlet
Arrivée eau - Union de agua - Wateraansluiting
EN ISO 228-1 G 3/4
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Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda

E Pressacavo entrata linea elettrica - Stopfbuchse
Electric cable stress relief - Presse étoupe de cable él
Pisacable - Elektrische kabelwartel

H20* Attacco arrivo acqua - Wasseranschluss - Water inlet
Arrivée eau - Union de agua - Wateraansluiting
EN ISO 228-1 G 3/4



SCHEMA DI INSTALLAZIONE - INSTALLATION DIAGRAM - INSTALLATIONSPLAN - SCHEMA D’INSTALLATION -
ESQUEMA DE INSTALACION -INSTALLATIESCHEMA - IINSTALLATIONSRITNINGAR

MISURE IN cm - DIMENSIONS IN cm - ABMESSUNGEN IN cm
MESURES EN cm - MEDIDAS EN cm - MATEN IN cm

NS78G ...
@ o0

12}
G

NS7FG8G ...

M
. 1 h

87

2 I il e |

NS7...8GD
-\ /_\ /- H20*
b
=
80
NS7... 8GS

-\ /_\_ _/- H20*

(2

Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda

G Attacco arrivo gas - Gasanschluss - Gas connection
Arrivée gaz - Union de gas - Gasaansluiting
EN 10226—-1 R 1/2; EN I1SO 228-1 G 1/2 (DK)

H20* Attacco arrivo acqua - Wasseranschluss - Water inlet
Arrivée eau - Union de agua - Wateraansluiting
EN ISO 228-1 G 3/4
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Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda

G Attacco arrivo gas - Gasanschuluss - Gas connection - Arrivée gaz

Arrivée gaz - Union de gas — Gasoaansluiting

EN 10226-1 R 1/2; EN ISO 228-1 G 1/2 (DK
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Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda

G Attacco arrivo gas - Gasanschluss - Gas connection
Arrivée gaz - Union de gas - Gasaansluiting
EN 10226-1 R 1/2; EN ISO 228-1 G 1/2 (DK)
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Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda

E

Pressacavo entrata linea elettrica - Stopfbuchse
Electric cable stress relief - Presse étoupe de cable él
Pisacable - Elektrische kabelwartel

Attacco arrivo gas - Gasanschluss - Gas connection
Arrivée gaz - Union de gas - Gasaansluiting
EN 10226-1 R 1/2; EN ISO 228-1 G 1/2 (DK)

H20* Attacco arrivo acqua - Wasseranschluss - Water inlet

Arrivée eau - Union de agua - Wateraansluiting
EN ISO 228-1 G 3/4
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Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda

E Pressacavo entrata linea elettrica - Stopfbuchse
Electric cable stress relief - Presse étoupe de cable él
Pisacable - Elektrische kabelwartel

G Attacco arrivo gas - Gasanschluss - Gas connection
Arrivée gaz - Union de gas - Gasaansluiting
EN 10226-1 R 1/2; EN ISO 228-1 G 1/2 (DK)

H20* Attacco arrivo acqua - Wasseranschluss - Water inlet
Arrivée eau - Union de agua - Wateraansluiting
EN ISO 228-1 G 3/4



SCHEMA DI INSTALLAZIONE - INSTALLATION DIAGRAM - INSTALLATIONSPLAN - SCHEMA D’INSTALLATION -
ESQUEMA DE INSTALACION -INSTALLATIESCHEMA - IINSTALLATIONSRITNINGAR

MISURE IN cm - DIMENSIONS IN cm - ABMESSUNGEN IN cm
MESURES EN cm - MEDIDAS EN cm - MATEN IN cm

ﬂ%& &:
‘00 00 00
:&:
000000
NC9...4E NC9...8E
|/ T s VO
. _!_I ‘ w

40

75.9

30

87

Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda

E Pressacavo entrata linea elettrica - Stopfbuchse
Electric cable stress relief - Presse étoupe de cable él

Pisacable - Elektrische kabelwartel

H20* Attacco arrivo acqua - Wasseranschluss - Water inlet
Arrivée eau - Union de agua - Wateraansluiting

EN ISO 228-1 G 3/4
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Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda

G Attacco arrivo gas - Gasanschluss - Gas connection
Arrivée gaz - Union de gas - Gasaansluiting
EN 10226-1 R 1/2; EN ISO 228-1 G 1/2 (DK)

E* Pressacavo entrata linea elettrica - Stopfbuchse
Electric cable stress relief - Presse étoupe de cable él
Pisacable - Elektrische kabelwartel
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Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda

E Pressacavo entrata linea elettrica - Stopfbuchse
Electric cable stress relief - Presse étoupe de cable él
Pisacable - Elektrische kabelwartel

G Attacco arrivo gas - Gasanschluss - Gas connection
Arrivée gaz - Union de gas - Gasaansluiting
EN 10226-1 R 1/2; EN ISO 228-1 G 1/2 (DK)

H20* Attacco arrivo acqua - Wasseranschluss - Water inlet

Arrivée eau - Union de agua - Wateraansluiting
EN ISO 228-1 G 3/4
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Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda

G Attacco arrivo gas - Gasanschluss - Gas connection
Arrivée gaz - Union de gas - Gasaansluiting
EN 10226-1 R 1/2; EN ISO 228-1 G 1/2 (DK)

H20* Attacco arrivo acqua - Wasseranschluss - Water inlet

Arrivée eau - Union de agua - Wateraansluiting
EN ISO 228-1 G 3/4
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Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda

G Attacco arrivo gas - Gasanschuluss - Gas connection - Arrivée gaz

Arrivée gaz - Union de gas - Gasoaansluiting

EN 10226-1 R 1/2; EN ISO 228-1 G 1/2 (DK
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UNIONE APPARECCHIATURE - GERATEZUSAMMENSCHLUSS - COMBINING APPLIANCES - UNION D'APPAREIL
- UNION DE VARIOS EQUIPOS - VERBINDING VAN APPARATEN - UNIAO DE APARELHOS

Serie - Series - Série 700/900

15203299

CR0585060
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DATI TECNICI - TECHNICAL DATA - TECHNISCHE DATEN - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES - DATOS TECNI-
COS - TECHNISCHE GEGEVENS

T1

Ugelli e regolazioni - Diisen und Einstellungen - Nozzles and settings
Buses et les paramétres - Boquillas y los ajustes - Nozzles en instellingen

Paese - Land NF70 NP30
Country - Pays - Pais Gas - Gaz | Pa (mbar) FA | FA F F P TP | FA | FA FA F F P TP
y AkW | 6kW | 8kW [ 10kW | 6kW | 9kW | 4kW | 6kW [ 10kW | 8KW | 12kW | 7kW | 11kW
AT-BE-BG-CH-CZ-DE um | 150K | 195R| 215 | 240 | 185 | 225 | 150K | 195R| 260R | 215 | 265 | 200 | 250
DK-EE -ES -FI-FR- GB G20 20 UP | 41 | 41 | 41 | 41 | 27 | 27 | 41 | 41 | 41 | 41 | 41 | 27 | 27
GR-HR-IE-IT-LT-LU
LV-NO-PL-PT-RO-SE | G20/G25 | 20025 | A(mm)| - -l ofo]o] 1 - f - - 0| 0o | o] 28
Sl-sK-TR Um 90 | 90 - - 140 | 180 | 90 | 90 | 130 - - 140 | 180
um | 165K|[215R[ 240 | 260 | 200 | 250 [ 165K ] 215R| 285R | 240 | 290 | 220 | 270
uP a1 | 41 [ #1 41 27 | 27 | 41 | 41 41 41 41 27 | 27
G25 20
DE Amm)| - - 0 0 0 1 - - - 0 0 0 28
Um 90 | 90 - - 140 [ 180 | 90 | 90 [ 130 - - 140 | 180
Um - |195R]| 215 | 240 [ 185 | 225 | - [195R| 260R | 215 | 265 | 200 | 250
UP - 41 | 41 41 27 | 27 - 41 41 41 41 27 | 27
G25 25
NL A(mm)| - - 0 0 0 1 - - - 0 0 0 28
Um - 90 - - 140 [ 180 [ - 90 | 130 - - 140 | 180
um - [180rR] 205 | 225 [ 170 [ 210 | - [180R[ 240R| 205 | 250 | 190 | 235
uP - 41 | 41 41 27 | 27 - 41 41 41 41 27 | 27
G20 25
HU A(mm)| - - 0 0 0 1 - - - 0 0 0 20
Um - 90 - - 140 | 180 | - 90 | 130 - - 140 | 180
um - |195K] 225 | 250 | 195 | 240 | - |[195K| 260K | 225 | 280 | 215 | 270
HU G25.1 25 UP - a1 | 41 41 27 | 27 - 41 41 41 41 27 | 27
A(mm)| - - 0 0 0 1 - - - 0 0 0 20
Um - 90 - - 140 | 180 | - 90 | 130 - - 140 | 180
BE -BG - CY-CZ-DK-EE um |100k| 115 | 145 | 160 | 120 | 150 | 100k | 120 | 160 | 145 | 175 | 130 | 165
ES-FI-FR-GB-GR-HR
MU B T LT LU Ly Ga0/Gay | 283037 uP 20 | 20 | 25 | 25 14 [ 14 ] 20| 20 [ 20 | 25 | 25 14 14
MT-NL-NO-PT-RO-SE 28-30 A(mm) - - 1 3 3 2 - - - 1 1 3 24
SI-sK-TR Um 65 | 65 - - 100 | 105 | 65 [ 65 | 90 - - 100 | 135
um - | 110] 135 | 150 [ 115 [ 140 | - [ 115 ] 150 | 135 | 160 | 125 [ 155
UP - 20 | 25 [ 25 14 | 14 - 20 | 20 | 25 | 25 14 14
1 7
PL G30/63 3 A(mm)| - - 1 1 3 2 - - - 1 2 3 24
Um - 65 - - 100 | 105 | - 65 | 90 - - 100 | 135
um | 90K | 105 [ 125 | 140 | 110 | 130 [ 90K | 105 | 140 | 125 | 155 | 115 | 145
uP 20 | 20 [ 20 | 25 14 [ 14 ] 20] 20 20 [ 20 [ 25 14 14
-CH-DE- G30/G31 50
AT-CH-DE - HU A(mm)| - - 0 2 2 1 - - - 0 1 3 24
Um 65 | 65 - - 100 | 105 | 65 | 65 | 90 - - 100 | 135
um - [ 350 480 | 530 [ 370 [ 470 | - | 350 [ 480 | 480 | 600 | 440 | 480
uP - 75 | 75 | 75 | 50 | 50 - 75 75 [ 75 [ 75 | 50 | 50
-CH - SE - G110 8
IT-CH-SE-DK A(mm)| - - 0 0 0 0 - - - 0 0 1 118
Um - reg - - reg | reg - reg reg - - reg | reg
um - | 320 ] 440 | 490 [ 350 | 430 | - | 320 [ 440 | 440 | 600 | 390 [ 420
uP - 75 | 75 | 75 | 50 | 50 - 75| 75 | 75 | 75 | 50 | 50
G120 8
SE A(mm)| - - 0 0 0 0 - - - 0 0 1 | 18M
Um - reg - - reg reg - reg reg - - reg reg

Pa : Pressione di allacciamento - Anschlussdruck - Supply pressure - Pression de raccordement - Pression de conexion - Aansluitdruck

UM : Ugello MAX - Diise MAX - MAX nozzle - Buse MAX - Boquilla MAX. - Sproeier MAX

Um : Ugello MIN - Dise MIN - MIN nozzle - Buse MIN - Boquilla MIN - Sproeier MIN

UP : Pilota - Ziindbrenner - Pilot - Veilleuse gaz - Piloto - Waakvlam

A Apertura Aereatore - Offnen Luftring - Aerator Opening - Ouverture Aérateur - Abertura del aireador - Opening beluchter

FA : Fuocho aperto - Offene Kochstellen - Open burner - Feux vifs - Fuego abierto - Open brander

F: Forno - Backofen - Oven - Four - Hornos - Oven

TP : Tuttapiastra - Glihplatte - Cooking hot plate - Plaque coup-de-feu - Placas radiantes - Gloeiplaathaard

reg : Regolato - Eingestellt - Regulated - Régie - Regulado - Geregeld

(1) Boccola con diametro interno 16mm - Lufthiilse mit innendurchmesser 16mm benditzen - Use air regulator with inner diameter of 16mm - Utiliser le régulation de I'air ayant un diametre intérieur de 16mm -
Utilizar le regulador de aire con didametro interior 16mm - Gebruik luchtregelaar met een inwendige diameter van 16mm

P : Piastra riscaldante - Warmplatte - Warming plate - Plaque chauffante - Placa de calentamiento - Straalplaten

15



DATI TECNICI - TECHNICAL DATA - TECHNISCHE DATEN - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES - DATOS TECNI-
COS - TECHNISCHE GEGEVENS

Categorie a pressioni - Kategorien e Druck - Categories and pressures - Catégories et pressions -
Las categorias y las presiones - Categorieén en druk
(M)NBF..; (M)NC7..; (M)NCO..; (M)NT7..; (M)NT9..; (M)NS7.. ; (M)NS9..
Pressione di allacciamento
Anschlussdruck
. Supply pressure
Categor!a Pression de raccordement
Kategorie Pressidon de conexidn
Paese - Land - Country - Pays - Pais Catfegor.y Gas Aansluitdruck
Categorie Gaz (mbar)
Categoria
Categorie Nom.
Neen. .
Min. Max.
Norm.
Normal
LU; PL I2E G20 20 17 25
NO I2H G20 20 17 25
NL 12L G25 25 20 30
LU 13+ G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
NO; NL; CY; MT I13B/P G30/G31 28-30 25 35
PL I13B/P G30/G31 37 25 45
G20/G25 20/25 17 25/30
BEIFR 2E+3+  IGaoiGa1 | 28-30/37 | 2025 | 35045
G20 20 17 25
DE II2ELL3B/P |G25 20 18 25
G30/G31 50 42,5 57,5
G20 20 17 25
ES; GB; GR; IE; IT; PT; SK l2H3+ G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
G20 20 17 25
FI; BG; EE; LV, LT; CZ; SI; TR; HR; RO [I2H3B/P G30/G31 >8-30 o5 35
G20 20 17 25
AT; CH l12H3B/P G30/G31 50 42,5 57,5
G20 25 18 33
HU II2HS3B/P |G25.1 25 18 33
G30/G31 28-30 25 35
G20 25 18 33
HU II2HS3B/P |G25.1 25 18 33
G30/G31 50 42,5 57,5
G20 20 17 25
4G30/G31 28-30 25 35
SE l11ab2H3B/F G110 5 5 15
G120 8 6 15
G20 20 17 25
DK I111a2H3B/P |G30/G31 28-30 25 35
G110 8 6 15
G20 20 17 25
IT; CH l11a2H G110 8 5 15
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DATI TECNICI - TECHNICAL DATA - TECHNISCHE DATEN - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES - DATOS TECNI-

COS - TECHNISCHE GEGEVENS

Categorie a pressioni - Kategorien e Druck - Categories and pressures - Catégories et pressions - Las
categorias y las presiones - Categorieén en druk

Versioni con FA 4kW - Versionen mit FA 4kW - Versions with FA 4kW - Versions avec FA 4KW -
Versiones con FA 4kW - Uitvoeringen met FA 4KW

Pressione di allacciamento
Anschlussdruck
Supply pressure

Categor!a Pression de raccordement
Kategorie Pression de conexion
Paese - Land - Country - Pays - Pais category Gas Aansluitdruck
Catégorie Gaz
i (mbar)
Categoria
Categorie Nom.
Neen. Min. Max.
Norm.
Normal
LU; PL I2E G20 20 17 25
NO I12H G20 20 17 25
LU 13+ G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
NO; NL; CY; MT I3B/P G30/G31 28-30 25 35
G20/G25 20/25 17 25/30
BE, FR lI2E+3+ G30/G31 | 28-30/37 | 20025 35/45
G20 20 17 25
DE [I2ELL3B/P G25 20 18 25
G30/G31 50 425 57,5
G20 20 17 25
ES; GB; GRI IE; IT; PT; SK lI2H3+ G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
DK; Fl; SE; BG; EE; LV, LT; CZ; SI; TR; II2H3B/P G20 20 17 25
HR; RO G30/G31 28-30 25 35
G20 20 17 25
AT; CH l12H3B/P G30/G31 50 425 57,5
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DATI TECNICI - TECHNICAL DATA - TECHNISCHE DATEN - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES - DATOS TECNI-

COS - TECHNISCHE GEGEVENS
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INFORMAZIONI GENERALI

In questo capitolo sono riportate le informazioni genera-
li che devono essere a conoscenza di tutti gli utilizzatori di
questo manuale. Le informazioni specifiche per ciascuno degli
utilizzatori di questo manuale sono riportate nei capitoli suc-
cessivi (" ISTRUZIONI PER .... ").

1 DATI DELLA APPARECCHIATURA

« La targa dati dell'apparecchiatura si trova sulla superficie in-
terna del pannello comandi.

* Il modello e il numero di matricola dell'apparecchiatura si tro-
vano sui talloncini e sull'imballo.

2 AVVERTENZE GENERALI

Il costruttore dell'apparecchiatura non
puo essere considerato responsabile
per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

AVVERTENZE PER L'INSTALLATORE

» Leggere attentamente questo manuale. Fornisce importanti
informazioni sulla sicurezza di installazione, d'uso e manu-
tenzione della apparecchiatura.

* Linstallazione, la conversione ad altro tipo di gas e la ma-
nutenzione dell’apparecchiatura devono essere effettuati da
personale qualificato e autorizzato dal costruttore, in confor-
mita alle normative di sicurezza in vigore e alle istruzioni di
questo manuale.

* Individuare il modello della apparecchiatura. [l modello & ri-
portato sull'imballo e sulla targa dati dell'apparecchiatura.

* Installare I'apparecchiatura solo in locali sufficientemente ae-
rati.

» Non ostruire i fori di aerazione e di scarico presenti sulla ap-
parecchiatura.

* Non manomettere i componenti dell'apparecchiatura.

AVVERTENZE PER L'UTILIZZATORE

*Leggere attentamente questo manuale.
Fornisce importanti informazioni sulla si-
curezza di installazione, d'uso e manuten-
zione della apparecchiatura.

* Conservare questo manuale in un luogo
sicuro e noto, per essere consultabile per
la durata di utilizzo della apparecchiatura..

* L'installazione, la conversione ad altro tipo
di gas e la manutenzione dell’'apparecchia-
tura devono essere effettuati da personale
qualificato e autorizzato dal costruttore, in
conformita alle normative di sicurezza in
vigore e alle istruzioni di questo manuale.

* Per I'assistenza rivolgersi solo a centri tec-
nici autorizzati dal costruttore ed esigere
l'uso di ricambi originali.

* Sottoporre I'apparecchiatura, almeno due
volte all'anno, a manutenzione. E consi-

gliato di stipulare un contratto di manuten-
zione.

* L'apparecchiatura & destinata all'uso pro-
fessionale e deve essere utilizzata da per-
sonale addestrato.

* L'apparecchiatura € destinata alla cottu-
ra dei cibi come indicato nelle avvertenze
d'uso. Ogni altro uso é considerato impro-
prio.

» Evitare di far funzionare a vuoto, per lun-
ghi periodi, I'apparecchiatura. Effettuare il
preriscaldamento immediatamente prima
dell'uso.

» Sorvegliare l'apparecchiatura durante il
suo funzionamento.

*In caso di guasto o malfunzionamento
dell'apparecchiatura, chiudere il rubinetto
di intercettazione gas e/o disinserire I'in-
terruttore generale di alimentazione elet-
trica, installati a monte della stessa.

* Eseguire la pulizia secondo le istruzioni
fornite nel capitolo "ISTRUZIONI PER LA
PULIZIA".

* Non tenere materiali inflammabili in pros-
simita dell'apparecchiatura. PERICOLO
DI INCENDIO.

* L'apparecchio pu0o essere utilizzato da
bambini di eta non inferiore a 8 anni e da
persone con ridotte capacita fisiche, sen-
soriali o mentali, o prive di esperienza o
della necessaria conoscenza, purché sot-
to sorveglianza oppure dopo che le stesse
abbiano ricevuto istruzioni relative all’'uso
sicuro dell’apparecchio e alla comprensio-
ne dei pericoli ad esso inerenti. | bambini
non devono giocare con I'apparecchio.

* La pulizia e la manutenzione destinata ad
essere effettuata dall’'utilizzatore non deve
essere effettuata da bambini senza sorve-
glianza.

* Non ostruire i fori di aerazione e di scarico
presenti sulla apparecchiatura.

* Non manomettere i componenti dell'appa-
recchiatura.

AVVERTENZE PER IL MANUTENTORE

» Leggere attentamente questo manuale. Fornisce importanti
informazioni sulla sicurezza di installazione, d'uso e manu-
tenzione della apparecchiatura.
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Linstallazione, la conversione ad altro tipo di gas e la ma-

nutenzione dell’apparecchiatura devono essere effettuati da

personale qualificato e autorizzato dal costruttore, in confor-

mita alle normative di sicurezza in vigore e alle istruzioni di

questo manuale.

Individuare il modello della apparecchiatura. [l modello & ri-

portato sull'imballo e sulla targa dati dell'apparecchiatura.

Installare I'apparecchiatura solo in locali sufficientemente ae-

rati.

» Non ostruire i fori di aerazione e di scarico presenti sulla ap-
parecchiatura.

* Non manomettere i componenti dell'apparecchiatura.

AVVERTENZE PER LA PULIZIA

« Pulire quotidianamente le superfici esterne satinate in acciaio
inossidabile, le superfici delle vasche di cottura e la superficie
delle piastre di cottura.

* Far eseguire ad un tecnico autorizzato, almeno due volte
I'anno, la pulizia delle parti interne dell'apparecchiatura.

* Non lavare l'apparecchiatura con getti d'acqua diretti o ad
alta pressione.

» Non usare prodotti corrosivi per pulire il pavimento o il piano
sotto l'apparecchiatura.

* Non lavare in lavastoviglie corpo e spartifiamma dei bruciato-
ri del piano di cottura.

3 DISPOSITIVI DI SICUREZZA E CONTROLLO
3.1FORNO ELETTRICO

TERMOSTATO DI SICUREZZA

Il costruttore dell'apparecchiatura non pu6 essere consi-
derato responsabile per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

» L' apparecchiatura & dotata di un termostato di sicurezza a
ripristino manuale che interrompe il riscaldamento quando la
temperatura di funzionamento supera la temperatura massi-
ma ammessa.

Per ripristinare il funzionamento dell' apparecchiatura €' ne-
cessario rimuovere il pannello comandi (il pannello frontale
per le Pentole dirette e le Brasiere) e premere il pulsante di
ripristino del termostato. Questa operazione puo’ essere ef-
fettuata solo da un tecnico qualificato e autorizzato.

VERSIONI CON FORNO VENTILATO

Il mancato funzionamento della spia dell’interruttore che azio-
na in motore ventilatore forno indica il verificarsi di un mal fun-
zionamento.

* La spia dell'interruttore & guasta.

« |l termofusibile in zona motore ventilatore & guasto.

Pertanto si raccomanda di spegnere quanto prima possibile
I'apparecchiatura e di chiamare il servizio di assistenza. |l ter-
mofusibile in zona motore ventilatore va sostituito insieme al
ventilatore di raffreddamento.

4 SMALTIMENTO IMBALLO E APPARECCHIATURA

41 IMBALLO
L'imballo & realizzato con materiali compatibili con I'ambiente.
| componenti in materiale plastico soggetti a riciclaggio sono:

* |la copertura trasparente, i sacchetti del manuale d'istruzioni e
degli ugelli (in polietilene - PE).
* le reggette (in polipropilene - PP).

30

4.2 APPARECCHIATURA

L'apparecchiatura & costituita per oltre il 90% del peso da
materiali metallici riciclabili (acciaio inox, lamiera alluminata,
rame.... ).

L'apparecchiatura deve essere smaltita nel rispetto delle nor-
mative vigenti.

* Non disperderla nell'ambiente.
* Renderla inutilizzabile prima dello smaltimento.

RISCHI DOVUTI AL RUMORE

* Nelle emissioni di rumore aereo, il livello di pressione sonora
ponderato A ¢ inferiore ai 70 dB(A).

ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE

AVVERTENZE PER L'INSTALLATORE

Il costruttore dell'apparecchiatura non puo essere consi-
derato responsabile per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

» Leggere attentamente questo manuale. Fornisce importanti
informazioni sulla sicurezza di installazione, d'uso e manu-
tenzione della apparecchiatura.

Linstallazione, la conversione ad altro tipo di gas e la ma-
nutenzione dell’apparecchiatura devono essere effettuati da
personale qualificato e autorizzato dal costruttore, in confor-
mita alle normative di sicurezza in vigore e alle istruzioni di
questo manuale.

Individuare il modello della apparecchiatura. Il modello & ri-
portato sull'imballo e sulla targa dati dell'apparecchiatura.
Installare I'apparecchiatura solo in locali sufficientemente ae-
rati.

Non ostruire i fori di aerazione e di scarico presenti sulla ap-
parecchiatura.

Non manomettere i componenti dell'apparecchiatura.

5 NORME E LEGGI DI RIFERIMENTO

Installare I'apparecchiatura in conformita alle norme di sicurez-
za UNI 8723 e D.M. n°74 del 12.04.1996.

Installare I'apparecchiatura in conformita con la EN1717 ed i
regolamenti nazionali dell'acqua in vigore.

6 DISIMBALLO

Controllare le condizioni dell'imballo e in caso di danni evidenti
richiedere allo spedizioniere l'ispezione della merce.

* Rimuovere l'imballo.

» Rimuovere la pellicola che protegge i pannelli esterni e inter-
ni. Rimuovere con idoneo solvente il collante eventualmente
rimasto su questi.

7 POSIZIONAMENTO

Le dimensioni di ingombro della apparecchiatura e la posizio-
ne degli allacciamenti sono riportate nello schema di installa-
zione che si trova all' inizio di questo manuale.

» La apparecchiatura pud essere installata singolarmente o

unita ad altre apparecchiature della stessa gamma.

L' apparecchiatura non € adatta per l'incasso.

* Posizionare I' apparecchiatura ad almeno 10 cm dalle pareti
circostanti. Tale distanza puo essere inferiore quando le pa-
reti sono incombustibili o protette da isolante termico.

* Livellare I'apparecchiatura agendo sui piedini regolabili

L'apparecchiatura da banco con peso minore di 40kg, se in-

stallata singolarmente, deve essere fissata con gli appositi

piedini flangiati.



7.1 MONTAGGIO DELL' APPARECCHIATURA SU BASE ,
A PONTE , A SBALZO

Seguire le istruzioni fornite con il tipo di supporto utilizzato.

7.2 FISSAGGIO DELL'APPARECCHIATURA AL PAVIMEN-
TO

Fissare al pavimento I' apparecchiatura di larghezza 40 cm in-
stallata singolarmente. Utilizzare gli appositi piedini flangiati.

7.3 UNIONE TRA APPARECCHIATURE

» Smontare i pannelli comandi (A ).

» Rimuovere la vite di fissaggio piu vicina al cruscotto da cia-
scunodei fianchi da unire( B ).

Accostare le apparecchiature e livellarle fino a far combacia-
re i piani di lavoro ( C ).

Inserire la piastrina di collegamento ( fornita ) nell' alloggia-
mento laterale dei piani. Unire le apparecchiature avvitando
le viti M5 a testa piana ( fornite ) sulla piastrina di collega-
mento (D).

Ruotare di 180° una delle due piastrine interne alle apparec-
chiature da unire (E).

Unire le apparecchiature avvitando la vite M5x40 sull' inserto
opposto ( F).

8 SISTEMA PER LO SCARICO DEI FUMI

Realizzare lo scarico dei fumi secondo il "Tipo" della apparec-
chiatura.ll "Tipo" €' riportato nella targa dati dell' apparecchia-
tura.

8.1 APPARECCHIATURA TIPO "A1"

» Posizionare la apparecchiatura tipo "A1" sotto una cappa
aspirante per assicurare I'estrazione dei fumi e dei vapori ge-
nerati dalla cottura.

8.2 APPARECCHIATURA TIPO "B21"

» Posizionare la apparecchiatura tipo "B21"sotto una cappa
aspirante.

8.3 APPARECCHIATURA TIPO "B11

* Montare sulla apparecchiatura tipo "B11" I' idoneo camino,
da richiedere al costruttore della apparecchiatura. Seguire le
istruzioni di montaggio allegate al camino.

 Collegare al camino un tubo di diametro 150/155 mm , resi-
stente alla temperatura di 300°C.

» Proseguire verso I'esterno o in un camino di sicura efficenza.
La lunghezza del tubo non deve superare i 3 metri.

9 COLLEGAMENTI

La posizione e la dimensione degli allacciamenti sono riportate
nello schema di installazione che si trova all'inizio di questo
manuale.

9.1 COLLEGAMENTO ALLA CONDUTTURA DEL GAS

Verificare se I'apparecchiatura € predisposta per il tipo di gas
con il quale sara alimentata.Controllare quanto riportato sugli
appositi talloncini fissati sull' imballo e sulla apparecchiatura.
Adattare , se necessario , I' apparecchiatura al tipo di gas uti-
lizzato. Seguire le istruzioni del successivo Paragrafo "Adatta-
mento ad altro tipo di gas".

Sulle apparecchiature top e' disponibile anche un allaccia-
mento posteriore. Svitare il tappo presente e avvitarlo a tenuta
sull'allacciamento anteriore.

* Installare a monte dell’apparecchiatura, in un luogo facilmen-
te accessibile, un rubinetto di intercettazione a chiusura ra-
pida.

* Non usare tubazioni di allacciamento di diametro inferiore a
quello della connessione gas della apparecchiatura.

» Verificare , dopo l'allacciamento , la assenza di perdite nei
punti di collegamento.

9.2 COLLEGAMENTO ALLA RETE ELETTRICA

Verificare se l'apparecchiatura & predisposta per funzionare
alla tensione e frequenza con cui sara alimentata. Controllare
quanto riportato nella targa dati dell'apparecchiatura.

Il simbolo & se usato sta ad indicare:
ATTENZIONE TENSIONE PERICOLOSA.

* Installare a monte dell'apparecchiatura, in un luogo faciimen-
te accessibile, un interruttore di portata adeguata, che assi-
curi la disconnessione onnipolare dalla rete, con una distan-
za di apertura dei contatti, che consenta la disconnessione
completa nelle condizioni della categoria di sovratensione lIl,
conformemente alle regole d'installazione. La corrente di di-
spersione massima ammessa € di 1TmA/kW.

Per il collegamento utilizzare un cavo di gomma flessibile sot-
to guaina, resistente all'olio, di tipo HOSRN-F o HO7RN-F, per
la sezione del cavo vedere tabella dati tecnici.

Allacciare il cavo di alimentazione alla morsettiera come indi-
cato nello schema elettrico fornito con I'apparecchiatura.
Bloccare il cavo di alimentazione con il pressacavo.
Proteggere il cavo di alimentazione esterno alla apparecchia-
tura con tubo metallico o in plastica rigida.

Se il cavo di alimentazione € danneggiato, esso deve essere
sostituito dal costruttore o dal suo servizio assistenza tecnica
o0 comunque da una persona con qualifica similare, in modo
da prevenire ogni rischio.

9.3 COLLEGAMENTO A TERRA E A NODO EQUIPOTEN-
ZIALE

Collegare l'apparecchiatura alimentata elettricamente ad una
efficace presa di terra. Allacciare il conduttore di terra al mor-

setto con il simbolo
vo linea.

posto accanto alla morsettiera di arri-

Collegare la struttura metallica dell'apparecchiatura alimentata
elettricamente ad un nodo equipotenziale. Allacciare il condut-

tore al morsetto con il simbolo v posto sulla parte esterna
del fondo.

* Questo simbolo indica che l'apparecchiatura deve essere
compresa in un sistema equipotenziale collegato secondo le
modalita previste dalle norme vigenti.

9.4 COLLEGAMENTO ALLA RETE IDRICA
Alimentare I'apparecchiatura con acqua potabile.

« Installare a monte dell’apparecchiatura, in un luogo facilmen-
te accessibile, un filtro meccanico e un rubinetto di intercet-
tazione.

» Spurgare le tubazioni di allacciamento da eventuali scorie
ferrose prima di collegare il filtro e |'apparecchiatura.

+ Chiudere con un tappo a tenuta gli allacciamenti non colle-
gati.

* Verificare, dopo l'allacciamento, la assenza di perdite nei
punti di collegamento.

» Collegamento acqua calda: la temperatura dellacqua non
deve superare i 60°C.
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La pressione di alimentazione dell'acqua deve essere compre-
sa tra 150kPa e 300kPa. Utilizzare un riduttore di pressione
se la pressione di alimentazione & superiore a quella massima
indicata.

9.5 COLLEGAMENTO AGLI SCARICHI DELL'ACQUA

| condotti di scarico devono essere realizzati con materiali resi-
stenti alla temperatura di 100 °C.Il fondo della apparecchiatura
non deve essere investito dal vapore prodotto dallo scarico di
acqua calda.Prevedere un pozzetto a pavimento grigliato , con
sifone , sotto il rubinettone di scarico delle Pentole e di fronte
alle Brasiere.

10 ADATTAMENTO AD UN ALTRO TIPO DI GAS
Nella tabella T1 sono indicati , per paese di destinazione :

* i gas che si possono utilizzare per il funzionamento della ap-
parecchiatura.

« gli ugelli e le regolazioni perciascuno dei gas che si possono
utilizzare.Per gli ugelli , il numero indicato nella tabella T1 €'
stampigliato sul corpo dell' ugello medesimo.

Per adattare I'apparecchiaturaal tipo di gas con il quale sara

alimentata seguire le indicazioni della tabella T1 edeffettuare le

operazioni sotto elencate :

« Sostituire I' ugello del bruciatore principale ( UM ).

» Posizionare I' aeratore del bruciatore principale alla distanza
A.

« Sostituire I' ugello del pilota ( UP ).

* Regolare I' aria del pilota ( se richiesto ).

* Sostituire I' ugello del minimo del rubinetto gas ( Um ).

 Applicare sulla apparecchiatura la targhetta adesiva che in-
dica il nuovo tipo di gas utilizzato.Gli ugelli e le targhette ade-
sive sono forniti in dotazione all’apparecchiatura.

10.1 PIANO DI COTTURA GAS
10.1.1  SOSTITUZIONE DELL' UGELLO DEL BRUCIATO-
RE PRINCIPALE

» Smontare il pannello comandi.

» Rimuovere le griglie posategami e i bruciatori.

» Smontare I' ugello UM e sostituirlo con quello indicato in ta-
bella T1.

* Riavvitare a fondo I' ugello UM.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

10.1.2 SOSTITUZIONE DELLA VITE DEL MINIMO

» Smontare il pannello comandi.

« Smontare I' ugello Um e sostituirlo con quello indicato in ta-
bella T1.

* Riavvitare a fondo I' ugello Um.

» Rimontare tutte le parti.Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

10.1.3 SOSTITUZIONE DELL' UGELLO DEL BRUCIATO-
RE PILOTA

» Smontare il pannello comandi.

» Rimuovere le griglie posategami e i bruciatori.

 Svitare le 3 viti che fissano il venturi al piano ed estrarre |l
venturi per circa 10 cm.

« Svitare il raccordo R.

» Smontare I' ugello UP e sostituirlo con quello indicato in ta-
bella T1.

* Riavvitare a fondo il raccordo R. Rimontare tutte le parti.

» Seguire, in ordine inverso, la sequenza utilizzata per il loro
smontaggio.
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10.2 TUTTAPIASTRA GAS/SIMPLE SERVICE
10.2.1 SOSTITUZIONE DELL' UGELLO DEL BRUCIATO-
RE PRINCIPALE E REGOLAZIONE DELL' ARIA PRIMARIA.

» Smontare il pannello comandi.

» Smontare I' ugello UM e sostituirlo con quello indicato in ta-
bella T1.

* Riavvitare a fondo I' ugello UM.

* Allentare la vite V e posizionare |' aeratore alla distanza A
indicata in tabella T1.

* Riavvitare a fondo la vite V.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

10.2.2 SOSTITUZIONE DELLA VITE DEL MINIMO

» Smontare il pannello comandi.

» Smontare I' ugello Um e sostituirlo con quello indicato in ta-
bella T1.

* Riavvitare a fondo I' ugello Um.

» Rimontare tutte le parti.Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

10.2.3 SOSTITUZIONE DELL' UGELLO DEL BRUCIATO-
RE PILOTA

» Smontare la piastra di cottura.

» Smontare il pannello comandi e le protezioni interne.

« Svitare il raccordo R.

» Smontare I' ugello UP e sostituirlo con quello indicato in ta-
bella T1.

* Riavvitare a fondo il raccordo R. Rimontare tutte le parti.

 Seguire, in ordine inverso, la sequenza utilizzata per il loro
smontaggio.

10.3 FORNO GAS
10.3.1 SOSTITUZIONE DELL' UGELLO DEL BRUCIATO-
RE PRINCIPALE E REGOLAZIONE DELL' ARIA PRIMARIA.

» Smontare il pannello sottostante la porta del forno.

* Allentare la vite V.

» Smontare I' ugello UM ( assiemato con I' aeratore Z ) e sosti-
tuirlo con quello indicato in tabella T1.

* Riavvitare a fondo I' ugello UM( assiemato con I' aeratore Z ).

 Posizionare I'aeratore Z alla distanza A indicata in Tabella T1.

* Riavvitare a fondo la vite V.

10.3.2 SOSTITUZIONE DELL' UGELLO DEL BRUCIATO-
RE PILOTA

« Smontare il pannello sottostante la porta del forno.

« Svitare il raccordo R.

« Smontare I' ugello UP e sostituirlo con quello indicato in ta-
bella T1.

* Riavvitare a fondoil raccordo R.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

11 MESSA IN SERVIZIO
Vedere il capitolo "ISTRUZIONI PER LA MANUTENZIONE".

ISTRUZIONI PER L'USO

AVVERTENZE PER L'UTILIZZATORE

Il costruttore dell'apparecchiatura non
pud essere considerato responsabile



per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

*Leggere attentamente questo manuale.
Fornisce importanti informazioni sulla si-
curezza di installazione, d'uso e manuten-
zione della apparecchiatura.

» Conservare questo manuale in un luogo
sicuro e noto, per essere consultabile per
la durata di utilizzo della apparecchiatura..

* L’installazione, la conversione ad altro tipo
di gas e la manutenzione dell’'apparecchia-
tura devono essere effettuati da personale
qualificato e autorizzato dal costruttore, in
conformita alle normative di sicurezza in
vigore e alle istruzioni di questo manuale.

* Per I'assistenza rivolgersi solo a centri tec-
nici autorizzati dal costruttore ed esigere
l'uso di ricambi originali.

* Sottoporre I'apparecchiatura, almeno due
volte all'anno, a manutenzione. E consi-
gliato di stipulare un contratto di manuten-
zione.

* L'apparecchiatura é destinata all'uso pro-
fessionale e deve essere utilizzata da per-
sonale addestrato.

* L'apparecchiatura € destinata alla cottu-
ra dei cibi come indicato nelle avvertenze
d'uso. Ogni altro uso é considerato impro-
prio.

* Evitare di far funzionare a vuoto, per lun-
ghi periodi, I'apparecchiatura. Effettuare il
preriscaldamento immediatamente prima
dell'uso.

» Sorvegliare l'apparecchiatura durante |l
suo funzionamento.

*In caso di guasto o malfunzionamento
dell'apparecchiatura, chiudere il rubinetto
di intercettazione gas e/o disinserire I'in-
terruttore generale di alimentazione elet-
trica, installati a monte della stessa.

* Eseguire la pulizia secondo le istruzioni
fornite nel capitolo "ISTRUZIONI PER LA
PULIZIA".

* Non tenere materiali inflammabili in pros-
simita dell'apparecchiatura. PERICOLO
DI INCENDIO.

* L’'apparecchio pud essere utilizzato da
bambini di eta non inferiore a 8 anni e da
persone con ridotte capacita fisiche, sen-
soriali o mentali, o prive di esperienza o
della necessaria conoscenza, purché sot-
to sorveglianza oppure dopo che le stesse
abbiano ricevuto istruzioni relative all’'uso
sicuro dell’apparecchio e alla comprensio-
ne dei pericoli ad esso inerenti. | bambini
non devono giocare con I'apparecchio.

* La pulizia e la manutenzione destinata ad
essere effettuata dall’utilizzatore non deve
essere effettuata da bambini senza sorve-
glianza.

* Non ostruire i fori di aerazione e di scarico
presenti sulla apparecchiatura.

* Non manomettere i componenti dell'appa-
recchiatura.

* Non introdurre acqua in bacinella quando
€ vuota e calda, cio' puo' provocare spe-
gnimento dei bruciatori.

 Si consiglia di utilizzare equipaggiamen-
to personale di protezione, possibilita di
spargimento di cibo molto caldo.

*Durante il funzionamento dell’'apparec-
chiatura vi & la possibilita che il pavimento
circostante diventi scivoloso, porre atten-
zione e utilizzare mezzi idonei per evitare
di cadere.

12 USO DEL PIANO DI COTTURA GAS

AVVERTENZE D' USO

 L'apparecchiatura e' destinata alla cottura di cibi contenuti in
pentole e tegami.

* | bruciatori pilota devono essere accesi manualmente.

» Verificare che gli spartifiamma dei bruciatori siano corretta-
mente inseriti nella loro sede.

* Le piastre accessorie fornite dal costruttore possono essere
utilizzate solo sui bruciatori da 6 kW.

* Le pentole poste sulle piastre devono avere un fondo piu' pic-
colo della piastra stessa. Non devono sporgere dalla piastra.

* Sul bruciatore da 4 kW si devono utilizzare pentole con dia-
metro minimo di 150 mm e massimo di 340 mm.

 Sul bruciatore da 6 kW si devono utilizzare pentole con dia-
metro minimo di 150 mm e massimo di 400 mm.

* Sul bruciatore da 10 kW si devono utilizzare pentole con dia-
metro minimo di 250 mm e massimo di 500 mm.

ACCENSIONE E SPEGNIMENTO BRUCIATORI

La manopola di comando del rubinetto gas ha le seguenti po-
sizioni di utilizzo :

& Spento

4 Accensione pilota
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ﬁ Fiamma minima

6 Fiamma massima

Accensione del pilota
Premere e ruotare la manopola in posizione " #".

* Premere a fondo la manopola e accendere il pilota avvicinan-
dogli una fiammella.

* Mantenere premuta la manopola per circa 20 secondi poi rila-
sciarla.Se il pilota si spegne ripetere I'operazione.

Accensione del bruciatore principale

Ruotare la manopola dalla posizione " " alla posizione " 6

Ruotare poi , secondo le necessita' di cottura , la manopola in

qualsiasi posizione compresatra"t3"e " 0"

Spegnimento
Per spegnere il bruciatore principale ruotare la manopola in
posizione " »*

Per spegnere il pilota premere e ruotare la manopola in posi-
zione " @

13 USO DEL TUTTAPIASTRA/SIMPLE SERVICE

AVVERTENZE D' USO

» L'apparecchiatura €' destinata alla cottura di cibi contenuti in
pentole e tegami.

» Le temperature piu' elevate della piastra si hanno al centro
della stessa.

« Verificare che lo spartifiamma del bruciatore sia correttamen-
te inserito nella propria sede.Sollevare il disco centrale della
piastra.

ACCENSIONE E SPEGNIMENTO BRUCIATORI

Accensione del pilota
Premere e ruotare la manopola in posizione " ¥ ".

* Premere a fondo la manopola e accendere il pilota agendo
sul pulsante dell’accenditore piezoelettrico.

* Mantenere premuta la manopola per circa 20 secondi poi rila-

sciarla. Se il pilota si spegne ripetere |'operazione.

Il pilota pud essere osservato attraverso il foro spia presente

sul pannello comandi.

» L'accensione del pilota puo' essere fatta avvicinandogli una
fiammella.Sollevare il disco centrale della piastra.

La manopola di comando del rubinetto gas ha le seguenti po-

sizioni di utilizzo :

@ Spento
- Accensione pilota

(o} Fiamma minima
6 Fiamma massima
Accensione del bruciatore principale

Ruotare la manopola dalla posizione " & " alla posizione " 6
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Ruotare poi , secondo le necessita' di cottura , la manopola in

qualsiasi posizione compresatra"t3"e"O3",

Spegnimento

Per spegnere il bruciatore principale ruotare la manopola in
posizione " "

Per spegnere il pilota premere e ruotare la manopola in posi-
zione " @

14 USO DEL FORNO GAS

AVVERTENZE D' USO

» L'apparecchiatura €' destinata alla cottura di cibi posti sulle
griglie fornite in dotazione.

» Non lasciare aperta o socchiusa la porta del forno durante il
suo utilizzo.

ACCENSIONE E SPEGNIMENTO BRUCIATORI

La manopola di comando della valvola termostatica ha le se-
guenti posizioni di utilizzo :

& Spento
4 Accensione pilota
100 Minima temperatura di cottura

300 Massima temperatura di cottura

Accensione del pilota
Premere e ruotare la manopola in posizione " o

* Premere a fondo la manopola e accendere il pilota agendo
sul pulsante dell’accenditore piezoelettrico.

* Mantenere premuta la manopola per circa 20 secondi poi rila-
sciarla. Se il pilota si spegne ripetere I'operazione.

« |l pilota pud essere osservato attraverso il foro spia presente
sulla suola del forno.Sollevare prima il coperchio di chiusura
del foro spia.

« |l pilota pud essere acceso avvicinandogli una fiammella.

Accensione del bruciatore principale

* Ruotare la manopola nella posizione corrispondente alla
temperatura di cottura prescelta.

Spegnimento
Per spegnere il bruciatore principale ruotare la manopola in
posizione " #".

Per spegnere il pilota premere e ruotare la manopola in posi-
zione " @

15 USO DEL PIANO DI COTTURA ELETTRICO

AVVERTENZE D' USO

» 'apparecchiatura €& destinata alla cottura di cibi contenuti in
pentole e tegami.

« Utilizzare pentole con fondo piatto. Nel wok utilizzare la pen-
tola specifica.

* Non lasciare accese le piastre senza pentola sopra o con
pentola vuota.

» Non versare liquidi freddi sopra la piastra calda.



ACCENSIONE E SPEGNIMENTO RISCALDAMENTO

La manopola di comando del selettore ha le seguenti posizioni
di utilizzo :

0 Spento

1 Temperatura minima

2+5 Temperature intermedie

6 Temperatura massima

Accensione

* Ruotare la manopola del selettore nella posizione di utilizzo
prescelta.
» La lampada spia gialla si accende.

Spegnimento
» Ruotare la manopola del selettore in posizione “ 0 ”.

» La lampada spia gialla si spegne solo quando tutte le piastre
sono spente.

16 USO DEL FORNO ELETTRICO

AVVERTENZE D' USO

 L'apparecchiatura e' destinata alla cottura di cibi posti sulle
griglie fornite in dotazione.

* Non lasciare aperta o socchiusa la porta del forno durante il
suo utilizzo.

» L' apparecchiatura & dotata di un termostato di sicurezza a
ripristino manuale che interrompe il riscaldamento quando la
temperatura di funzionamento supera la temperatura massi-
ma ammessa.

 Ventilatore in camera, che consente lo scongelamento (aria
a temperatura ambiente) o la cottura dei cibi a convezione
forzata (aria calda); ( modelli con forno ventilato).

ACCENSIONE E SPEGNIMENTO RISCALDAMENTO

Il funzionamento del forno elettrico &€ controllato con due ma-
nopole di comando ( per selezionare il tipo di riscaldamento e
la temperatura di cottura ). Una lampada spia gialla segnala il
funzionamento delle resistenze di riscaldamento.

La manopola di comando del selettore ha le seguenti posizioni
di utilizzo :

0 Spento
O Riscaldamento cielo ( grill ) inserito
G Riscaldamento suola inserito

w Riscaldamento cielo + suola inserito

La manopola di comando del termostato ha le seguenti posi-
zioni di utilizzo :

0 Spento
110°C Temperatura minima

280°C Temperatura massima

Accensione

» Ruotare la manopola del selettore nella posizione di utilizzo
prescelta.

* Ruotare la manopola del termostato nella posizione corri-
spondente alla temperatura di cottura prescelta.

» La lampada spia gialla si accende.

* Lo spegnimento della lampada spia gialla indica il raggiungi-
mento delle temperatura prescelta.

Spegnimento

* Ruotare la manopola del termostato in posizione “0 ”.
* Ruotare la manopola del selettore in posizione “ 0 .

AVVIAMENTO VENTILAZIONE ( versioni con forno venti-
lato)

L'interruttore ha le seguenti posizioni di utilizzo :
1 Acceso

0 Spento

Accensione

» Premere l'interruttore nella posizione 1.
* L'interruttore si accende.

Spegnimento
» Premere l'interruttore nella posizione 0.
* L'interruttore si spegne.

17 USO DEL GRILL

ACCENSIONE E SPEGNIMENTO RISCALDAMENTO

La manopola di comando del selettore ha le seguenti posizioni
di utilizzo :

0 Spento

1 MIN GRILL

6 MAX GRILL

Accensione
* Ruotare la manopola del regolatore nella posizione prescelta.

Spegnimento
» Ruotare la manopola del termostato regolatore in posizione 0
( lampada spia spenta).

18 PERIODI DI INUTILIZZO

Prima di un previsto periodo di inutilizzo dell'apparecchiatura
procedere come segue:

» Eseguire una accurata pulizia dell'apparecchiatura.

» Passare su tutte le superfici in acciaio inox un panno appe-
na imbevuto di olio di vaselina in modo da stendere un velo
protettivo.

* Lasciare aperti i coperchi.

 Chiudere rubinetti o interruttori generali a monte delle appa-
recchiature.

Dopo un prolungato periodo di inutilizzo dell'apparecchiatura

procedere come segue:

» Sottoporre I'apparecchiatura a controllo prima di riutilizzarla.
* Far funzionare le apparecchiature elettriche alla minima tem-
peratura per almeno 60 minuti.

ISTRUZIONI PER LA PULIZIA

AVVERTENZE PER LA PULIZIA

Il costruttore dell'apparecchiatura non puo essere consi-
derato responsabile per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.
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» Staccare l'alimentazione elettrica dell'apparecchiatura, se
presente, prima di procedere a qualunque operazione.

» Pulire quotidianamente le superfici esterne satinate in acciaio
inossidabile, le superfici delle vasche di cottura e la superficie
delle piastre di cottura.

» Far eseguire ad un tecnico autorizzato, almeno due volte
I'anno, la pulizia delle parti interne dell'apparecchiatura.

* Non lavare l'apparecchiatura con getti d'acqua diretti o ad
alta pressione.

* Non usare prodotti corrosivi per pulire il pavimento o il piano
sotto l'apparecchiatura.

» Non lavare in lavastoviglie corpo e spartifiamma dei bruciato-
ri del piano di cottura.

SUPERFICI SATINATE IN ACCIAIO INOSSIDABILE

« Pulire le superfici con un panno o una spugna utilizzando
acqua e comuni detersivi non abrasivi. Passare il panno nel
verso della satinatura. Risciacquare spesso e asciugare ac-
curatamente.

* Non usare pagliette o altri oggetti in ferro.

» Non usare prodotti chimici contenenti cloro.

* Non usare oggetti appuntiti che possano incidere o rovinare
le superfici.

PIASTRA TUTTAPIASTRA

* Pulire le superfici con un un panno umido.

» Mettere in funzione per qualche minuto per asciugare rapi-
damente.

« Lubrificare le superfici con un sottile strato d'olio alimentare.

PIASTRE ELETTRICHE

« Pulire le superfici con un un panno umido.

» Mettere in funzione per qualche minuto per asciugare rapi-
damente.

« Lubrificare le superfici con un sottile strato d'olio alimentare.

VENTOLA DEL FORNO ELETTRICO (nelle versioni con for-
no ventilato)

« Effettuare periodicamente la pulitura della ventola. L'accumu-
lo di grasso eccessivo sulle palette & causa di surriscalda-
mento del motore, cattiva distribuzione del calore e conse-
guente cottura non uniforme.

ISTRUZIONI PER LA MANUTENZIONE

AVVERTENZE PER IL MANUTENTORE

Il costruttore dell'apparecchiatura non pu6 essere consi-
derato responsabile per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

» Leggere attentamente questo manuale. Fornisce importanti
informazioni sulla sicurezza di installazione, d'uso e manu-
tenzione della apparecchiatura.

» Staccare l'alimentazione elettrica dell'apparecchiatura, se

presente, prima di procedere a qualunque operazione.

Linstallazione, la conversione ad altro tipo di gas e la ma-

nutenzione dell’apparecchiatura devono essere effettuati da

personale qualificato e autorizzato dal costruttore, in confor-

mita alle normative di sicurezza in vigore e alle istruzioni di

questo manuale.

Individuare il modello della apparecchiatura. [l modello & ri-

portato sull'imballo e sulla targa dati dell'apparecchiatura.

Installare I'apparecchiatura solo in locali sufficientemente ae-

rati.

» Non ostruire i fori di aerazione e di scarico presenti sulla ap-
parecchiatura.

* Non manomettere i componenti dell'apparecchiatura.
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19 ADATTAMENTO AD UN ALTRO TIPO DI GAS
Vedere il Capitolo " Istruzioni per I' installazione ".

20 MESSA IN SERVIZIO

Dopo l'installazione, I'adattamento ad altro tipo di gas o inter-
venti di manutenzione verificare il funzionamento della appa-
recchiatura. In presenza di malfunzionamenti consultare il pa-
ragrafo successivo"Risoluzione malfunzionamenti".

20.1 APPARECCHIATURA GAS

Mettere in funzione I'apparecchiatura secondo le istruzioni e
avvertenze per I' uso riportate nel Capitolo " ISTRUZIONI PER
L'USO " e verificare :

* la pressione di alimentazione del gas ( vedere il successivo
Paragrafo ).

* la regolarita’ di accensione dei bruciatori e la efficacia dell’
impianto di scarico dei fumi.

20.1.1 VERIFICA DELLA PRESSIONE DI ALIMENTAZIO-
NE DEL GAS

» Utilizzare un manometro con risoluzione non inferiore a 0,1
mbar.

* Smontare il pannello comandi.

* Togliere la vite di tenuta dalla presa di pressione PP e colle-
gare il manometro.

« Effettuare la misura con I'apparecchiatura in funzione.

ATTENZIONE ! Se la pressione di alimentazione del gas non

rientra nei valori limite ( Min. - Max ) indicati nella Tabella T2 ,

interrompere il funzionamento dell’apparecchiatura e contatta-

re 'Ente di erogazione del gas.

 Scollegare il manometro e riavvitare a fondo la vite di tenuta
sulla presa di pressione.

20.2 APPARECCHIATURE ELETTRICHE

Mettere in funzione l'apparecchiatura secondo le istruzioni e
avvertenze per I' uso riportate nel Capitolo " ISTRUZIONI PER
L'USO " e verificare :

* i valori della corrente di ciascuna fase.
* la regolarita' di accensione delle resistenze di riscaldamento.

21 RISOLUZIONE MALFUNZIONAMENTI

21.1  PIANO DI COTTURA GAS

Il bruciatore pilota non si accende
Possibili cause:

 La Pressione di alimentazione gas €' insufficiente.
* La conduttura o I' ugello sono ostruiti.
* Il rubinetto gas o la valvola gas e' guasta.

Il bruciatore pilota non rimane acceso o si spegne durante
I'uso

Possibili cause:

* La pressione di alimentazione gas €' insufficiente.

* Il rubinetto o la valvola gas sono guasti.

 La termocoppia €' guasta o e' insufficientemente riscaldata.

» La termocoppia €' mal collegata al rubinetto o alla valvola
gas.

» La manopola del rubinetto o della valvola gas non viene pre-
muta a sufficenza.



Il bruciatore principale non si accende ( anche se il pilota
e' acceso)

Possibili cause:

» La Pressione di alimentazione gas e' insufficiente.
» La conduttura o I' ugello sono ostruiti.

« Il rubinetto gas o la valvola gas e' guasta.

« |l bruciatore €' guasto ( fori uscita gas intasati ).

21.2 TUTTAPIASTRA GAS/SIMPLE SERVICE

Il bruciatore pilota non si accende
Possibili cause:

» La Pressione di alimentazione gas e' insufficiente.

» La conduttura o I' ugello sono ostruiti.

« |l rubinetto gas o la valvola gas e' guasta.

» La candelina di accensione €' mal collegata o guasta.
» L' accenditore o il cavo della candelina sono guasti.

Il bruciatore pilota non rimane acceso o si spegne durante
l'uso
Possibili cause:

* La pressione di alimentazione gas €' insufficiente.

* Il rubinetto o la valvola gas sono guasti.

» La termocoppia €' guasta o e' insufficientemente riscaldata.

» La termocoppia €' mal collegata al rubinetto o alla valvola
gas.

» La manopola del rubinetto o della valvola gas non viene pre-
muta a sufficenza.

Il bruciatore principale non si accende ( anche se il pilota
e' acceso)

Possibili cause:

» La Pressione di alimentazione gas e' insufficiente.
» La conduttura o I' ugello sono ostruiti.

« |l rubinetto gas o la valvola gas e' guasta.

« |l bruciatore €' guasto ( fori uscita gas intasati ).

21.3  FORNO GAS

Il bruciatore pilota non si accende
Possibili cause:

» La Pressione di alimentazione gas e' insufficiente.

» La conduttura o I' ugello sono ostruiti.

« |l rubinetto gas o la valvola gas e' guasta.

» La candelina di accensione €' mal collegata o guasta.
» L' accenditore o il cavo della candelina sono guasti.

Il bruciatore pilota non rimane acceso o si spegne durante
l'uso
Possibili cause:

 La pressione di alimentazione gas €' insufficiente.

* Il rubinetto o la valvola gas sono guasti.

» La termocoppia €' guasta o €' insufficientemente riscaldata.

» La termocoppia €' mal collegata al rubinetto o alla valvola
gas.

» La manopola del rubinetto o della valvola gas non viene pre-
muta a sufficenza.

Il bruciatore principale non si accende ( anche se il pilota
e' acceso)

Possibili cause:

» La Pressione di alimentazione gas e' insufficiente.
» La conduttura o I' ugello sono ostruiti.

* |l rubinetto gas o la valvola gas e' guasta.
* Il bruciatore €' guasto ( fori uscita gas intasati ).

Non si regola il riscaldamento
Possibili cause:

» La valvola del gas €' guasta.

21.4  PIANO DI COTTURA ELETTRICO

La piastra non si riscalda.
Possibili cause:

* La piastra e' guasta.

21.5 FORNO ELETTRICO

L' apparecchiatura non riscalda.
Possibili cause:

* Il termostato di regolazione della temperatura €' guasto.
* Le resistenze sono guaste.
* |l termostato di sicurezza e' intervenuto.

Non si regola il riscaldamento
Possibili cause:

« |l termostato di regolazione della temperatura e' guasto.

VERSIONI CON FORNO VENTILATO

IIMotore ventilatore forno non funziona.
Possibili cause:

* |l motore ventilatore forno & guasto.
* |l termofusibile in zona motore ventilatore & guasto.

21.6 GRILL

Il grill non funziona
Possibili cause:

* |l regolatore di energia €' guasto.
* Le resistenze sono guaste.

22 SOSTITUZIONE DEI COMPONENTI

AVVERTENZE PER LA SOSTITUZIONE DEI COMPO-
NENTI.

» Staccare l'alimentazione elettrica dell'apparecchiatura, se
presente, prima di procedere a qualunque operazione.

« Verificare, dopo la sostituzione di un componente del circuito
gas, la assenza di perdite nei suoi punti di collegamento al
circuito stesso.

« Verificare , dopo la sostituzione di un componente del circuito
elettrico , il suo corretto collegamento al cablaggio.

22.1  PIANO DI COTTURA GAS

Sostituzione del rubinetto gas.

« Smontare il pannello comandi.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione del bruciatore pilota e della termocoppia.

» Smontare il pannello comandi.
» Rimuovere le griglie posategami e i bruciatori.
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« Svitare le 3 viti che fissano il venturi al piano ed estrarre il
venturi per circa 10 cm.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

22.2 TUTTAPIASTRA GAS/SIMPLE SERVICE

Sostituzione del rubinetto gas e dell' accenditore piezo.

» Smontare il pannello comandi.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione del bruciatore principale , del pilota , della
termocoppia e della candelina accensione.

* Smontare la piastra di cottura.

* Smontare il pannello comandi e protezioni interne.

* Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

22.3 FORNO GAS

Sostituzione della valvola gas e dell' accenditore piezo.

* Smontare il pannello comandi.

« Estrarre il bulbo dalla sede fissata al fianco del forno.

* Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione del bruciatore

» Smontare il pannello sottostante la porta del forno.

» Smontare la suola e il tegolo collocato sopra il bruciatore.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione del pilota e della candelina di accensione.

» Smontare il pannello sottostante la porta del forno.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione della termocoppia

» Smontare il pannello comandi.

» Smontare il pannello sottostante la porta del forno.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

22.4  PIANO DI COTTURA ELETTRICO

Sostituzione del selettore e della lampada spia.

» Smontare il pannello comandi.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione della piastra.

* Smontare il pannello comandi e le protezioni interne.

* Smontare e sostituire il componente.Avvitare sul nuovo com-
ponente il distanziale M8 recuperato dal componente sosti-
tuito.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.
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22.5 FORNO ELETTRICO

Sostituzione del selettore e della lampada spia.

» Smontare il pannello comandi.

+ Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione del termostato di lavoro e del termostato di
sicurezza.

» Smontare il pannello comandi.

« Estrarre il bulbo dalla sede fissata al fianco del forno.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione della resistenza

» Smontare la suola ( solo per le resistenze inferiori ).

« Svitare la vite che fissa la resistenza al forno ed estrarre la
resistenza per circa 10 cm.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione ventola forno ( nelle versioni con forno ven-
tilato)

» Rimuovere le griglie, i reggigriglia interni e lo scudo di prote-
zione della ventola.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione motore ventilatore forno, del termofusibile e
del ventilatore di raffreddamento (nelle versioni con forno
ventilato)

* Rimuovere lo scudo di protezione della ventola.

* Togliere il pannello posteriore dell'apparecchiatura.
» Smontare la protezione (Serie 900).

+ Smontare e sostituire il componente.

226 GRILL

Sostituzione della resistenza

« Svitare la vite che fissa la resistenza al forno ed estrarre la
resistenza per circa 5 cm.

+ Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

23 PULIZIA DELLE PARTI INTERNE

 Controllare le condizioni delle parti interne dell'apparecchia-
tura.

» Rimuovere eventuali depositi di sporcizia.

+ Controllare e pulire il sistema di scarico dei fumi.

24 COMPONENTI PRINCIPALI

24.1  PIANO DI COTTURA GAS

* Rubinetto gas

* Bruciatore principale
* Bruciatore pilota

» Termocoppia

24.2 TUTTAPIASTRA GAS/SIMPLE SERVICE

* Rubinetto gas
* Bruciatore principale
* Bruciatore pilota



» Termocoppia
» Candelina accensione
» Accenditore piezoelettrico

24.3 FORNO GAS

* Valvola gas

* Bruciatore principale

* Bruciatore pilota

» Termocoppia

» Candelina accensione

» Accenditore piezoelettrico

24.4  PIANO DI COTTURA ELETTRICO

» Selettore
* Piastra riscaldante
» Lampada spia.

24.5 FORNO ELETTRICO

* Selettore

» Termostato di lavoro

» Termostato di sicurezza
* Resistenza

* Lampada spia.

» Motore ventilatore forno (nelle versioni con forno ventilato)

* Interruttore (nelle versioni con forno ventilato)

246 GRILL

» Regolatore di energia
» Resistenza grill
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN

Dieses Kapitel enthdlt die allgemeinen Informationen, die
samtlichen Benutzern dieser Anleitung bekannt sein muissen.
Die spezifischen Informationen fur die einzelnen Benutzer die-
ser Anleitung sind in den folgenden Kapiteln enthalten (“AN-
WEISUNGEN FUR ... “).

1 GERATEDATEN

» Das Schild mit den Geratedaten befindet sich an der Innen-
seite des Bedienfeldes.

* Das Modell und die Seriennummer des Gerats sind darliber
hinaus auf den Etiketten und auf der Verpackung vermerkt.

2 ALLGEMEINE HINWEISE

Der Geratehersteller ist nicht haftbar
fur eventuelle Schaden, die durch Mis-
sachtung der nachstehenden Pflichten
verursacht werden.

HINWEISE FUR DEN INSTALLATIONSTECHNIKER

* Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam durch. Sie enthalt
wichtige Hinweise zur Installations-, Gebrauchs- und War-
tungssicherheit des Gerats.

* Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-
tung des Gerats sind durch qualifiziertes und vom Herstel-
ler autorisiertes Personal entsprechend den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen und unter Befolgung dieser Anlei-
tung vorzunehmen.

» Geratemodell feststellen. Das Modell ist auf der Verpackung
und auf dem Typenschild des Gerates vermerkt.

« Installieren Sie das Gerat nur in gut beltfteten Radumen.

» Verdecken Sie die am Geréat vorhandenen Belluftungsschlitze
und Auslassoéffnungen nicht.

« Nehmen Sie keine unerlaubten Anderungen an den Geréte-
teilen vor.

HINWEISE FUR DEN BENUTZER

*Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam
durch. Sie enthalt wichtige Hinweise zur
Installations-, Gebrauchs- und Wartungs-
sicherheit des Gerats.

*Bewahren Sie diese Anleitung an einem
sicheren und bekannten Ort auf, damit sie
wahrend der Nutzungsdauer des Gerats
eingesehen werden kann.

* Installation, Umstellung auf eine ande-
re Gasart und Wartung des Gerats sind
durch qualifiziertes und vom Hersteller
autorisiertes Personal entsprechend den
einschlagigen Sicherheitsbestimmungen
und unter Befolgung dieser Anleitung vor-
zunehmen.

* Fordern Sie Kundendienstleistungen nur
bei den vom Hersteller autorisierten Ser-

vicecentern an und verlangen Sie Origina-
lersatzteile.

*Das Gerat sollte wenigstens zwei Mal
jahrlich gewartet werden. Wir raten zum
Abschluss eines Wartungsvertrags.

*Das Gerat ist fur den gewerblichen Ge-
brauch durch geschultes Personal be-
stimmt.

* Das Geratdientzum Garen von Lebensmit-
teln gemaf den Gebrauchshinweisen. Je-
der davon abweichende Gebrauch gilt als
zweckwidrig.

*Vermeiden Sie es, das Gerat Uber langere
Zeit hin leer zu betreiben. Heizen Sie das
Gerat erst unmittelbar vor dem Gebrauch

VOr.
« Uberwachen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs.

* SchlieRen Sie bei Defekten oder Be-
triebsstérungen den Gasabsperrhahn

und/oder unterbrechen Sie die Stromver-
sorgung am Hauptschalter, die beide dem
Gerat vorgeschaltet sind.

* Beachten Sie bei der Reinigung die im Ka-
pitel ,REINIGUNGSANWEISUNGEN® en-
thaltenen Angaben.

* Bewahren Sie keine entflammbaren Stoffe
in der Nahe des Gerates auf. BRANDGE-
FAHR.

* Kinder ab 8 Jahren und Personen mit ein-
geschrankten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten bzw. mangeln-
der Erfahrung und Kenntnis dirfen dieses
Gerat nur unter Aufsicht oder nach siche-
rer Unterweisung im Gebrauch des Gerats
und nur, nachdem sie uber die hiermit ver-
bundenen Gefahren aufgeklart wurden,
bedienen. Kinder durfen nicht mit diesem
Gerat spielen.

* Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten,
die vom Benutzer selbst vorgenommen
werden kénnen, durfen nicht von unbe-
aufsichtigten Kindern durchgeflhrt wer-
den.

* Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen
BelUftungsschlitze und Auslassoéffnungen
nicht.



« Nehmen Sie keine unerlaubten Anderun-
gen an den Gerateteilen vor.

HINWEISE FUR DEN WARTUNGSTECHNIKER

Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam durch. Sie enthalt
wichtige Hinweise zur Installations-, Gebrauchs- und War-
tungssicherheit des Gerats.

Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-
tung des Gerats sind durch qualifiziertes und vom Herstel-
ler autorisiertes Personal entsprechend den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen und unter Befolgung dieser Anlei-
tung vorzunehmen.

Geratemodell feststellen. Das Modell ist auf der Verpackung
und auf dem Typenschild des Gerates vermerkt.

Installieren Sie das Gerat nur in gut bellifteten Raumen.
Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Beluftungsschlitze
und Auslassoffnungen nicht.

Nehmen Sie keine unerlaubten Anderungen an den Geréte-
teilen vor.

REINIGUNGSHINWEISE

Reinigen Sie die AuRRenflachen aus gebirstetem Edelstahl,
die Flachen der Garbecken und der Kochplatten taglich.
Beauftragen Sie einen autorisierten Techniker mindestens
zwei Mal im Jahr mit der Reinigung des Gerateinneren.
Waschen Sie das Gerat nicht mit Spritzwasser oder Ho-
chdruckwasserstrahlen.

Reinigen Sie den Boden oder die Stellflache unter dem Gerat
nicht mit aggressiven Reinigungsmitteln.

Brennerkorper und -kranz des Kochfelds nicht in der Spilma-
schine spulen.

3 SICHERHEITS- UND REGELVORRICHTUNGEN
3.1ELEKTROOFEN

SICHERHEITSTHERMOSTAT

Der Geratehersteller ist nicht haftbar fiir eventuelle
Schéaden, die durch Missachtung der nachstehenden
Pflichten verursacht werden.

Das Gerat verfugt Uber einen von Hand riickstellbaren Si-
cherheitsthermostat, der die Beheizung unterbricht, wenn die
Betriebstemperatur die zuldssige Hochsttemperatur Ubersch-
reitet.

Zur Wiederherstellung des Geratebetriebs muss das Bedien-
feld (bei direkt beheizten Kochkesseln und Kippbratpfannen
die Frontplatte) entfernt und die Riicksetztaste des Thermo-
stats gedruckt werden. Dieser Eingriff ist ausschlieRlich ei-
nem qualifizierten und autorisierten Techniker vorbehalten.

AUSFUHRUNGEN MIT UMLUFTOFEN

Wenn die Kontrolllampe des Einschalters des Ofenlifter-Mo-
tors nicht leuchtet, weist dies auf eine Betriebsstérung hin.

 Die Kontrolllampe des Schalters ist defekt.

» Die Thermosicherung im Bereich des Liftermotors ist defekt.
In diesem Fall sollte das Gerat so schnell wie mdglich ausge-
schaltet und der Kundendienst gerufen werden. Die Thermo-
sicherung im Bereich des Liftermotors muss zusammen mit
dem Kiihlgeblase ersetzt werden.

4 ENTSORGUNG DER VERPACKUNG UND DES
GERATS

4.1 VERPACKUNG

Die Verpackung besteht aus umweltvertraglichen Materialien.
Die recycelbaren Kunststoffkomponenten sind:

« die transparente Hiille, die Beutel mit den Gebrauchsanlei-
tungen und den Disen (aus Polyethylen - PE).
« die Umreifungsbander (aus Polypropylen - PP).

4.2 GERAT

Das Gerat besteht zu mehr als 90 % seines Gewichtes aus
recycelbaren Metallwerkstoffen (Edelstahl, aluminiertes Blech,
Kupfer usw. ).

Das Gerat ist entsprechend den einschlagigen Vorschriften zu
entsorgen.

 Es darf nicht in die Umwelt gelangen.
 Vor der Entsorgung unbrauchbar machen.

RISIKEN DURCH LARM

* In Bezug auf die Luftschallemission liegt der A-bewertete
Schalldruckpegel unter 70 dB(A).

INSTALLATIONSANWEISUNGEN

HINWEISE FUR DEN INSTALLATIONSTECHNIKER

Der Gerdtehersteller ist nicht haftbar fiir eventuelle
Schaden, die durch Missachtung der nachstehenden
Pflichten verursacht werden.

* Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam durch. Sie enthalt
wichtige Hinweise zur Installations-, Gebrauchs- und War-
tungssicherheit des Gerats.

* Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-
tung des Gerats sind durch qualifiziertes und vom Herstel-
ler autorisiertes Personal entsprechend den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen und unter Befolgung dieser Anlei-
tung vorzunehmen.

» Geratemodell feststellen. Das Modell ist auf der Verpackung
und auf dem Typenschild des Gerates vermerkt.

* Installieren Sie das Gerat nur in gut belifteten Rdumen.

* Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Beliftungsschlitze
und Auslassoéffnungen nicht.

« Nehmen Sie keine unerlaubten Anderungen an den Geréte-
teilen vor.

5 BEZUGSNORMEN UND -GESETZE

Installieren Sie das Gerat gemall den einschlagigen Si-
cherheitsbestimmungen.

Fur die Installation mussen folgende Vorschriften befolgt wer-
den

» Entsprechende Rechtsverordungen wie Bauordnungen
undFeuerungsverordnungen der Lander.

» Verordnungen Uber Arbeitsstatten.Bauaufsichtliche Richt-

linien Uber die brandschutztechnischenAnforderungen an

Luftungsanlagen.

DVGW -Arbeitsblatt G634 “Installation von Grof3kiichen-Ga-

sverbrauchseinrichtungen”.

DVGW -Arbeitsblatt G600 (TRGI) “Technische Regeln fiirGa-

sinstallationen”.

» TRF “Technische Regeln fir Flissiggas”.Einschlagige Unfall-
verhitungsvorschriften und Richtlinien firKiichen und Flus-
siggas.



 Einschlagige Richtlinien und Bestimmungen desGasversor-
gungsunternehmen (GVU).

Das Gerat muss gemafR den einschlagigen Bestimmungen in-

stalliert werden.

6 AUSPACKEN

Uberpriifen Sie die Verpackung und fordern Sie bei sichtbaren
Schéaden den Spediteur zu einer Kontrolle der Ware auf.

» Entfernen Sie die Verpackung.

* Ziehen Sie die Schutzfolie von den AuRen- und Innenwéanden
ab. Entfernen Sie eventuelle Klebstoffreste mit geeigneten
Lésungsmitteln.

7 AUFSTELLUNG

Die AuRenmalie des Gerats und die Position der Anschlis-
se sind dem Installationsplan am Anfang dieser Anleitung zu
entnehmen.

Das Gerat kann einzeln oder zusammen mit anderen Geraten
derselben Baureihe installiert werden.

Das Gerat eignet sich nicht fir den Einbau.

Halten Sie einen Mindestabstand von 10 cm von den angren-
zenden Wanden ein. Im Fall feuerbestandiger oder durch
Warmeisolierstoff geschiitzter Wande darf dieser Abstand
auch geringer sein.

Nivellieren Sie das Gerat mithilfe der hoéhenverstellbaren
Filke

Wenn das Tischgerat mit Gewicht unter 40 kg einzeln instal-
liert wird, muss es mit den geflanschten StellfiRen befestigt
werden.

7.1 GERATEMONTAGE AUF SOCKEL, ALS BRUCKENE-
LEMENT, ALS FREITRAGENDES ELEMENT

Befolgen Sie die zusammen mit dem jeweiligen Halterungsele-
ment gelieferten Anleitungen.

7.2 BEFESTIGUNG DES GERATS AM FUSSBODEN

Befestigen Sie das separat installierte, 40 cm breite Gerat am
Boden. Verwenden Sie die dazu bestimmten GewindefiiRe.

7.3 GERATEZUSAMMENSCHLUSS

* Nehmen Sie die Bedienfelder ab (A).

» Entfernen Sie die der Bedienblende nachstgelegene Schrau-
be von jederzu verbindenden Seitenwand(B).

» Ricken Sie die Gerate nebeneinander und richten Sie sie auf
die Hohe der Arbeitsplatten aus (C).

» Setzen Sie das (mitgelieferte) Verbindungsprofil in die seitli-
che Aufnahme der Platten. Verbinden Sie die Gerate durch
Verschrauben der (mitgelieferten) M5 Flachkopfschrauben
am Verbindungsprofil (D).

» Drehen Sie eines der beiden internen Profile der zu verbin-
denden Gerate um 180° (E).

» Verbinden Sie die Gerate durch Verschrauben der M5x40
Schraube am gegeniiberliegenden Einsatz (F).

8 WRASENABZUGSSYSTEM

Legen Sie den Wrasenabzug je nach ,Geratetyp” an.Der ,Typ*
steht auf dem Schild der Geratedaten.

8.1 GERATETYP ,A1¢

« Stellen Sie den Geratetyp ,,A1" unter einer Dunstabzugshau-
be auf, um den Abzug von beim Garen erzeugtem Dunst und
Schwaden zu gewahrleisten.

8.2 GERATETYP ,B21“

« Stellen Sie den Geratetyp ,B21“ unter einer Dunstabzugshau-
be auf.

8.3 GERATETYP ,B11¢

» Montieren Sie Uber dem Geratetyp ,B11“ den passenden
Rauchabzug, der beim Geratehersteller anzufordern ist. Be-
folgen Sie die dem Rauchabzug beiliegenden Anleitungen.

 SchlieRen Sie ein bis zu 300 °C hitzebestandiges Rohr mit
150/155 mm Durchmesser an den Rauchabzug an.

» Fihren Sie es nach aulRen oder in einen garantiert funktio-
nierenden Schornstein ab. Das Rohr darf nicht langer als 3
Meter sein.

9 ANSCHLUSSE

Position und Abmessungen der Anschllsse sind dem Installa-
tionsplan am Anfang dieser Anleitung zu entnehmen.

9.1 ANSCHLUSS AN DIE GASLEITUNG

Priifen Sie, ob das Gerat auf die Gasart eingestellt ist, mit der
es effektiv betrieben wird. Kontrollieren Sie deshalb die an der
Verpackung und am Gerat angebrachten Etiketten.Stellen Sie
das Gerat falls erforderlich auf den entsprechenden Gasbetrieb
um. Gehen Sie nach den Anweisungen im folgenden Abschnitt
L,Umstellung auf einen anderen Gasbetrieb® vor.

Fir die Aufbaugerate ist auBerdem ein riickseitiger Anschluss
verfligbar. Entfernen Sie den Verschluss und verschrauben Sie
ihn hermetisch am frontseitigen Anschluss.

* Installieren Sie an einer leicht zuganglichen Stelle vor dem
Gerat einen Schnellabsperrhahn.

» Verwenden Sie nur Anschlussrohre, deren Durchmesser min-
destens so grof} ist wie der des Gasanschlusses am Gerat.

« Stellen Sie nach dem Anschluss sicher, dass keine Undich-
tigkeiten an den Verbindungsstellen vorliegen.

9.2 ANSCHLUSS AN DAS STROMNETZ

Prifen Sie, ob Spannung und Frequenz des Gerats mit der
Netzspannung ubereinstimmen. Kontrollieren Sie dazu das
Typenschild des Geréates.

Falls vorhanden, warnt das Symbol & vor:
ACHTUNG GEFAHRLICHE SPANNUNG.

* Installieren Sie vor dem Gerat in leicht zuganglicher Position
einen Schutzschalter mit entsprechender Leistung zur allpoli-
gen Trennung vom Stromnetz, dessen Kontaktoffnungsweite
gemal den Installationsvorschriften eine vollstandige Tren-
nung entsprechend Uberspannungskategorie Il gewahr-
leistet. Der hdchstzulassige Leckstrom des Gerats betragt
TmA/KW.

Fir den Anschluss sind flexible, Olbestandige Gummi-
schlauchleitungen der Bauarten HOSRN-F oder HO7RN-F zu
verwenden. Der Kabelquerschnitt kann der Tabelle der tech-
nischen Daten entnommen werden.

Schlieflen Sie das Versorgungskabel an die Klemmenleiste
entsprechend dem mit dem Gerat gelieferten Schaltplan an.
Sichern Sie das Versorgungskabel mit der Kabelverschrau-
bung.

Schiitzen Sie den gerateexternen Abschnitt des Versor-
gungskabels mit einem Metallrohr oder einem steifen Kunst-
stoffschlauch.

Bei Beschadigungen des Stromkabels lassen Sie dieses
entweder vom Hersteller bzw. von dessen Kundendienst
oder von einer Fachkraft reparieren, um jedes Risiko auszu-
schlieRen.



9.3 ERDUNGS-
SCHLUSS

SchlieRen Sie das Elektrogerat an eine funktionstiichtige Er-
dung an. Verbinden Sie den Schutzleiter mit der durch das

UND POTENTIALAUSGLEICHSAN-

Symbol markierten Klemme neben der Eingangsklem-
menlei- ste.

Verbinden Sie die Metallkonstruktion des Elektrogerats mit ei-
nem Potentialausgleich. Verbinden Sie den Leiter mit der durch

markierten Klemme an der Aul’enseite des
dens.

das Symbol
Geratebo-

» Dieses Symbol zeigt an, dass das Gerat in ein Potentia-
lausgleichsystem eingebunden und gemafR den geltenden
Vorschriften angeschlossen werden muss.

9.4 ANSCHLUSS AN DIE WASSERLEITUNG
Das Gerat ist mit Trinkwasser zu versorgen.

» Schalten Sie dem Gerat einen mechanischen Filter und ei-
nen Absperrhahn an einer leicht zuganglichen Stelle vor.

* Reinigen Sie die Anschlussrohre vor dem Anschluss des Fil-
ters und des Gerats, um etwaige Eisenschlacken zu entfer-
nen.

» VerschlieRen Sie die unbenutzten Anschlisse mit einem her-
metischen Verschluss.

» Stellen Sie nach dem Anschluss sicher, dass keine Undich-
tigkeiten an den Verbindungsstellen vorliegen.

* Warmwasseranschluss: die Wassertemperatur darf 60 °C
nicht Gberschreiten.

Der Wasserdruck muss zwischen 150 kPa und 300 kPa be-

tragen. Verwenden Sie einen Druckminderer, falls der Versor-

gungsdruck héher als der angegebene Hochstdruck sein sollte.

9.5 ANSCHLUSS AN DIE WASSERABFLUSSE

Die Abflussleitungen mussen aus bis zu 100 °C hitzebestan-
digen Materialien gefertigt sein. Der Gerateboden darf nicht
dem beim Warmwasserablauf erzeugten Schwaden ausge-
setzt werden. Legen Sie deshalb unter dem Abflusshahn der
Topfe und gegentber den Kippbratpfannen einen Bodena-
blaufschacht mit Gitter und Siphon an.

10 UMSTELLUNG AUF EINE ANDERE GASART
Tabelle T1 gibt je nach Bestimmungsland an:

» welche Gasarten fiir den Geratebetrieb infrage kommen.

» die Disen und die Einstellungen fiirjede verwendbare
Gasart.Die in Tabelle T1 fur die Disen angegebene Nummer
ist am Dusenkorpus eingepragt.

Zur Anpassung des Geratesan die Gasart, mit der es effektiv

betrieben wird, die Anweisungen von Tabelle T1 befolgen und-

die nachstehenden Eingriffe vornehmen:

» Die Duse des Hauptbrenners ersetzen (UM).

» Den Luftregler des Hauptbrenners im Abstand A anbringen.

 Die Duse des Ziindbrenners ersetzen (UP).

 Die Luftregelung des Zindbrenners vornehmen (falls erfor-
derlich).

 Die Duse der Kleinststellung des Gashahns ersetzen (Um).

» Versehen Sie das Gerat mit dem auf den neuen Gasbetrieb
hinweisenden Aufkleber.Dusen und Aufkleber sind im Liefe-
rumfang des Gerates enthalten.

10.1 GASKOCHMULDE

10.1.1 ERSATZ DER HAUPTBRENNERDUSE
» Bedienfeld entfernen.

» Entfernen Sie die Abstellroste und die Brenner

» Bauen Sie die Dise UM aus und ersetzen Sie sie durch die
mit der in Tabelle T1 angegebenen Dise.

» Die Dise UM wieder fest verschrauben.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

10.1.2 ERSATZ DER KLEINSTELLSCHRAUBE

» Bedienfeld entfernen.

» Bauen Sie die Dise Um aus und ersetzen Sie sie durch die
in Tabelle T1 angegebene Duse.

» Die Duse Um wieder fest verschrauben.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

10.1.3 ERSATZ DER ZUNDBRENNERDUSE

» Bedienfeld entfernen.

» Entfernen Sie die Abstellroste und die Brenner.

» Entfernen Sie die 3 Schrauben, mit denen die Venturidiise
an die Flache befestigt ist, und ziehen Sie die Dise um ca.
10 cm heraus.

» Schrauben Sie das Anschlussstiick R aus.

» Bauen Sie die Dise UP aus und ersetzen Sie sie durch die in
der Tabelle T1 angegebene Dise.

» Das Anschlussstlick R wieder fest verschrauben. Samtliche
Teile wieder einbauen.

 In umgekehrter Reihenfolge im Vergleich zum Ausbau vor-
gehen.

10.2 GAS-GLUHPLATTENHERD/SIMPLE SERVICE
10.2.1 ERSATZ DER HAUPTBRENNERDUSE UND
PRIMARLUFTREGELUNG.

 Bedienfeld entfernen.

» Bauen Sie die Dise UM aus und ersetzen Sie sie durch die
in Tabelle T1 angegebene Dise.

 Die Duse UM wieder fest verschrauben.

» Lockern Sie die Schraube V und bringen Sie den Luftregler
auf den in Tabelle T1 angegebenen Abstand A.

 Die Schraube V wieder fest verschrauben.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

10.2.2 ERSATZ DER KLEINSTELLSCHRAUBE

 Bedienfeld entfernen.

» Bauen Sie die Diise Um aus und ersetzen Sie sie durch die
in Tabelle T1 angegebene Dise.

 Die Dise Um wieder fest verschrauben.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

10.2.3 ERSATZ DER ZUNDBRENNERDUSE

* Nehmen Sie die Glihplatte ab

* Nehmen Sie das Bedienfeld und die internen Schutzvor-
richtungen ab

» Schrauben Sie das Anschlussstlick R aus.

* Bauen Sie die Dise UP aus und ersetzen Sie sie durch die in
der Tabelle T1 angegebene Dise.

» Das Anschlussstlick R wieder fest verschrauben. Samtliche
Teile wieder einbauen.

 In umgekehrter Reihenfolge im Vergleich zum Ausbau vor-
gehen.

10.3 GASOFEN

10.3.1 ERSATZ DER HAUPTBRENNERDUSE UND
PRIMARLUFTREGELUNG.

* Nehmen Sie das Paneel unter der Ofentlr ab.



* Lockern Sie die Schraube V.

» Bauen Sie die Dise UM (in einem Bausatz mit dem Luftregler
Z) aus und ersetzen Sie sie durch die mit der in Tabelle T1
angegebenen Duse.

* Die Diuse UM(in einem Bausatz mit dem Luftregler Z) wieder
fest verschrauben.

 Bringen Sie den Luftregler Z auf den in der Tabelle T1 ange-
gebenen Abstand A.

* Die Schraube V wieder fest verschrauben.

10.3.2 ERSATZ DER ZUNDBRENNERDUSE

* Nehmen Sie das Paneel unter der Ofentlr ab.

» Schrauben Sie das Anschlussstlick R aus.

* Bauen Sie die Diise UP aus und ersetzen Sie sie durch die in
der Tabelle T1 angegebene Dise.

* Das Anschlussstlick Rwieder fest verschrauben.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

11 INBETRIEBNAHME
Siehe Kapitel ,WARTUNGSANWEISUNGEN".

GEBRAUCHSANLEITUNGEN

HINWEISE FUR DEN BENUTZER

Der Geratehersteller ist nicht haftbar
fur eventuelle Schaden, die durch Mis-
sachtung der nachstehenden Pflichten
verursacht werden.

*Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam
durch. Sie enthalt wichtige Hinweise zur
Installations-, Gebrauchs- und Wartungs-
sicherheit des Gerats.

*Bewahren Sie diese Anleitung an einem
sicheren und bekannten Ort auf, damit sie
wahrend der Nutzungsdauer des Gerats
eingesehen werden kann.

* Installation, Umstellung auf eine ande-
re Gasart und Wartung des Gerats sind
durch qualifiziertes und vom Hersteller
autorisiertes Personal entsprechend den
einschlagigen Sicherheitsbestimmungen
und unter Befolgung dieser Anleitung vor-
zunehmen.

* Fordern Sie Kundendienstleistungen nur
bei den vom Hersteller autorisierten Ser-
vicecentern an und verlangen Sie Origina-
lersatzteile.

*Das Gerat sollte wenigstens zwei Mal
jahrlich gewartet werden. Wir raten zum
Abschluss eines Wartungsvertrags.

*Das Gerat ist fur den gewerblichen Ge-
brauch durch geschultes Personal be-
stimmt.

» Das Geratdient zum Garen von Lebensmit-
teln gemal den Gebrauchshinweisen. Je-
der davon abweichende Gebrauch gilt als
zweckwidrig.

* Vermeiden Sie es, das Gerat Uber langere
Zeit hin leer zu betreiben. Heizen Sie das
Gerat erst unmittelbar vor dem Gebrauch

VOr.
« Uberwachen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs.

* SchlieRen Sie bei Defekten oder Be-
triebsstérungen den Gasabsperrhahn

und/oder unterbrechen Sie die Stromver-
sorgung am Hauptschalter, die beide dem
Gerat vorgeschaltet sind.

* Beachten Sie bei der Reinigung die im Ka-
pitel ,REINIGUNGSANWEISUNGEN® en-
thaltenen Angaben.

* Bewahren Sie keine entflammbaren Stoffe
in der Nahe des Gerates auf. BRANDGE-
FAHR.

* Kinder ab 8 Jahren und Personen mit ein-
geschrankten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten bzw. mangeln-
der Erfahrung und Kenntnis dirfen dieses
Gerat nur unter Aufsicht oder nach siche-
rer Unterweisung im Gebrauch des Gerats
und nur, nachdem sie uber die hiermit ver-
bundenen Gefahren aufgeklart wurden,
bedienen. Kinder durfen nicht mit diesem
Gerat spielen.

*Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten,
die vom Benutzer selbst vorgenommen
werden kénnen, durfen nicht von unbe-
aufsichtigten Kindern durchgefthrt wer-
den.

* Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen
BelUftungsschlitze und Auslassoéffnungen
nicht.

- Nehmen Sie keine unerlaubten Anderun-
gen an den Gerateteilen vor.

*Flllen Sie kein Wasser in das Becken,
wenn es leer und heil ist, denn dies kénn-



te ein Erloschen der Brenner zur Folge ha-
ben.

*Es wird empfohlen personliche
Schutzausristung zu verwenden, da es
unter Umstanden zum Verschutten sehr
heilRer Speisen kommen kann.

* Wahrend des Betriebs des Gerats besteht
die Moglichkeit, dass der umliegende
FuRboden rutschig ist. Seien Sie vorsich-
tig und benutzen Sie geeignete Hilfsmittel,
um nicht zu sturzen.

12 GEBRAUCH DER GASKOCHMULDE

BEDIENUNGSHINWEISE

» Das Gerat ist zum Garen von Lebensmitteln in Topfen und
Pfannen bestimmt

 Die Zindbrenner sind von Hand zu betatigen

« Stellen Sie sicher, dass die Flammenkranze korrekt in ihren
Aufnahmen sitzen

» Die vom Hersteller gelieferten Zusatzplatten sind
ausschlief3lich zum Einsatz mit 6 kW Brennern bestimmt.

* Verwenden Sie Topfe mit einem Boden, dessen Durchmes-
ser kleiner als die jeweilige Platte ist. Er darf nicht Gber die
Platte hinausstehen.

» Auf dem 4-kW-Brenner miissen Topfe mit einem Durchmes-
ser von min. 150 mm und max. 340 mm benutzt werden.

» Auf dem 6-kW-Brenner miissen Topfe mit einem Durchmes-
ser von min. 150 mm und max. 400 mm benutzt werden.

» Auf dem 10-kW-Brenner miissen Tépfe mit einem Durchmes-
ser von min. 250 mm und max. 500 mm benutzt werden.

EIN- UND AUSSCHALTEN DER BRENNER
Der Knebel des Gashahns hat folgende Betriebsstellungen:

@ Aus
2 Einschalten des Ziindbrenners

ﬂ Kleinste Flamme

6 Groflte Flamme

Einschalten des Ziindbrenners

Den Bedienknebel eindriicken und auf " ¥ " drehen.

* Den Knebel ganz eindriicken und den Ziindbrenner mit einer
kleinen Flamme ziinden

» Halten Sie den Knebel fiir ca. 20 Sekunden gedriickt und ge-

ben Sie ihn dann frei. Erlischt die Ziindflamme, den Vorgang
wiederholen

Einschalten des Hauptbrenners

Den Knebel aus der Position "#" auf die Position 6
drehen.

Drehen Sie dann je nach Garbedarf den Knebel in eine beliebi-

ge Position zwischen " ¥ " und " LB
Ausschalten

Zum Ausschalten des Hauptbrenners den Knebel auf "
drehen.

Zum Ausschalten des Zindbrenners den Knebel driicken und
auf" @ drehen.

13 BEDIENUNG DES GLUHPLATTENHERDS/SIMPLE
SERVICE

BEDIENUNGSHINWEISE

» Das Gerat ist zum Garen von Lebensmitteln in Tépfen und
Pfannen bestimmt

* Die héchsten Temperaturen erreicht die Platte in ihrer Mitte

« Stellen Sie sicher, dass der Flammenkranz des Brenners kor-
rekt in seiner Aufnahme sitzt. Heben Sie den Mittelring der
Platte an.

EIN- UND AUSSCHALTEN DER BRENNER

Einschalten des Ziindbrenners

Den Bedienknebel eindriicken und auf " ¥ " drehen.

» Den Knebel ganz eindricken und den Zindbrenner mit der
Taste des Piezozlinders einschalten.

» Halten Sie den Bedienknebel fir ca. 20 Sekunden gedrickt
und lassen Sie ihn dann los. Erlischt die Zindflamme, den
Vorgang wiederholen.

» Sie kdnnen die Zindflamme durch das Sichtfenster an der
Bedienblende sehen.

» Sie kobnnen den Zindbrenner mit einer kleinen Flamme zin-
den. Heben Sie dazu den Mittelring der Platte an.

Der Knebel des Gashahns hat folgende Betriebsstellungen:

. Aus
- Einschalten des Ziindbrenners

6 Kleinste Flamme

6 Grofte Flamme

Einschalten des Hauptbrenners

Den Knebel aus der Position "#" auf die Position 6
drehen.

Drehen Sie dann je nach Garbedarf den Knebel in eine beliebi-
ge Position zwischen " 6 "und "4,

Ausschalten

Zum Ausschalten des Hauptbrenners den Knebel auf i N
drehen.

Zum Ausschalten des Zindbrenners den Knebel driicken und
auf " @ " drehen.

14 GEBRAUCH DES GASOFENS

BEDIENUNGSHINWEISE

» Das Gerat ist zum Garen von Lebensmitteln auf den mitgelie-
ferten Einschubrosten bestimmt.

» Lassen Sie die Tur wahrend des Ofenbetriebs nicht gedffnet
(auch nicht spaltweise).

EIN- UND AUSSCHALTEN DER BRENNER

Der Schaltknebel des Thermostatventils hat folgende Betriebs-
stellungen:

& Aus



4 Einschalten des Ziindbrenners
100 Mindestgartemperatur
300 Hochstgartemperatur

Einschalten des Ziindbrenners
Den Bedienknebel eindriicken und auf " # " drehen.

» Den Knebel ganz eindricken und den Zindbrenner mit der
Taste des Piezozlinders einschalten.

» Halten Sie den Bedienknebel fur ca. 20 Sekunden gedrickt
und lassen Sie ihn dann los. Erlischt die Zindflamme, den
Vorgang wiederholen.

 Sie konnen die Ziindflamme durch das Sichtfenster am Ofen-
boden sehen. Sie missen zuvor den Verschlussdeckel des
Sichtfensters anheben.

* Sie konnen den Ziindbrenner mit einer kleinen Flamme zin-
den.

Einschalten des Hauptbrenners

» Drehen Sie den Bedienknebel auf die der gewahlten Gartem-
peratur entsprechenden Position.

Ausschalten
Zum Ausschalten des Hauptbrenners den Knebel auf "
drehen.

Zum Ausschalten des Zindbrenners den Knebel driicken und
auf" @ drehen.

15 BEDIENUNG DES ELEKTROKOCHFELDS

BEDIENUNGSHINWEISE

» Das Geréat ist zum Garen von Lebensmitteln in Tépfen und
Pfannen bestimmt.

» Verwenden Sie Topfe mit flachem Boden. Die Wok-Kochzo-
ne ist speziell fir Wok-Pfannen geeignet.

» Lassen Sie die Kochplatten nicht ohne oder mit leerem Topf
eingeschaltet.

» Giel3en Sie keine kalte Flussigkeiten Uber die heil3e Platte.

EIN- UND AUSSCHALTEN DER BEHEIZUNG

Der Knebel des Wahlschalters hat folgende Betriebsstellun-
gen:

0 Aus

1 Mindesttemperatur

2+5 Mittlere Temperaturen

6 Hochsttemperatur

Einschalten

* Drehen Sie den Knebel des Wahlschalters auf die gewtn-
schte Betriebsstellung.
* Die gelbe Kontrolllampe leuchtet auf.

Ausschalten

» Drehen Sie den Knebel des Wahlschalters auf “0”.
« Die gelbe Kontrolllampe erlischt nur, wenn alle Platten ausge-
schaltet sind.

16 GEBRAUCH DES ELEKTROOFENS

BEDIENUNGSHINWEISE

» Das Gerat ist zum Garen von Lebensmitteln auf den mitgelie-
ferten Einschubrosten bestimmt.

* Lassen Sie die Tur wahrend des Ofenbetriebs nicht gedtffnet
(auch nicht spaltweise).

» Das Gerat verfligt Uber einen von Hand riickstellbaren Si-
cherheitsthermostat, der die Beheizung unterbricht, wenn die
Betriebstemperatur die zulassige Hochsttemperatur tbersch-
reitet.

» Liferrad in der Garkammer der die Auftauunggefrorener Le-
bensmittel (Luftumwalzung bei Raumtemperatur) sowie das
Garen mit forcierterHeiRluft ermdglicht; (mod. Umluftbacko-
fen).

EIN- UND AUSSCHALTEN DER BEHEIZUNG

Der Betrieb des Elektroofens wird Uiber zwei Schaltknebel (zur
Wahl der Heizart und der Gartemperatur) geregelt. Eine gelbe
Kontrolllampe zeigt den Betrieb der Heizelemente an.

Der Knebel des Wahlschalters hat folgende Betriebsstellun-
gen:

0 Aus
@ Oberhitze (Grill) eingeschaltet
- Unterhitze eingeschaltet

& Ober- und Unterhitze eingeschaltet

Der Bedienknebel des Thermostats hat folgende Betriebsstel-
lungen:

0 Aus
110°C Mindesttemperatur
280°C Hochsttemperatur

Einschalten

» Drehen Sie den Knebel des Wahlschalters auf die gewln-
schte Betriebsstellung.

* Drehen Sie den Knebel des Thermostats auf die gewahlte
Gartemperatur.

+ Die gelbe Kontrolllampe leuchtet auf.

+ Die gelbe Kontrolllampe erlischt, wenn die gewahlte Tempe-
raturstufe erreicht ist.

Ausschalten

* Drehen Sie den Thermostatknebel auf “0”.
* Drehen Sie den Knebel des Wahlschalters auf “0”.

EINSCHALTEN DES LUFTERS (Ausfiihrungen mit Umlufto-
fen)

Der Schalter hat folgende Betriebsstellungen:
1 Ein
0 Aus

Einschalten

» Den Schalter in die Position 1 driicken.
» Der Schalter leuchtet auf.

Ausschalten
» Den Schalter in die Position 0 driicken.



» Der Schalter erlischt.

17 GEBRAUCH DES GRILL

EIN- UND AUSSCHALTEN DER BEHEIZUNG

Der Knebel des Wahlschalters hat folgende Betriebsstellun-
gen:

0 Aus

1 Mindestgrill
6 Hochstgrill
Einschalten

» Drehen Sie den Bedienknebel des Reglers auf die gewtn-
schte Stellung.

Ausschalten

» Drehen Sie den Bedienknebel des Temperaturreglers auf Po-
sition O (Betriebsanzeige erloschen).

18 STILLSTANDZEITEN

Gehen Sie vor einem geplanten Stillstand des Gerates wie
folgt vor:

* Reinigen Sie das Gerat griindlich.

» Wischen Sie samtliche Edelstahlflachen mit einem leicht mit
Vaselinedl getrankten Tuch ab, um einen Schutzfiim aufzu-
bringen.

 Lassen Sie die Deckel gedffnet.

» Schlieflen Sie die dem Gerat vorgeschalteten Absperrhahne
und Hauptschalter.

Gehen Sie nach einer langeren Stillstandzeit des Gerats wie

folgt vor:

» Kontrollieren Sie das Gerat, bevor Sie es wieder in Betrieb
nehmen.

» Setzen Sie die Elektrogerate fir wenigstens 60 Minuten bei
Mindesttemperatur in Betrieb.

REINIGUNGSANLEITUNGEN

REINIGUNGSHINWEISE

Der Geratehersteller ist nicht haftbar fiir eventuelle
Schaden, die durch Missachtung der nachstehenden
Pflichten verursacht werden.

Bei Elektrogeraten vor jedem Eingriff unbedingt den Netzste-
cker ziehen, sofern vorhanden.

Reinigen Sie die AuRenflachen aus gebirstetem Edelstahl,
die Flachen der Garbecken und der Kochplatten taglich.
Beauftragen Sie einen autorisierten Techniker mindestens
zwei Mal im Jahr mit der Reinigung des Gerateinneren.
Waschen Sie das Gerat nicht mit Spritzwasser oder Ho-
chdruckwasserstrahlen.

Reinigen Sie den Boden oder die Stellflache unter dem Gerat
nicht mit aggressiven Reinigungsmitteln.

Brennerkorper und -kranz des Kochfelds nicht in der Spulma-
schine spulen.

MATTIERTE EDELSTAHLFLACHEN

* Reinigen Sie die Flachen mit einem Tuch oder Schwamm
und verwenden Sie dazu Wasser und handelsiibliche, nicht
scheuernde Reiniger. Wischen Sie mit dem Tuch in Schlif-
frichtung. Mehrmals nachspulen und anschlieRend sorgféltig
abtrocknen.

» Keine Scheuerschwamme oder anderen Metallgegenstande
verwenden.

» Verwenden Sie keine chlorhaltigen Produkte.
» Verwenden Sie keine spitzen Gegenstande, die Kratzer oder
Schaden an den Oberflachen verursachen kdnnten.

GLUHPLATTENHERD

» Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten Tuch

» Fir einige Minuten in Betrieb setzen, um das Trocknen zu
beschleunigen

» Tragen Sie auf die Flachen eine dliinne Schutzschicht Spei-
sedl auf

ELEKTROPLATTEN

* Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten Tuch

 Fir einige Minuten in Betrieb setzen, um das Trocknen zu
beschleunigen

» Tragen Sie auf die Flachen eine diinne Schutzschicht Spei-
sedl auf

Reinigung des Liifterrades (mod. Umluftbackofen)

» Das Lufterrad muf regelmaRig gesaubert werden.Die Fetta-
blagerung an den Fliigeln verursacht Uberhitzung des Mo-
tors, schlechte Verteilung der Hitze und dadurch ungleich-
maRiges Garen.

WARTUNGSANWEISUNGEN

HINWEISE FUR DEN WARTUNGSTECHNIKER

Der Geratehersteller ist nicht haftbar fiir eventuelle
Schaden, die durch Missachtung der nachstehenden
Pflichten verursacht werden.

» Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam durch. Sie enthalt
wichtige Hinweise zur Installations-, Gebrauchs- und War-
tungssicherheit des Gerats.

* Bei Elektrogeraten vor jedem Eingriff unbedingt den Netzste-
cker ziehen, sofern vorhanden.

* Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-
tung des Gerats sind durch qualifiziertes und vom Herstel-
ler autorisiertes Personal entsprechend den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen und unter Befolgung dieser Anlei-
tung vorzunehmen.

» Geratemodell feststellen. Das Modell ist auf der Verpackung
und auf dem Typenschild des Gerates vermerkt.

* Installieren Sie das Gerat nur in gut bellifteten Raumen.

» Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Beliiftungsschlitze
und Auslassoffnungen nicht.

» Nehmen Sie keine unerlaubten Anderungen an den Geréte-
teilen vor.

19 UMSTELLUNG AUF EINE ANDERE GASART
Siehe Kapitel ,Installationsanleitungen®.

20 INBETRIEBNAHME

Uberpriifen Sie nach der Installation, der Anpassung an eine
andere Gasart oder nach Wartungseingriffen den Geratebe-
trieb. Bei Auftreten von Betriebsstorungen schlagen Sie bitte
im nachfolgenden Abschnitt,Abhilfe bei Betriebsstérungen”
nach.

20.1 GASGERATE
Setzen Sie das Gerat entsprechend den Gebrauchsanleitun-

gen und -hinweisen im Kapitel , GEBRAUCHSANLEITUNGEN®
in Betrieb und kontrollieren Sie:

 den Gasversorgungsdruck (siehe nachstehenden Abschnitt).
» das vorschriftsmaRige Einschalten der Brenner und die
Funktionstichtigkeit der Wrasenabzugsanlage.



20.1.1 PRUFUNG DES GASVERSORGUNGSDRUCKS

* Verwenden Sie einen Druckmesser mit 0,1 mbar Mindestau-
flosung.

» Bedienfeld entfernen.

» Entfernen Sie die Halteschraube vom Druckanschluss und
schlielRen Sie den Druckmesser an.

* Nehmen Sie die Messung bei Geratebetrieb vor.

ACHTUNG! Sollte der Gasversorgungsdruck auferhalb des

Bereichs der Grenzwerte (Min. - Max. ) von Tabelle T2 liegen,

muss der Geratebetrieb unterbrochen und das Gaswerk kon-

taktiert werden.

* Trennen Sie den Druckmesser und verschrauben Sie die
Halteschraube wieder fest am Druckanschluss.

20.2 ELEKTROGERATE

Setzen Sie das Gerat entsprechend den Gebrauchsanleitun-
gen und -hinweisen im Kapitel , GEBRAUCHSANLEITUNGEN*
in Betrieb und kontrollieren Sie:

« die Stromwerte jeder Phase.
« das vorschriftsmaRige Einschalten der Heizelemente.

21 ABHILFE BEI BETRIEBSSTORUNGEN

21.1 GASKOCHMULDE

Der Ziindbrenner schaltet sich nicht ein
Méogliche Ursachen:

» Unzureichender Gasversorgungsdruck.
« Die Leitung oder die Duse ist verstopft.
» Der Gashahn oder das Gasventil ist defekt.

Der Ziindbrenner bleibt nicht eingeschaltet oder erlischt
wahrend des Gebrauchs

Mdgliche Ursachen:

» Unzureichender Gasversorgungsdruck.

» Der Gashahn oder das Gasventil ist defekt.

* Das Thermoelement ist defekt oder wird nicht gentgend
erhitzt.

» Das Thermoelement ist nicht korrekt am Gashahn oder am
Gasventil angeschlossen.

» Der Knebel des Gasschalters oder des Gasventils wird nicht
lange genug gedruckt.

Der Hauptbrenner schaltet sich (auch bei eingeschaltetem
Zindbrenner) nicht ein

Mégliche Ursachen:

» Unzureichender Gasversorgungsdruck.

* Die Leitung oder die Duse ist verstopft.

» Der Gashahn oder das Gasventil ist defekt.

» Der Brenner ist defekt (Gasaustritts6ffnungen verstopft).

21.2  GAS-GLUHPLATTENHERD/SIMPLE SERVICE

Der Ziindbrenner schaltet sich nicht ein
Méogliche Ursachen:

» Unzureichender Gasversorgungsdruck.

* Die Leitung oder die Duse ist verstopft.

» Der Gashahn oder das Gasventil ist defekt.

 Die Zindkerze ist falsch angeschlossen oder defekt.
» Der Zinder oder das Ziindkerzenkabel ist defekt.

10

Der Ziindbrenner bleibt nicht eingeschaltet oder erlischt
wahrend des Gebrauchs

Médgliche Ursachen:

» Unzureichender Gasversorgungsdruck.

» Der Gashahn oder das Gasventil ist defekt.

» Das Thermoelement ist defekt oder wird nicht genligend
erhitzt.

» Das Thermoelement ist nicht korrekt am Gashahn oder am
Gasventil angeschlossen.

» Der Knebel des Gasschalters oder des Gasventils wird nicht
lange genug gedriickt.

Der Hauptbrenner schaltet sich (auch bei eingeschaltetem
Ziindbrenner) nicht ein

Méogliche Ursachen:

» Unzureichender Gasversorgungsdruck.

* Die Leitung oder die Duse ist verstopft.

» Der Gashahn oder das Gasventil ist defekt.

 Der Brenner ist defekt (Gasaustrittséffnungen verstopft).

21.3  GASOFEN

Der Ziindbrenner schaltet sich nicht ein
Mégliche Ursachen:

» Unzureichender Gasversorgungsdruck.

* Die Leitung oder die Duse ist verstopft.

» Der Gashahn oder das Gasventil ist defekt.

« Die Ziindkerze ist falsch angeschlossen oder defekt.
» Der Zinder oder das Ziindkerzenkabel ist defeki.

Der Ziindbrenner bleibt nicht eingeschaltet oder erlischt
wahrend des Gebrauchs

Mégliche Ursachen:

» Unzureichender Gasversorgungsdruck.

» Der Gashahn oder das Gasventil ist defekt.

» Das Thermoelement ist defekt oder wird nicht genliigend
erhitzt.

» Das Thermoelement ist nicht korrekt am Gashahn oder am
Gasventil angeschlossen.

» Der Knebel des Gasschalters oder des Gasventils wird nicht
lange genug gedrickt.

Der Hauptbrenner schaltet sich (auch bei eingeschaltetem
Ziindbrenner) nicht ein

Mégliche Ursachen:

» Unzureichender Gasversorgungsdruck.

* Die Leitung oder die Duse ist verstopft.

» Der Gashahn oder das Gasventil ist defekt.
» Der Brenner ist defekt (Gasaustrittséffnungen verstopft).

Die Heizleistung lasst sich nicht regulieren.
Mégliche Ursachen:

» Das Gasventil ist defekt.

214 ELEKTROKOCHFELD

Die Platte erhitzt sich nicht.
Mégliche Ursachen:

* Die Platte ist defekt.



21.5 ELEKTROOFEN

Das Gerat heizt nicht.
Mégliche Ursachen:

» Der Thermostat des Temperaturreglers ist defekt.
* Die Heizelemente sind defekt.
* Der Sicherheitsthermostat wurde ausgeldst.

Die Heizleistung lasst sich nicht regulieren.
Mégliche Ursachen:

» Der Thermostat des Temperaturreglers ist defekt.

AUSFUHRUNGEN MIT UMLUFTOFEN

DerMotor des Ofenliifters funktioniert nicht.
Mégliche Ursachen:

 Der Motor des Ofenlufters ist defekt.
 Die Thermosicherung im Bereich des Liftermotors ist defekt.

21.6 GRILL

Die Grill funktioniert nicht
Méogliche Ursachen:

 Der Energieregler ist defekt.
 Die Heizelemente sind defekt.

22 ERSATZ VON BAUTEILEN

HINWEISE FUR DEN ERSATZ VON BAUTEILEN.

* Bei Elektrogeraten vor jedem Eingriff unbedingt den Netzste-
cker ziehen, sofern vorhanden.

« Uberpriifen Sie nach dem Ersatz einer Komponente der Ga-
sanlage die betreffenden Anschlussstellen auf ihre Dichtheit.

» Stellen Sie nach dem Ersatz einer Komponente des
Stromkreises ihren korrekten Anschluss an die Verkabelung
sicher.

22.1 GASKOCHMULDE

Ersatz des Gashahns.

» Bedienfeld entfernen.

» Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

Ersatz des Ziindbrenners und des Thermoelements

* Bedienfeld entfernen.

* Entfernen Sie die Abstellroste und die Brenner

« Entfernen Sie die 3 Schrauben, mit denen die Venturidiise
an die Flache befestigt ist, und ziehen Sie die Diuse um ca.
10 cm heraus.

* Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

22.2 GAS-GLUHPLATTENHERD/SIMPLE SERVICE

Ersatz des Gasschaltknebels und des Piezoziinders

» Bedienfeld entfernen.

» Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

Ersatz des Hauptbrenners, des Ziindbrenners, des Ther-
moelements und der Ziindkerze.

* Nehmen Sie die Glihplatte ab

* Nehmen Sie das Bedienfeld und die internen Schutzvor-
richtungen ab

* Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

22.3 GASOFEN

Ersatz des Gasventils und des Piezoziinders

 Bedienfeld entfernen.

* Die Kugel aus ihrem Sitz an der Ofenseite nehmen.

» Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

Ersatz des Brenners

* Nehmen Sie das Paneel unter der Ofentir ab.

* Bauen Sie die Sohle und die Haube iber dem Brenner ab.

» Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

Ersatz des Ziindbrenners und der Ziindkerze.

* Nehmen Sie das Paneel unter der Ofentir ab.

» Das Teil ausbauen und ersetzen.

« Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

Ersatz des Thermoelements

» Bedienfeld entfernen.

* Nehmen Sie das Paneel unter der Ofentir ab.

» Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

224 ELEKTROKOCHFELD

Ersatz des Wahlschalters und der Kontrolllampe.

 Bedienfeld entfernen.

 Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

Ersatz der Kochplatte.

* Nehmen Sie das Bedienfeld und die internen Schutzvor-
richtungen ab.

 Das Teil ausbauen und ersetzen.Verschrauben Sie am neuen
Teil das dem ersetzten Teil abgenommene Distanzstiick M8.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

22.5 ELEKTROOFEN

Ersatz des Wahlschalters und der Kontrolllampe.

 Bedienfeld entfernen.

» Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

Ersatz des Betriebs- und des Sicherheitsthermostats.

» Bedienfeld entfernen.
+ Die Kugel aus ihrem Sitz an der Ofenseite nehmen.
* Das Teil ausbauen und ersetzen.
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» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

Ersatz des Heizelements

* Den Ofenboden entfernen (nur bei den unteren Heizelemen-
ten).

» Die Schraube, mit der das Heizelement am Ofen befestigt
ist, l6sen und das Heizelement um ca. 10 cm herausziehen.

» Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

Austausch des Ofen-Lifterrads (Ausfiihrungen mit
Umluftofen)

» Die Roste, die inneren Rostauflagen und die Schutzabde-
ckung des Lifterrads abnehmen.

» Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

Austausch des Ofenliifter-Motors, der Thermosicherung
und des Kiihigeblédses (Ausfiihrungen mit Umluftofen)

» Die Schutzabdeckung des Liifterrads abnehmen.
» Die Geratertickwand entfernen.

» Die Schutzvorrichtung ausbauen (Serie 900).

» Das Teil ausbauen und ersetzen.

22.6 GRILL

Ersatz des Heizelements

* Die Schraube, mit der das Heizelement am Ofen befestigt ist,
I6sen und das Heizelement um ca. 5 cm herausziehen.

* Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

23 REINIGUNG DER INNEREN GERATETEILE

» Kontrollieren Sie den Zustand der inneren Gerateteile.
» Entfernen Sie eventuelle Schmutzriickstande.
* Prifen und reinigen Sie das Wrasenabzugssystem.

24 HAUPTKOMPONENTEN

24.1 GASKOCHMULDE

* Gashahn

* Hauptbrenner

e Zundbrenner

* Thermoelement

24.2 GAS-GLUHPLATTENHERD/SIMPLE SERVICE

* Gashahn

* Hauptbrenner

e Ziundbrenner

* Thermoelement
e Ziundkerze

* Piezoziinder

24.3 GASOFEN
» Gasventil

» Hauptbrenner

e Zundbrenner

* Thermoelement

» Ziundkerze

» Piezozinder

24.4 ELEKTROKOCHFELD
* Wahlschalter

12

* Heizplatte
» Kontrolllampe.

24.5 ELEKTROOFEN

» Wahlschalter

* Betriebsthermostat

« Sicherheitsthermostat

* Heizelement

» Kontrolllampe.

» Ofenlifter-Motor (Ausfiihrungen mit Umluftofen)
+ Schalter (Ausfihrungen mit Umluftofen)

24.6 GRILL

» Energieregler
* Grillwiderstéande
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GENERAL INFORMATION

This chapter contains general information which all users of the
manual must be familiar with. Specific information for individual
users of the manual is provided in subsequent chapters (" IN-
STRUCTIONS FOR .... ").

1 APPLIANCE SPECIFICATIONS

» The appliance data plate is located inside the control panel.
» The appliance model and serial number are detailed on de-
cals and on the packaging.

2 GENERAL PRESCRIPTIONS

The manufacturer will not be liable for
any damage or injury resulting from fai-
lure to observe the following rules.

REMINDERS FOR THE INSTALLER

» Read this manual carefully. It provides important information
for safe installation, use and maintenance of the appliance.

« Installation, conversion to a different type of gas and applian-
ce maintenance must be carried out by qualified technicians
authorized by the manufacturer, in compliance with current
safety standards and the instructions given in this manual.

« |dentify the specific appliance model. The model number is
detailed on the packaging and on the appliance data plate.

» The appliance must be installed in a well-ventilated room.

* Do not obstruct any air vents or drains present on the ap-
pliance.

* Do not tamper with appliance components.

REMINDERS FOR THE USER

* Read this manual carefully. It provides im-
portant information for safe installation,
use and maintenance of the appliance.

» Keep this manual in a safe place known to
all users so that it can be consulted throu-
ghout the working life of the appliance.

* Installation, conversion to a different type
of gas and appliance maintenance must
be carried out by qualified technicians au-
thorized by the manufacturer, in complian-
ce with current safety standards and the
instructions given in this manual.

* For after-sales service, contact technical
assistance centers authorized by the ma-
nufacturer and demand the use of original
spare parts.

* Have the appliance serviced at least twice
a year. The manufacturer recommends ta-
king out a service contract.

* The appliance is designed for professional
use and must be operated by trained per-
sonnel.

* The appliance is to be used for cooking
food as specified in the prescriptions for
use. Any other use is considered to be im-
proper.

* Do not allow the appliance to operate emp-
ty for prolonged periods. Only pre-heat the
oven just before use.

*Do not leave the appliance unattended
while in operation.

*In the event of an appliance fault or mal-
function, shut the gas shut-off valve and/or
switch the appliance off at the main switch
installed upline.

* Clean the appliance following the instruc-
tions given in Chapter " INSTRUCTIONS
FOR CLEANING".

* Do not store flammable materials in close
proximity to the appliance. FIRE HAZARD.

* The appliance may be used by children no
younger than 8 years of age and by per-
sons with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience
and knowledge, as long as they are super-
vised or have been instructed concerning
safe use of the appliance, understanding
the hazards involved. Children must not
be allowed to play with the appliance.

* Cleaning and maintenance to be carried
out by the user must not be performed by
unsupervised children.

* Do not obstruct any air vents or drains pre-
sent on the appliance.

* Do not tamper with appliance components.

REMINDERS FOR THE MAINTENANCE TECHNICIAN

» Read this manual carefully. It provides important information
for safe installation, use and maintenance of the appliance.

« Installation, conversion to a different type of gas and applian-
ce maintenance must be carried out by qualified technicians
authorized by the manufacturer, in compliance with current
safety standards and the instructions given in this manual.

« Identify the specific appliance model. The model number is
detailed on the packaging and on the appliance data plate.

» The appliance must be installed in a well-ventilated room.

* Do not obstruct any air vents or drains present on the ap-
pliance.

* Do not tamper with appliance components.

REMINDERS FOR CLEANING

» Clean the satin finish stainless steel exterior surfaces, the
cooking wells and the surface of the hotplates every day.

* At least twice a year, have an authorized technician clean the
internal parts of the appliance.



* Do not use direct or high pressure water jets to clean the
appliance.

» Do not use corrosive products to clean the floor or shelf be-
neath the appliance.

» Do not wash the body or flame spreader of the hob burners
in the dishwasher.

3 SAFETY AND CONTROL DEVICES
3.1ELECTRIC OVEN

SAFETY THERMOSTAT

The manufacturer will not be liable for any damage or in-
jury resulting from failure to observe the following rules.

» The appliance is equipped with a manual reset safety ther-
mostat which interrupts heating when the operating tempera-
ture exceeds the maximum permitted value.

« To restore appliance operation, remove the control panel (the
front panel for Boiling pans and Bratt pans) and press the
thermostat reset button. This procedure must only be carried
out by a qualified, authorized technician.

VERSIONS CON FAN OVEN

If the oven fan motor switch light does not come on, this indi-
cates a malfunction.

» The switch light is faulty.

» The fan motor area thermal fuse is faulty.

In this case immediately switch off the appliance and call the
technical service center. Replace the fan motor area thermal
fuse along with the cooling fan.

4 DISPOSAL OF PACKAGING AND THE APPLIANCE

4.1 PACKAGING

The packaging is made using environmentally friendly mate-
rials. The plastic recyclable components are:

« the transparent cover, the bags containing the instructions
manual and nozzles ( made of polyethylene - PE.).
« the straps (in polypropylene - PP).

4.2 APPLIANCE
The appliance is manufactured 90% from recyclable metals
(stainless steel, aluminum sheet, copper.... ).

The appliance must be scrapped in compliance with current
regulations governing such disposal.

* It must be disposed of properly.
» Make the appliance unusable before scrapping.

RISKS DUE TO NOISE

* As regards airborne acoustical noise emissions, the A-
weighted sound pressure level is below 70 dB(A).

INSTRUCTIONS FOR INSTALLATION

REMINDERS FOR THE INSTALLER

The manufacturer will not be liable for any damage or in-
jury resulting from failure to observe the following rules.

» Read this manual carefully. It provides important information
for safe installation, use and maintenance of the appliance.

« Installation, conversion to a different type of gas and applian-
ce maintenance must be carried out by qualified technicians
authorized by the manufacturer, in compliance with current
safety standards and the instructions given in this manual.

« Identify the specific appliance model. The model number is
detailed on the packaging and on the appliance data plate.

» The appliance must be installed in a well-ventilated room.

» Do not obstruct any air vents or drains present on the ap-
pliance.

* Do not tamper with appliance components.

5 REFERENCE STANDARDS AND LAWS

Install the appliance in compliance with current safety regula-
tions.

Install the appliance in compliance with current regulations.

6 UNPACKING

Check the state of the packaging and in the event of damage,
ask the delivery person to inspect the goods.

* Remove the packaging.

* Remove the protective film from the exterior and interior pa-
nels. Use a suitable solvent to remove any residual adhesive
from the panels.

7 POSITIONING

» The overall dimensions of the appliance and the position of
connections are given on the installation diagram at the start
of this manual.

The appliance can be installed singly or in combination with
other appliances in the same product range.

The appliance is not suitable for integrated installation.
Position the appliance at least 10 cm from adjacent walls.
This distance can be reduced in the presence of non-combu-
stible walls or heat-insulated walls.

Level the appliance by means of the height-adjustable feet.
The countertop appliance weighing less than 40kg, where
installed singly, must be secured using the flanged feet pro-
vided.

7.1 APPLIANCE ASSEMBLY WITH BASE, BRIDGE, AND
CANTILEVER SOLUTIONS

Follow the instructions provided with the type of support utili-
zed.

7.2 FIXING THE APPLIANCE TO THE FLOOR

Appliances of 40cms in width installed alone must be fixed to
the floor. Use the flanged feet provided.

7.3 JOINING APPLIANCES TOGETHER IN LINE

Remove the control panels (A).

Remove the fixing screw nearest the panel from each of the
sides to be joined( B ).

Place the appliances side by side and adjust the tops to the
same height (C).

Insert the connector plate ( supplied ) in the seat provided on
the side of the top. Join the appliances by screwing down the
connector plate (D) using the flat-headed M5 screws (sup-
plied).

Turn one of the two internal tabs of the appliances to be joi-
ned by 180° (E).

« Join the appliances by screwing the M5x40 screw on the op-
posite insert (F).

8 FUMES EXHAUST SYSTEM

Provide a fumes exhaust system based on the "Type" of ap-
pliance.The "Type" is stated on the appliance dataplate.



8.1 APPLIANCE TYPE "A1"

» Position the "A1" type appliance below an extractor hood to
ensure smoke and fumes generated by cooking are removed.

8.2 APPLIANCE TYPE "B21"
« Position the "B21" type appliance below an extractor hood.

8.3 APPLIANCE TYPE "B11"

- Fit the "B11" type appliance with a suitable flue, available
from the appliance manufacturer. Follow the assembly in-
structions provided with the flue.

» Connect the flue to a 150/155 mm diameter hose, heat resi-
stant to 300°C.

» Vent to the outside or into an efficient flue. The hose length
must not exceed 3 metres.

9 CONNECTIONS

The position and dimensions of connections are given in the
installation diagram at the start of this manual.

9.1 CONNECTION TO THE GAS SUPPLY

Check the compatibility of the gas supply. Check the details
given on the decals on the packing and on the appliance. If
necessary, convert the appliance to the type of gas utilized.
Follow the instructions in the next paragraph "Conversion to a
different type of gas".

On top appliances a rear connection is also available. Remove
the plug present and screw it tightly onto the front connector.

* A rapid-action gas shut-off valve must be fitted upstream of
the appliance in an easily accessible position.

» Do not use connection pipes having a diameter smaller than
that of the appliance's gas connector.

» Once the appliance has been installed, check for leaks at the
connection points.

9.2 ELECTRICAL CONNECTIONS
Check that the appliance is designed to operate at the voltage

and frequency of the power supply present on site. Check the
details given on the appliance data plate.
Where used, the symbol & indicates:

CAUTION - HAZARDOUS VOLTAGE.

Install an adequately rated omnipolar circuit-breaker upline
of the appliance in an easily accessible point, in compliance
with installation regulations; the circuit breaker must guaran-
tee immediate omnipolar disconnection from the mains, with
a minimum contact opening that allows complete disconnec-
tion in overvoltage category Il conditions. The maximum per-
mitted current dispersion is 1mA/kW.

For electrical connection, use a rubber-sheathed flexible ca-
ble which is oil resistant, type HO5RN-F or HO7RN-F, for ca-
ble size consult the technical data table.

Connect the power supply cable to the terminal board as
shown in the wiring diagram supplied with the appliance.
Secure the power supply cable with the cable clamp.

Protect the power supply cable on the outside of the applian-
ce with a rigid plastic or metal pipe.

If the power supply cable is damaged, it must be replaced
by the manufacturer or the technical after-sales service or,
in any case, by a suitably qualified technician, so as to avoid
any risk whatsoever.

9.3 PROTECTIVE EARTH AND EARTH BONDING CON-
NECTIONS

Connect the appliance to an efficient ground circuit. Connect

the earth conductor to the terminal with the symbol loca-

ted next to the main terminal board.

Connect the metal structure of the appliance to the equipoten-
tial node. Connect the conductor to the terminal with the symbol

on the outside part of the bottom.

» This symbol indicates that the appliance must be included in
an equipotential system connected in compliance with cur-
rent regulations.

9.4 CONNECTION TO THE WATER SUPPLY
The appliance must be connected to a potable water supply.

* Install a mechanical filter and a shut-off valve upstream of the
appliance in an easily accessible point.

» Make sure the water circuit is free from ferrous particles befo-
re connecting the filter and the appliance.

+ Seal any unused connectors with a plug.

» Once the appliance has been installed, check for leaks at the
connection points.

» Hot water connection: the water temperature must not exceed
60°C.

The water inlet pressure must be between 150 kPa and 300

kPa. Use a pressure reducer if the inlet pressure is above the

maximum permitted level.

9.5 CONNECTION TO THE WATER DRAIN

The water drainage system must be provided using materials
resistant to temperatures of 100 °C. The bottom of the applian-
ce must not be subjected to steam produced by drainage of
hot water. Install a siphoned floor drain with grating below the
water drain cock of Boiling pans and in front of Bratt pans.

10 CONVERSION TO A DIFFERENT TYPE OF GAS
Table T1 specifies, for each country:

» which gas can be used for the appliance.

 the nozzles and settings foreach gas that can be used.For
nozzles, the number indicated in table T1 is also stamped on
the nozzle body.

To convert the appliance to the local gas type, follow the in-

structions given in atable T1 and carry out the steps below:

» Replace the main burner nozzle ( UM ).

» Adjust the main burner's air regulator to distance A.

» Replace the pilot burner nozzle ( UP ).

* Adjust the pilot burner air flow (if necessary).

» Replace the gas valve minimum nozzle ( Um).

« Affix the adhesive tab indicating the new type of gas used.The
nozzles and adhesive tabs are supplied with the appliance.

10.1 GAS HOB

10.1.1 REPLACING THE MAIN BURNER NOZZLE

* Remove the control panel.

* Remove the panstand grids and burners

* Remove nozzle UM and replace it with the one indicated in
table T1.

* Retighten nozzle UM.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.



10.1.2 REPLACING THE MINIMUM ADJUSTMENT
SCREW

* Remove the control panel.

* Remove nozzle UM and replace it with the one indicated in
table T1.

» Retighten nozzle UM.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

10.1.3 REPLACING THE PILOT BURNER NOZZLE

* Remove the control panel.

* Remove the control panel and internal guards.

* Remove the 3 screws securing the venturi to the hob and pull
the venturi out by approx. 10 cm.

» Undo connector R.

* Remove nozzle UP and replace it with the one indicated in
table T1.

» Retighten the connector R. Re-assemble all parts.

» For assembly, proceed in reverse order.

10.2 SOLID TOP GAS HOB/SIMPLE SERVICE
10.2.1 REPLACING THE MAIN BURNER NOZZLE AND
ADJUSTING THE PRIMARY AIR FLOW.

* Remove the control panel.

* Remove nozzle UM and replace it with the one indicated in
table T1.

» Retighten nozzle UM.

« Slacken screw V and position the air regulator at distance A
as indicated in table T1.

* Retighten screw V fully.

» Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

10.2.2 REPLACING THE MINIMUM ADJUSTMENT
SCREW

* Remove the control panel.

* Remove nozzle UM and replace it with the one indicated in
table T1.

* Retighten nozzle UM.

» Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

10.2.3 REPLACING THE PILOT BURNER NOZZLE

* Remove the hotplate.

» Remove the control panel and internal guards.

» Undo connector R.

* Remove nozzle UP and replace it with the one indicated in
table T1.

» Retighten the connector R. Re-assemble all parts.

» For assembly, proceed in reverse order.

10.3 GAS OVEN
10.3.1 REPLACING THE MAIN BURNER NOZZLE AND
ADJUSTING THE PRIMARY AIR FLOW.

* Remove the panel below oven door.

 Slacken screw V.

* Remove nozzle UM (fitted to air regulator Z) and replace it
with the one indicated in table T1.

» Retighten nozzle UM (fitted to air regulator Z).

» Adjust air regulator Z to distance A as shown in table T1.

» Retighten screw V fully.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

10.3.2 REPLACING THE PILOT BURNER NOZZLE

* Remove the panel below oven door.

» Undo connector R.

* Remove nozzle UP and replace it with the one indicated in
table T1.

» Retighten connector R.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

11 COMMISSIONING
See Chapter " INSTRUCTIONS FOR MAINTENANCE".

INSTRUCTIONS FOR USE

REMINDERS FOR THE USER

The manufacturer will not be liable for
any damage or injury resulting from fai-
lure to observe the following rules.

* Read this manual carefully. It provides im-
portant information for safe installation,
use and maintenance of the appliance.

* Keep this manual in a safe place known to
all users so that it can be consulted throu-
ghout the working life of the appliance.

* Installation, conversion to a different type
of gas and appliance maintenance must
be carried out by qualified technicians au-
thorized by the manufacturer, in complian-
ce with current safety standards and the
instructions given in this manual.

* For after-sales service, contact technical
assistance centers authorized by the ma-
nufacturer and demand the use of original
spare parts.

* Have the appliance serviced at least twice
a year. The manufacturer recommends ta-
king out a service contract.

* The appliance is designed for professional
use and must be operated by trained per-
sonnel.

* The appliance is to be used for cooking
food as specified in the prescriptions for
use. Any other use is considered to be im-
proper.

* Do not allow the appliance to operate emp-
ty for prolonged periods. Only pre-heat the
oven just before use.

*Do not leave the appliance unattended
while in operation.



*In the event of an appliance fault or mal-
function, shut the gas shut-off valve and/or
switch the appliance off at the main switch
installed upline.

* Clean the appliance following the instruc-
tions given in Chapter " INSTRUCTIONS
FOR CLEANING".

* Do not store flammable materials in close
proximity to the appliance. FIRE HAZARD.

* The appliance may be used by children no
younger than 8 years of age and by per-
sons with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience
and knowledge, as long as they are super-
vised or have been instructed concerning
safe use of the appliance, understanding
the hazards involved. Children must not
be allowed to play with the appliance.

* Cleaning and maintenance to be carried
out by the user must not be performed by
unsupervised children.

* Do not obstruct any air vents or drains pre-
sent on the appliance.

* Do not tamper with appliance components.

* Do not pour water in the container when it
is empty and hot, as the burners may go
out.

* The use of personal safety equipment is
recommended - risk of very hot food being
scattered.

* During appliance operation, the floor sur-
rounding the appliance may become slip-
pery: exercise caution and take all suitable
measures to prevent falls.

12 USING THE GAS HOB

REMINDERS FOR USE

» The appliance is designed for cooking foods contained in
pots and pans.

* The pilot burners have to be turned on manually.

» Check that the flame spreaders are correctly placed on the
burners.

» The additional hotplates provided by the manufacturer can
only be used on 6 kW burners.

» Pans used on the hotplates must be smaller in diameter than
the hotplate itself. They must not protrude from the hotplate.

» Use pots with a diameter between 150 and 340 mm on the 4
kW burner.

» Use pots with a diameter between 150 and 400 mm on the
6 kW burner.

» Use pots with a diameter between 250 and 500 mm on the
10 kW burner.

BURNER IGNITION AND EXTINCTION
The gas tap control knob has the following positions:

® o
4 Pilot ignition

ﬂ Minimum flame

6 Maximum flame

Pilot ignition
Press and turn the knob to position " o
* Press the knob down fully and light the pilot with a flame.

* Hold the knob down for about 20 seconds before releasing it.
If the pilot flame goes out, repeat the operation.

Main burner ignition

Turn the knob from position " *"to" 6

Next, depending on cooking requirements, turn the knob to any
position between "0 " and " LB

Switching off

To switch the main burner off, turn the knob to position " "

To switch off the pilot flame, press and turn the knob to position

n . II.
13 USING THE SOLID TOP HOB/SIMPLE SERVICE

REMINDERS FOR USE

» The appliance is designed for cooking foods contained in
pots and pans.

» The highest temperatures are in the center of the hotplate.

» Check that the flame spreaders are correctly placed on the
burners.Raise the central disc on the hotplate.

BURNER IGNITION AND EXTINCTION

Pilot ignition

Press and turn the knob to position " & ".

* Press the knob down fully and light the pilot using the piezo-
electric igniter.

+ Hold the knob down for about 20 seconds before releasing it.
If the pilot flame goes out, repeat the operation.

» The pilot flame can be seen through the peep hole on the
control panel.

 The pilot burner can be lit with a flame. Raise the central disc

on the hotplate.
The gas tap control knob has the following positions:

® o
2 Pilot ignition

ﬂ Minimum flame

6 Maximum flame

Main burner ignition

Turn the knob from position " *"to" 6



Next, depending on cooking requirements, turn the knob to any
position between "3 " and " ﬁ

Switching off

To switch the main burner off, turn the knob to position " F

To switch off the pilot flame, press and turn the knob to position

14 USING THE GAS OVEN

REMINDERS FOR USE

» The appliance is designed for cooking foods placed on the
grilles provided.

* Do not leave the door even partially open during use.

BURNER IGNITION AND EXTINCTION

The control knob for the thermostatic valve has the following

positions:

® o
4 Pilot ignition
100 Minimum cooking temperature

300 Maximum cooking temperature

Pilot ignition

Press and turn the knob to position " *

* Press the knob down fully and light the pilot using the piezo-
electric igniter.

» Hold the knob down for about 20 seconds before releasing it.
If the pilot flame goes out, repeat the operation.

» The pilot flame can be seen through the peep hole on the

floor of the oven. First of all lift the peep hole cover.
* The pilot flame can be lit with a flame.

Main burner ignition
» Turn the knob to the chosen temperature setting for cooking.

Switching off
To switch the main burner off, turn the knob to position " #&".

To switch off the pilot flame, press and turn the knob to position

15 USING THE ELECTRIC HOB

REMINDERS FOR USE

» The appliance is designed for cooking foods contained in
pots and pans.

» Use flat-bottomed pans. Use a special wok pan on the wok
hotplate.

* Do not leave the hotplates switched on with no pan or an
empty pan in place.

* Do not pour cold liquids onto the hot hotplate.

SWITCHING ON AND OFF
The control knob has the following positions:

0 Off
1 Minimum temperature

2 +5 Intermediate temperatures

6 Minimum temperatures

Switching on

» Turn the control knob to the chosen position.
* The yellow indicator light switches on.

Switching off

* Turn the knob to position “0 ”.
» The yellow indicator light switches off when all the hotplates
are switched off.

16 USING THE ELECTRIC OVEN

REMINDERS FOR USE

» The appliance is designed for cooking foods placed on the
grilles provided.

* Do not leave the door even partially open during use.

» The appliance is equipped with a manual reset safety ther-
mostat which interrupts heating when the operating tempera-
ture exceeds the maximum permitted value.

» Fan in cooking chamber which allows defrostingwith air at
ambient temperature, as well asforced convection cooking
(hot air); ( mod. ventilated oven).

SWITCHING ON AND OFF

The electric oven is controlled by two knobs (for selecting the
type of heating and the cooking temperature). A yellow indica-
tor light indicates operation of the heating elements.

The control knob has the following positions:

0 Off
® Top element (grill) on
(= Bottom element on

- Top element + bottom element on

The thermostat control knob has the following positions:
0 Off

110°C Minimum temperature

280°C Maximum temperature

Switching on

» Turn the control knob to the chosen position.

* Turn the thermostat knob to the chosen temperature setting
for cooking.

* The yellow indicator light switches on.

» The yellow indicator light switches off when the oven reaches
the set temperature.

Switching off

* Turn the thermostat knob to position "0".
* Turn the knob to position “ 0 ”.

FAN START (versions with fan oven)
The switch has the following positions:

10n
0 Off



Switching on

* Press to the switch to 1.
» The switch lights up.
Switching off

* Press to the switch to 0.
* The switch turns off.

17 USING THE GRILL

SWITCHING ON AND OFF
The control knob has the following positions:

0 Off
1 Min Grill
6 Max Girill

Switching on
 Turn the control knob to the chosen position.

Switching off

» Turn the thermostat control knob to position 0 (indicator light
off).

18 PROLONGED DISUSE

Before any prolonged disuse of the appliance, proceed as fol-
lows:

* Clean the appliance thoroughly.

» Rub stainless steel surfaces with a cloth soaked in Vaseline
oil to create a protective film.

» Leave lids open.

» Shut off taps and main switches upline of appliances.

Following prolonged disuse, proceed as follows:

* Inspect the appliance thoroughly before using it again.
« Allow electric appliances to operate at the lowest temperatu-
re for at least 60 minutes.

INSTRUCTIONS FOR CLEANING

REMINDERS FOR CLEANING

The manufacturer will not be liable for any damage or in-
jury resulting from failure to observe the following rules.

» Disconnect the appliance electrical power supply, if present,
before proceeding with any operation.

» Clean the satin finish stainless steel exterior surfaces, the
cooking wells and the surface of the hotplates every day.

« At least twice a year, have an authorized technician clean the
internal parts of the appliance.

* Do not use direct or high pressure water jets to clean the
appliance.

» Do not use corrosive products to clean the floor or shelf be-
neath the appliance.

» Do not wash the body or flame spreader of the hob burners
in the dishwasher.

SATIN FINISH STAINLESS STEEL SURFACES

» Clean the surfaces with a cloth or sponge using water and
proprietary non-abrasive detergents. Follow the grain of the
satin finish. Rinse repeatedly and dry thoroughly.

* Do not use pan scourers or other iron items.

* Do not use chemical products containing chlorine.

* Do not use sharp objects which might scratch and damage
the surfaces.

HOTPLATE RANGE

* Clean surfaces with a damp cloth.
 Switch on for a few minutes to dry rapidly.
* Lubricate surfaces with a fine coat of food grade oil.

ELECTRIC HOTPLATES

* Clean surfaces with a damp cloth.
+ Switch on for a few minutes to dry rapidly.
* Lubricate surfaces with a fine coat of food grade oil.

Cleaning fan (mod.ventilated oven)

The ofan should be cleaned regularly. Excessive grease depo-
sited on the blades may cause themotor to overheat, thereby
preventing correct distribution of heat and uniform cooking.

INSTRUCTIONS FOR MAINTENANCE

REMINDERS FOR THE MAINTENANCE TECHNICIAN

The manufacturer will not be liable for any damage or in-
jury resulting from failure to observe the following rules.

Read this manual carefully. It provides important information
for safe installation, use and maintenance of the appliance.
Disconnect the appliance electrical power supply, if present,
before proceeding with any operation.

Installation, conversion to a different type of gas and applian-
ce maintenance must be carried out by qualified technicians
authorized by the manufacturer, in compliance with current
safety standards and the instructions given in this manual.
Identify the specific appliance model. The model number is
detailed on the packaging and on the appliance data plate.

* The appliance must be installed in a well-ventilated room.
Do not obstruct any air vents or drains present on the ap-
pliance.

Do not tamper with appliance components.

19 CONVERSION TO A DIFFERENT TYPE OF GAS
See Chapter " Instructions for installation ".

20 COMMISSIONING

Following installation, conversion to a different type of gas
or any maintenance operations, check appliance ope-
ration. In the event of any malfunction, consult the next
paragraph"Troubleshooting".

20.1 GAS APPLIANCES

Switch on the appliance as directed in the instructions and re-
minders for use given in Chapter " INSTRUCTIONS FOR USE
"and check:

« the gas supply pressure ( see next Paragraph ).
* the correct ignition of the burners and the effectiveness of the
fumes removal system.

20.1.1 CHECKING THE GAS SUPPLY PRESSURE

» To measure the gas supply pressure use a manometer with a
minimum definition of 0.1 mbar.

* Remove the control panel.

* Remove the screw from the pressure test point PP and con-
nect the manometer to the test point.

» Make the measurement with the appliance in operation.

IMPORTANT! If the gas supply pressure is not within the limits

( Min. - Max ) indicated in Table T2 , cease operation of the

appliance and contact the gas utility company.



» Disconnect the manometer and retighten the retaining screw
on the pressure connection.

20.2 ELECTRICAL APPLIANCES

Switch on the appliance as directed in the instructions and re-
minders for use given in Chapter " INSTRUCTIONS FOR USE
" and check:

« the current values of each phase.
« the correct operation of the heating elements.

21 TROUBLESHOOTING

21.1 GAS HOB

The pilot burner does not light
Possible causes:

« Insufficient gas supply pressure.
* Blocked tubing or nozzle.
 Defective gas tap or valve.

Pilot burner goes out during use
Possible causes:

« Insufficient gas supply pressure.

» Defective gas tap or valve.

 Defective thermocouple or insufficient heating.

» Thermocouple incorrectly connected to gas tap or valve.
» Knob of gas tap or valve not pressed sufficiently.

The main burner does not light ( even though pilot is lit )
Possible causes:

« Insufficient gas supply pressure.

* Blocked tubing or nozzle.

 Defective gas tap or valve.

» Defective burner ( gas outlet holes clogged ).

21.2  SOLID TOP GAS HOB/SIMPLE SERVICE

The pilot burner does not light
Possible causes:

« Insufficient gas supply pressure.

* Blocked tubing or nozzle.

 Defective gas tap or valve.

« Igniter defective or not properly connected.
« Igniter or igniter wire defective.

Pilot burner goes out during use
Possible causes:

* Insufficient gas supply pressure.

 Defective gas tap or valve.

« Defective thermocouple or insufficient heating.

» Thermocouple incorrectly connected to gas tap or valve.
» Knob of gas tap or valve not pressed sufficiently.

The main burner does not light ( even though pilot is lit )
Possible causes:

« Insufficient gas supply pressure.

* Blocked tubing or nozzle.

 Defective gas tap or valve.

» Defective burner ( gas outlet holes clogged ).

21.3 GAS OVEN

The pilot burner does not light
Possible causes:

* Insufficient gas supply pressure.

* Blocked tubing or nozzle.

» Defective gas tap or valve.

* Igniter defective or not properly connected.
« Igniter or igniter wire defective.

Pilot burner goes out during use

Possible causes:

* Insufficient gas supply pressure.

« Defective gas tap or valve.

« Defective thermocouple or insufficient heating.

» Thermocouple incorrectly connected to gas tap or valve.
» Knob of gas tap or valve not pressed sufficiently.

The main burner does not light ( even though pilot is lit )
Possible causes:

* Insufficient gas supply pressure.

* Blocked tubing or nozzle.

« Defective gas tap or valve.

« Defective burner ( gas outlet holes clogged ).

Heating cannot be adjusted.
Possible causes:

 Defective gas valve.

214 ELECTRIC HOB

The hotplate does not heat.
Possible causes:

» Hotplate defective.

21.5 ELECTRIC OVEN

The appliance does not heat.
Possible causes:

» Temperature thermostat defective.
» Heating elements defective.
+ Safety thermostat tripped.

Heating cannot be adjusted.
Possible causes:

» Temperature thermostat defective.
VERSIONS CON FAN OVEN
Theoven fan motor is not working.
Possible causes:

» The oven fan motor is faulty.
» The fan motor area thermal fuse is faulty.

21.6 GRILL

The grill does not switch on
Possible causes:

« Defective energy regulator.
* Le resistenze sono guaste.



22 REPLACING COMPONENTS

REMINDERS FOR REPLACING COMPONENTS.

« Disconnect the appliance electrical power supply, if present,
before proceeding with any operation.

« After replacing a gas system component, check for gas leaks
at connection points.

« After replacing an electrical system component, check it is
correctly wired.

22.1 GAS HOB

Replacing the gas tap.

* Remove the control panel.

* Remove and replace the component.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

Replacing the pilot burner and thermocouple.

* Remove the control panel.

* Remove the panstand grids and burners

* Remove the 3 screws securing the venturi to the hob and pull
the venturi out by approx. 10 cm.

* Remove and replace the component.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

22.2 SOLID TOP GAS HOB/SIMPLE SERVICE

Replacing the gas tap and piezo igniter

* Remove the control panel.

* Remove and replace the component.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

Replacing the main burner, pilot burner, thermocouple and

igniter

* Remove the hotplate.

* Remove the control panel and internal guards.

* Remove and replace the component.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

22.3 GAS OVEN

Replacing the gas valve and piezo igniter

* Remove the control panel.

* Remove the bulb from its seat on the side of the oven.

* Remove and replace the component.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

Replacing the burner

* Remove the panel below oven door.

* Remove the floor and the plate positioned on top of the bur-
ner.

* Remove and replace the component.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

Replacing the pilot burner and igniter.

» Remove the panel below oven door.

* Remove and replace the component.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

10

Replacing the thermocouple

* Remove the control panel.

* Remove the panel below oven door.

* Remove and replace the component.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

224 ELECTRIC HOB

Replacing the knob and indicator light.

* Remove the control panel.

* Remove and replace the component.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

Replacing the hotplate.

* Remove the control panel and internal guards.

* Remove and replace the component.Screw spacer M8 taken
from the old part onto the new one.

* Re-assembile all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

22.5 ELECTRIC OVEN

Replacing the knob and indicator light.

* Remove the control panel.

* Remove and replace the component.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

Replacing the working thermostat and safety thermostat.

* Remove the control panel.

* Remove the bulb from its seat on the side of the oven.

* Remove and replace the component.

» Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

Replacing the heating element

* Remove the oven floor (only for lower heating elements).

» Undo the screw securing the element to the oven and pull the
element out by approx. 10 cm.

* Remove and replace the component.

* Re-assembile all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

Replacing the oven fan (in versions with fan oven)

* Remove the grilles, inner grille supports and fan shield.

* Remove and replace the component.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

Replacing the oven fan motor, the thermal fuse and the
cooling fan (in versions with fan oven)

* Remove the fan shield.

* Remove the rear panel of the appliance.
* Remove the guard (Series 900).

* Remove and replace the component.

226 GRILL

Replacing the heating element

» Undo the screw securing the element to the oven and pull the
element out by approx. 5 cm.

* Remove and replace the component.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.



23 CLEANING THE INTERIOR

» Check the condition of the inside of the appliance.

* Remove any built-up dirt.
» Check and clean the fumes exhaust system.

24 MAIN COMPONENTS

24.1 GAS HOB

» Gas tap

* Main burner

* Pilot burner

* Thermocouple

24.2  SOLID TOP GAS HOB/SIMPLE SERVICE

» Gas tap

* Main burner

* Pilot burner

* Thermocouple

* Igniter

* Piezoelectric ignition

24.3 GAS OVEN

» Gas valve

* Main burner

* Pilot burner

» Thermocouple

* Igniter

* Piezoelectric ignition

24.4 ELECTRIC HOB

 Control knob
* Hotplate
* Indicator light.

24.5 ELECTRIC OVEN

+ Control knob

» Working thermostat

» Safety thermostat

» Heating element

* Indicator light.

» Oven fan motor (in versions with fan oven)
» Switch (in versions with fan oven)

24.6 GRILL

» Energy regulator
* Grill heating element

11
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INFORMATIONS GENERALES

Ce chapitre donne des informations générales dont les utilisa-
teurs de ce manuel doivent prendre connaissance. Les infor-
mations spécifiques destinées a chaque utilisateur de ce ma-
nuel figurent dans les chapitres suivants ( « INSTRUCTIONS
POUR ... » ).

1 IDENTIFICATION DE L'APPAREIL

* La plaque signalétique de I'appareil se trouve a l'intérieur du
panneau de commande.

* Le modele et le numéro de série de I'appareil se trouvent
également sur les bordereaux et sur I'emballage.

2 AVERTISSEMENTS GENERAUX

Le fabricant de I'appareil décline toute
responsabilité concernant les domma-
ges liés a la non-observation des consi-
gnes suivantes.

AVERTISSEMENTS POUR L'INSTALLATEUR

* Lire ce manuel attentivement. Il donne des informations im-
portantes pour l'installation, l'utilisation et I'entretien de I'ap-
pareil en sécurité.

« L'installation, la conversion a un autre type de gaz et I'entre-
tien de I'appareil doivent étre effectués par des installateurs
qualifiés et agréés par le fabricant, conformément aux nor-
mes de sécurité en vigueur et aux consignes données dans
ce manuel.

* Repérer le modéle d'appareil. Le modéle est indiqué sur I'em-
ballage et sur la plaque signalétique de I'appareil.

* Installer I'appareil impérativement dans un local suffisam-
ment aére.

* Ne pas obstruer les bouches d'aération et d'évacuation de
I'appareil.

* Ne pas modifier les composants de I'appareil.

AVERTISSEMENTS POUR L'UTILISATEUR

* Lire ce manuel attentivement. Il donne des
informations importantes pour l'installa-
tion, I'utilisation et I'entretien de I'appareil
en sécurité.

* Conserver ce manuel dans un endroit sir
et connu afin de pouvoir le consulter pen-
dant toute la durée de vie utile de I'appa-
reil.

* L'installation, la conversion a un autre
type de gaz et I'entretien de I'appareil doi-
vent étre effectués par des installateurs
qualifiés et agréés par le fabricant, con-
formément aux normes de sécurité en vi-
gueur et aux consignes données dans ce
manuel.

* Pour l'assistance, s'adresser uniquement
aux centres techniques agréés par le fa-

bricant et exiger des piéces détachées
d'origine.

* Faire contrbler et entretenir I'appareil au
moins deux fois par an. Il est conseillé de
souscrire un contrat d'entretien.

* Cet appareil est destiné a un usage pro-
fessionnel et doit donc étre utilisé par du
personnel formé.

* «’appareil est destiné a la cuisson d'ali-
ments comme indiqué dans les avertisse-
ments. Toute autre utilisation est impropre.

« Eviter de faire marcher I'appareil a vide
pendant de longues périodes. Préchauffer
I'appareil juste avant de I'utiliser.

* Surveiller I'appareil pendant son fonction-
nement.

*En cas de panne ou de dysfonctionne-
ment de 'appareil, fermer le robinet d'arrét
du gaz et/ou désactiver linterrupteur
général d'alimentation électrique installés
en amont de l'appareil.

* Procéder au nettoyage conformément aux
instructions données dans le chapitre «
INSTRUCTIONS POUR LE NETTOYAGE
».

* Ne pas stocker de substances inflamma-
bles a proximité de l'appareil. RISQUE
D'INCENDIE.

* L'appareil peut étre confié a des enfants
de plus de 8 ans et a des personnes ayant
des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou dépourvues de I'ex-
périence et des connaissances nécessai-
res si elles sont surveillés, si elles ont regu
des instructions pour l'utiliser en sécurité
et si elles en comprennent les dangers.
Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil.

* Les enfants non surveillés ne doivent pas
s'occuper du nettoyage et de l'entretien
qui incombent a l'utilisateur.

* Ne pas obstruer les bouches d'aération et
d'évacuation de I'appareil.

*Ne pas modifier les composants de I'ap-
pareil.



AVERTISSEMENTS POUR LE TECHNICIEN PREPOSE A
L'ENTRETIEN

* Lire ce manuel attentivement. Il donne des informations im-

portantes pour l'installation, l'utilisation et I'entretien de I'ap-

pareil en sécurité.

L'installation, la conversion a un autre type de gaz et l'entre-

tien de I'appareil doivent étre effectués par des installateurs

qualifiés et agréés par le fabricant, conformément aux nor-

mes de sécurité en vigueur et aux consignes données dans

ce manuel.

* Repérer le modéle d'appareil. Le modéle est indiqué sur I'em-

ballage et sur la plaque signalétique de I'appareil.

Installer I'appareil impérativement dans un local suffisam-

ment aéré.

* Ne pas obstruer les bouches d'aération et d'évacuation de
I'appareil.

* Ne pas modifier les composants de I'appareil.

AVERTISSEMENTS POUR LE NETTOYAGE

» Nettoyer tous les jours les surfaces extérieures en acier inox
poli, les surfaces des cuves de cuisson, la surface des pla-
ques de cuisson.

« Faire nettoyer les pieces internes de I'appareil au moins deux
fois par an par un technicien agréé.

* Ne pas laver I'appareil avec des jets d'eau directs ou a haute
pression.

* Ne pas utiliser de produits corrosifs pour nettoyer le sol ou le
plan de travail sous l'appareil.

* Le corps et le chapeau des brileurs du plan de cuisson ne
doivent pas étre lavés en lave-vaisselle.

3 DISPOSITIFS DE SECURITE ET DE CONTROLE
3.1FOUR ELECTRIQUE

THERMOSTAT DE SECURITE

Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité con-
cernant les dommages liés a la non-observation des con-
signes suivantes.

» L'appareil est équipé d'un thermostat de sécurité a réarme-
ment manuel qui coupe le chauffage quand la température
de fonctionnement dépasse le maximum autorisé.

Pour rétablir le fonctionnement de I'appareil, déposer le pan-
neau de commande (le panneau frontal pour les Cassero-
les directes et les Braisiéres) et appuyer sur le bouton de
rétablissement du thermostat. Cette opération est réservée
exclusivement a un technicien qualifié et agréé.

VERSIONS AVEC FOUR VENTILE

Le non fonctionnement du voyant du commutateur de fonction-
nement du moteur du ventilateur du four indique un défaut de
fonctionnement.

» Le voyant du commutateur est en panne.

» Le thermofusible dans la zone du moteur du ventilateur est
en panne.

Eteindre immédiatement I'appareil et contacter le service aprés-

vente. Le thermofusible dans la zone du moteur du ventilateur

doit étre remplacé ainsi que le ventilateur de refroidissement.

4 ELIMINATION DE L'EMBALLAGE ET DE L'APPAREIL

41 EMBALLAGE

L'emballage est réalisé avec des matériaux écocompatibles.
Les éléments en matiére plastique recyclable sont les sui-
vants :

* la couverture transparente, les sachets du manuel d'instruc-
tions et des injecteurs (en polyéthylene — PE).
* les feuillards (en polypropyléne — PP).

4.2 APPAREIL

L'appareil est réalisé pour plus de 90 % avec des matériaux
métalliques recyclables (acier inox, téle aluminium, cuivre,
etc.).

L’appareil doit étre mis au rebut conformément a la réglemen-
tation en vigueur.

* Ne pas I'abandonner dans la nature.
* Le rendre inutilisable avant son élimination.

RISQUES LIES AU BRUIT

* Lors des émissions de bruit aérien, le niveau de pression so-
nore pondeéré A est inférieur a 70 dB(A).

INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATION

AVERTISSEMENTS POUR L'INSTALLATEUR

Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité con-
cernant les dommages liés a la non-observation des con-
signes suivantes.

* Lire ce manuel attentivement. Il donne des informations im-
portantes pour l'installation, I'utilisation et I'entretien de I'ap-
pareil en sécurité.

* L'installation, la conversion a un autre type de gaz et I'entre-

tien de I'appareil doivent étre effectués par des installateurs

qualifiés et agréés par le fabricant, conformément aux nor-
mes de sécurité en vigueur et aux consignes données dans
ce manuel.

Repérer le modéle d'appareil. Le modéle est indiqué sur I'em-

ballage et sur la plaque signalétique de I'appareil.

Installer l'appareil impérativement dans un local suffisam-

ment aéré.

Ne pas obstruer les bouches d'aération et d'évacuation de

I'appareil.

Ne pas modifier les composants de I'appareil.

5 NORMES ET TEXTES DE LOI DE REFERENCE
Installer I'appareil conformément aux normes en vigueur.

Installer I'appareil conformément aux réglementations en vi-
gueur.

6 DEBALLAGE

Contréler I'état de I'emballage et demander au transporteur
d'inspecter la marchandise en cas de dommages évidents.

* Enlever I'emballage.

» Enlever la pellicule qui protege les panneaux extérieurs
et intérieurs. Eliminer les résidus de colle avec un solvant
adapté.

7 MISE EN PLACE

* Les dimensions de l'appareil et la position des raccorde-
ments sont indiquées sur le schéma d'installation qui figure
au début de ce manuel.

 L'appareil peut étre installé seul ou avec d'autres appareils
de la méme gamme.

» Cet appareil ne peut pas étre encastré.

* Installer I'appareil a une distance de 10 cm minimum des
murs. Cette distance peut étre inférieure si les murs sont in-
combustibles ou protégés par un isolant thermique.

» Mettre I'appareil a niveau avec les pieds réglables.



« Si I'appareil de comptoir qui pése moins de 40 kg est installé
séparément, il doit étre fixé avec des pieds a visser spéciaux.

7.1 MONTAGE DE L' APPAREIL SUR UN SOCLE, EN
PONT, EN PORTE-A-FAUX

Suivre les instructions fournies avec le type de support utilisé.

7.2 FIXATION DE L'APPAREIL AU SOL

Installé seul, I'appareil de 40 cm de largeur doit étre fixé au sol.
Utiliser les pieds bridés prévus a cet effet.

7.3 UNION DE PLUSIEURS APPAREILS

» Démonter les panneaux de commandes (A ).

» Enlever la vis de fixation la plus proche du bandeau de com-
mandes de chaque c6té a unir (B).

» Mettre les appareils les uns a coté des autres et d'aplomb de
fagon a ce que les plans de travail (C) soient alignés.

* Introduire la plaque d'union (fournie) dans le logement latéral
des plans. Unir les appareils en vissant les vis M5 a téte plate
(fournies) sur la plaque d'union (D).

» Tourner de 180° une des plaques de trouvant a l'intérieur des
appareils a unir (E).

 Unir les appareils en vissant la vis M5x40 sur l'insert opposé

(F).

8 SYSTEME D'EVACUATION DES FUMEES

Prévoir un systéeme d'évacuation des fumées selon le « Type »
d'appareil. Le « Type » est précisé sur la plaque signalétique
de l'appareil.

8.1 APPAREIL DE TYPE « A1 »

» Mettre les appareils de type « A1 » sous une hotte aspiran-
te pour assurer I'évacuation des fumées et des vapeurs de
cuisson.

8.2 APPAREIL DE TYPE « B21 »
* Installer I'appareil de type « B21 » sous une hotte aspirante.

8.3 APPAREIL DE TYPE « B11 »

» Monter le conduit de cheminée adapté a demander au fabri-
cant sur l'appareil de type « B11 ». Suivre les instructions de
montage jointes au conduit de cheminée.

» Raccorder au conduit de cheminée un tuyau d'un diametre
de 150/155 mm, résistant a une température de 300°C.

» Poursuivre vers I'extérieur ou dans un conduit de cheminée
efficace. La longueur du tuyau ne doit pas dépasser 3 metres.

9 RACCORDEMENTS

La position et la dimension des raccordements sont précisées
sur le schéma d'installation qui figure au début de ce manuel.

9.1 RACCORDEMENT A LA CONDUITE DE GAZ

Vérifier si I'appareil est prévu pour le type de gaz avec lequel
il sera alimenté. Contréler les informations figurant sur les ta-
lons apposés sur I'emballage et sur I'appareil. Le cas échéant,
adapter I'appareil au type de gaz utilisé. Suivre les instructions
du paragraphe « Adaptation a un autre type de gaz ».

Sur les appareils hauts, un raccordement a I'arriere est dispo-
nible. Dévisser le bouchon et le visser de fagon étanche sur le
raccordement avant.

« Installer un robinet d'arrét a fermeture rapide en amont de
I'appareil, dans un endroit facilement accessible.

* Ne pas utiliser de tuyaux de raccordement d'un diamétre
inférieur a celui du raccordement de gaz de I'appareil.

» Aprés le raccordement, vérifier qu'il n'y a pas de fuites au
niveau du raccordement.

9.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Veérifier si I'appareil est étudié pour fonctionner a la tension et
a la fréquence auxquelles il sera alimenté. Contrdler la plaque
signalétique de l'appareil.

Le symbole &signifie :
ATTENTION ! TENSION DANGEREUSE.

* Installer en amont de l'appareil, dans un endroit facilement
accessible, un disjoncteur d'une capacité adaptée, assurant
la déconnexion omnipolaire du secteur, avec une distance
d'ouverture des contacts permettant la déconnexion com-
pléte dans les conditions de catégorie de surtension lll, con-
formément aux regles d'installation. Le courant de fuite maxi-
mum admis est de 1 mA/KW.

Pour le raccordement, utiliser un cable souple de type
HO5RN-F ou HO7RN-F sous gaine en caoutchouc, résistante
a I'huile ; la section du cable est fournie par le tableau des
caractéristiques techniques.

Relier le cordon d'alimentation a la plaque a bornes selon les
indications du schéma électrique remis avec l'appareil.
Bloquer le cordon d'alimentation avec le serre-cébles.
Protéger le cordon d'alimentation a I'extérieur de I'appareil
avec un conduit en métal ou en plastique rigide.

Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre rempla-
cé par le fabricant, par son service aprés-vente, ou par une
personne qualifiée, de maniere a éviter tout risque.

9.3 MISE A LA TERRE ET NCEUD EQUIPOTENTIEL
Brancher I'appareil a une prise de terre efficace. Relier le con-

ducteur de terre a la borne portant le symbole , située a

coté du bornier d'arrivée de la ligne.

Relier la structure métallique de I'appareil sous tension a un
nceud équipotentiel. Relier le conducteur a la borne qui porte le

symbole v située sur I'extérieur du fond.

» Ce symbole indique que l'appareil doit étre intégré dans un
systeme équipotentiel branché conformément aux normes
en vigueur.

9.4 RACCORDEMENT AU RESEAU HYDRIQUE
Alimenter I'appareil avec de I'eau potable.

* Installer un filtre mécanique et un robinet d'arrét en amont de
I'appareil, dans un endroit facilement accessible.

« Eliminer les éventuels dépéts ferreux des tuyaux de raccor-
dement avant de raccorder le filtre et 'appareil.

» Fermer les raccords n'étant pas reliés avec un bouchon étan-
che.

» Aprés le raccordement, vérifier qu'il n'y a pas de fuites au
niveau du raccordement.

* Raccordement de I'eau chaude : la température de I'eau ne
doit pas dépasser 60°C.

La pression d'alimentation de I'eau doit étre comprise entre

150 kPa et 300 kPa. Utiliser un réducteur si la pression d'ali-

mentation est supérieure a la pression maximale indiquée.

9.5 RACCORDEMENT A L'EVACUATION DES EAUX
USEES
Les conduits d'évacuation doivent étre réalisés dans des

matériaux résistant a 100 °C. La vapeur produite par I'évacua-
tion de I'eau chaude ne doit pas atteindre le fond de I'appareil.



Prévoir un puisard siphonné et grillagé sous le robinet d'éva-
cuation des eaux des marmites et en face des braisiéeres.

10 ADAPTATION A UN AUTRE TYPE DE GAZ
Le tableau T1 indique, par pays de destination :

* les gaz pouvant étre utilisés pour le fonctionnement de I'ap-
pareil.

* lesinjecteurs etles réglagesdes gaz pouvant étre utilisés.Pour
les injecteurs, le nombre indiqué dans le tableau T1 est
estampillé sur le corps de l'injecteur.

Pour adapter I'appareilau type de gaz qui I'alimentera, suivre

les instructions du tableau T1 eteffectuer les opérations sui-

vantes :

» Remplacer l'injecteur du braleur principal (UM).

* Placer I'aérateur du brlleur principal a la distance A.

» Remplacer l'injecteur de la veilleuse (UP).

» Régler I'air de la veilleuse (si nécessaire).

* Remplacer la veilleuse du minimum du robinet de gaz (Um).

» Apposer la plagquette adhésive indiquant le nouveau type
de gaz utilisé sur I'appareil.Les injecteurs et les plaquettes
adhésives sont livrés avec |'appareil.

10.1 PLAN DE CUISSON AU GAZ
10.1.1 REMPLACEMENT DE L'INJECTEUR DU BRULEUR
PRINCIPAL

» Démonter le panneau de commandes

» Enlever les grilles d'appui et les brileurs

» Démonter l'injecteur UM et le remplacer par celui indiqué
dans le tableau T1.

» Revisser a fond l'injecteur UM

* Remonter toutes les piéces. Effectuer les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

10.1.2 REMPLACEMENT DE LA VIS DU MINIMUM

» Démonter le panneau de commandes.

* Démonter l'injecteur UM et le remplacer par celui indiqué
dans le tableau T1.

» Revisser a fond l'injecteur UM.

* Remonter toutes les pieces. Effectuer dans I'ordre inverse les
opérations de démontage.

10.1.3 REMPLACEMENT DE L'INJECTEUR DE LA VEIL-
LEUSE

* Démonter le panneau de commande.

» Enlever les grilles d’appui et les brlleur.

» Dévisser les 3 vis qui fixent le venturi (conduit d'air a étran-
glement) au plan et sortir le venturi sur 10 cm environ

» Dévisser le raccord R.

* Démonter l'injecteur UP et le remplacer par celui indiqué
dans le tableau T1.

» Revisser le raccord R a fond. Remonter toutes les parties.

« Effectuer les opérations de démontage dans I'ordre inverse.

10.2 PLAQUE COUP-DE-FEU GAZ/SIMPLE SERVICE
10.2.1 REMPLACEMENT DE L'INJECTEUR DU BRULEUR
PRINCIPAL ET REGLAGE DE L'AIR PRIMAIRE.

* Démonter le panneau de commande.

* Démonter l'injecteur UM et le remplacer par celui indiqué
dans le tableau T1.

» Revisser a fond l'injecteur Um.

» Desserrer la vis V et placer I'aérateur a la distance A indiquée
dans le tableau T1.

* Revisser a fond la vis V.

* Remonter toutes les piéces. Effectuer les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

10.2.2 REMPLACEMENT DE LA VIS DU MINIMUM

» Démonter le panneau de commandes.

* Démonter l'injecteur UM et le remplacer par celui indiqué
dans le tableau T1.

* Revisser a fond l'injecteur UM.

» Remonter toutes les piéces. Effectuer dans 'ordre inverse les
opérations de démontage.

10.2.3 REMPLACEMENT DE L'INJECTEUR DE LA VEIL-
LEUSE

» Démonter la plaque de cuisson

» Démonter le panneau de commandes et les protections in-
ternes

» Dévisser le raccord R.

» Démonter l'injecteur UP et le remplacer par celui indiqué
dans le tableau T1.

* Revisser le raccord R a fond. Remonter toutes les parties.

« Effectuer les opérations de démontage dans I'ordre inverse.

10.3 FOUR A GAZ

10.3.1 REMPLACEMENT DE L'INJECTEUR DU BRULEUR
PRINCIPAL ET REGLAGE DE L'AIR PRIMAIRE.

» Démonter le panneau sous la porte du four

» Desserrer la vis V.

» Démonter l'injecteur UM (assemblé avec l'aérateur Z) et le
remplacer par celui indiqué dans le tableau T1.

* Revisser a fond l'injecteur UM(assemblé avec I'aérateur Z).

* Placer l'aérateur Z a la distance A indiquée dans le tableau
T1.

* Revisser a fond la vis V.

10.3.2 REMPLACEMENT DE L'INJECTEUR DE LA VEIL-
LEUSE

» Démonter le panneau sous la porte du four

» Dévisser le raccord R.

» Démonter l'injecteur UP et le remplacer par celui qui est indi-
qué dans le tableau T1.

* Revisser a fondle raccord R.

* Remonter toutes les piéces. Effectuer les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

11 MISE EN SERVICE
Consulter le chapitre « INSTRUCTIONS POUR L'ENTRETIEN

».

INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

AVERTISSEMENTS POUR L'UTILISATEUR

Le fabricant de I'appareil décline toute
responsabilité concernant les domma-
ges liés a la non-observation des consi-
gnes suivantes.

* Lire ce manuel attentivement. Il donne des
informations importantes pour l'installa-
tion, l'utilisation et I'entretien de I'appareil
en sécurité.



» Conserver ce manuel dans un endroit sar
et connu afin de pouvoir le consulter pen-
dant toute la durée de vie utile de I'appa-
reil.

* L'installation, la conversion a un autre
type de gaz et I'entretien de I'appareil doi-
vent étre effectués par des installateurs
qualifiés et agréés par le fabricant, con-
formément aux normes de sécurité en vi-
gueur et aux consignes données dans ce
manuel.

* Pour l'assistance, s'adresser uniquement
aux centres techniques agréés par le fa-
bricant et exiger des piéces détachées
d'origine.

 Faire contrbler et entretenir I'appareil au
moins deux fois par an. Il est conseillé de
souscrire un contrat d'entretien.

* Cet appareil est destiné a un usage pro-
fessionnel et doit donc étre utilisé par du
personnel formé.

L ’appareil est destiné a la cuisson d'ali-
ments comme indiqué dans les avertisse-
ments. Toute autre utilisation est impropre.

« Eviter de faire marcher l'appareil a vide
pendant de longues périodes. Préchauffer
I'appareil juste avant de I'utiliser.

* Surveiller I'appareil pendant son fonction-
nement.

*En cas de panne ou de dysfonctionne-
ment de I'appareil, fermer le robinet d'arrét
du gaz et/ou désactiver linterrupteur
geénéral d'alimentation électrique installés
en amont de l'appareil.

* Procéder au nettoyage conformément aux
instructions données dans le chapitre «
INSTRUCTIONS POUR LE NETTOYAGE
».

* Ne pas stocker de substances inflamma-
bles a proximité de l'appareil. RISQUE
D'INCENDIE.

* L'appareil peut étre confié a des enfants
de plus de 8 ans et a des personnes ayant
des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou dépourvues de I'ex-
périence et des connaissances nécessai-
res si elles sont surveillés, si elles ont recu

des instructions pour l'utiliser en sécurité
et si elles en comprennent les dangers.
Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil.

* Les enfants non surveillés ne doivent pas
s'occuper du nettoyage et de l'entretien
qui incombent a l'utilisateur.

* Ne pas obstruer les bouches d'aération et
d'évacuation de I'appareil.

*Ne pas modifier les composants de I'ap-
pareil.

* Ne pas verser d'eau dans le bac lorsqu'il
est vide et chaud afin d'éviter I'extinction
des braleurs.

* Il est conseillé de porter des équipements
personnels de protection ; risque de ren-
versement d'aliments trés chauds.

* Pendant le fonctionnement de I'appareil,
le sol qui I'entoure peut devenir glissant ;
étre attentif et utiliser les moyens appro-
priés pour éviter les chutes.

12 UTILISATION DU PLAN DE CUISSON AU GAZ

AVERTISSEMENTS D'UTILISATION

» Cet appareil est destiné a la cuisson d'aliments dans des cas-
seroles et des poéles

* Les veilleuses doivent étre allumées manuellement

« Vérifier que les chapeaux des brlleurs sont replacés cor-
rectement dans leur emplacement

» Les plaques accessoires fournies par le constructeur peu-
vent étre utilisées seulement sur les brileurs de 6 kW.

* Les casseroles placées sur les plaques doivent avoir un fond
plus petit que la plaque. Elles ne doivent pas déborder de la
plaque.

» Sur les brlleurs de 4 kW, utiliser des casseroles de 150 mm
de diamétre minimum et de 340 mm maximum.

» Sur les brlleurs de 6 kW, utiliser des casseroles de 150 mm
de diamétre minimum et de 400 mm maximum.

« Sur les brdleurs de 10 kW, utiliser des casseroles de 250 mm
de diamétre minimum et de 500 mm maximum.

ALLUMAGE ET EXTINCTION DES BRULEURS

La manette de commande du robinet de gaz a les positions
d'utilisation suivantes :

@ cicinte
- Allumage de la veilleuse

6 Flamme minimum

6 Flamme maximum

Allumage de la veilleuse
Appuyer sur la manette et la tourner en position " E o)

» Appuyer a fond sur la manette et allumer la veilleuse en ap-
prochant une flamme



» Appuyer encore sur la manette pendant 20 secondes environ
puis la relacher. Répéter I'opération si la veilleuse s'éteint.

Allumage du briileur principal

Tourner la manette de la position "M"3la position « 6 ».
Tourner ensuite la manette, selon les besoins de cuisson, dans

n'importe quelle position comprise entre « 6 » et « 6 ».

Extinction
Pour éteindre le braleur principal, tourner la manette sur la po-
sition « W& ».

Pour éteindre la veilleuse, appuyer sur la manette et la tourner
sur la position « o,

13 UTILISATION DE LA PLAQUE COUP-DE-FEU/SIMPLE
SERVICE

AVERTISSEMENTS D'UTILISATION

» Cet appareil est destiné a la cuisson d'aliments dans des cas-
seroles et des poéles

» Les températures plus élevées de la plaque sont celles du
centre.

« Vérifier que le chapeau du brileur est correctement inséré
dans son logement. Soulever le disque central de la plaque.

ALLUMAGE ET EXTINCTION DES BRULEURS

Allumage de la veilleuse

Appuyer sur la manette et la tourner en position « * ».

» Appuyer a fond sur la manette et allumer la veilleuse en ap-
puyant sur le bouton de I'allumeur piézoélectrique.

» Appuyer encore sur la manette pendant 20 secondes environ
et la relacher. Répéter 'opération si la veilleuse s'éteint.

» La veilleuse peut étre observée a travers l'orifice se trouvant
sur le panneau de commandes

» La veilleuse peut étre allumée en approchant une flamme.
Soulever le disque central de la plaque.

La manette de commande du robinet de gaz a les positions

d'utilisation suivantes :

® Eicinte
- Allumage de la veilleuse

ﬂ Flamme minimum

6 Flamme maximum

Allumage du briileur principal

Tourner la manette de la position "#"ala position « 6 ».

Tourner ensuite la manette, selon les besoins de cuisson, dans

n'importe quelle position comprise entre « 6 »et« B4 ».

Extinction

Pour éteindre le braleur principal, tourner la manette sur la po-
sition « ¥ ».

Pour éteindre la veilleuse, appuyer sur la manette et la tourner
sur la position « o,

14 UTILISATION DU FOUR A GAZ

AVERTISSEMENTS D'UTILISATION

» Cet appareil est destiné a la cuisson d'aliments disposés sur
les grilles fournies avec I'appareil.

* Ne pas laisser la porte du four ouverte ou entrouverte pen-
dant son utilisation.

ALLUMAGE ET EXTINCTION DES BRULEURS

La manette de commande de la vanne thermostatique offre les
positions d'utilisation suivantes :

@ cieint
*—Allumage de la veilleuse
100 Témpérature minimum de cuisson

300 Température maximum de cuisson

Allumage de la veilleuse
Appuyer sur la manette et la tourner en position « * .

» Appuyer a fond sur la manette et allumer la veilleuse en ap-
puyant sur le bouton de I'allumeur piézoélectrique.

» Appuyer encore sur la manette pendant 20 secondes environ
et la relacher. Répéter I'opération si la veilleuse s'éteint.

« La veilleuse peut étre observée a travers l'orifice se trouvant
sur la sole du four. Soulever auparavant le couvercle de fer-
meture de l'orifice témoin.

* La veilleuse peut étre allumée en approchant une flamme.

Allumage du briileur principal

* Tourner la manette dans la position correspondant a la
température de cuisson choisie.

Extinction
Pour éteindre le brlleur principal, tourner la manette sur la po-
sition « W ».

Pour éteindre la veilleuse, appuyer sur la manette et la tourner
sur la position « ] ».

15 UTILISATION DU PLAN DE CUISSON ELECTRIQUE

AVERTISSEMENTS D'UTILISATION

» Cet appareil est destiné a la cuisson d'aliments dans des cas-
seroles et des poéles.

» Utiliser des casseroles a fond plat. Utiliser la casserole
adéquate dans le wok.

* Ne pas laisser les plaques allumées sans casserole dessus
ou avec une casserole vide.

* Ne pas verser de liquides froids sur la plagque chaude.

ALLUMAGE ET EXTINCTION DU CHAUFFAGE

La manette de commande du sélecteur a les positions d'utili-
sation suivantes :

0 Eteint
1 Température minimum
2+5 Températures intermédiaires

6 Température maximum



Allumage

» Tourner la manette du sélecteur dans la position d'utilisation
choisie.
* Le voyant jaune s'allume.

Extinction

» Tourner la manette du sélecteur dans la position “ 0 ”.
* Le voyant jaune s'éteint seulement lorsque toutes les pla-
ques sont éteintes.

16 UTILISATION DU FOUR ELECTRIQUE

AVERTISSEMENTS D'UTILISATION

» Cet appareil est destiné a la cuisson d'aliments disposés sur
les grilles fournies avec I'appareil.

* Ne pas laisser la porte du four ouverte ou entrouverte pen-
dant son utilisation.

» L'appareil est équipé d'un thermostat de sécurité a réarme-
ment manuel qui coupe le chauffage quand la température
de fonctionnement dépasse le maximum autorisé.

* Ventilateur dans la chambre permettant ladécongélation (air
a température ambiant) ou la cuisson des aliments par con-
vection forcée (air chaude); ( mod.four aéré).

ALLUMAGE ET EXTINCTION DU CHAUFFAGE

Le fonctionnement du four électrique est contrdlé par deux ma-
nettes de commande (pour sélectionner le type de chauffage
et la température de cuisson). Un voyant jaune signale le fon-
ctionnement des résistances de chauffage.

La manette de commande du sélecteur a les positions d'utili-
sation suivantes :

0 Eteint
(o] Chauffage de la vodte (gril) allumé
- Chauffage de la sole allumé

- ~ .
w Chauffage volte + sole allumé

La manette de commande du thermostat offre les positions d'u-
tilisation suivantes :

0 Eteint
110°C Température minimum

280°C Température maximum

Allumage

» Tourner la manette du sélecteur dans la position d'utilisation
choisie.

» Tourner la manette du thermostat sur la position correspon-
dant a la température de cuisson choisie.

 Le voyant jaune s'allume.

* Le voyant jaune s'éteint pour indiquer que la température
choisie est atteinte.

Extinction

» Tourner la manette du thermostat sur la position « 0 ».
» Tourner la manette du sélecteur dans la position “ 0 ”.

DEMARRAGE VENTILATION (modéles avec four ventilé)
L'interrupteur a les positions d'utilisation suivantes :

1 Allumé

0 Eteint

Allumage

» Appuyer sur l'interrupteur dans la position 1.
* L'interrupteur s'allume.

Extinction

» Appuyer sur l'interrupteur dans la position 0.
* L'interrupteur s'éteint.

17 UTILISATION DEL GRILL

ALLUMAGE ET EXTINCTION DU CHAUFFAGE

La manette de commande du sélecteur a les positions d'utili-
sation suivantes :

0 Eteint

1 Min Grill
6 Max Grill
Allumage

» Tourner le bouton du sélecteur sur la position d'utilisation
choisie.

Extinction

» Tourner la manette du thermostat régulateur en position 0
(témoin éteint).

18 PERIODES D'INACTIVITE

Pour préparer une période d'inactivité de l'appareil, procéder
de la fagon suivante :

* Nettoyer l'appareil a fond.

 Passer un chiffon Iégérement imbibé d'huile de vaseline sur
toutes les surfaces en acier inox pour former une fine couche
de protection.

* Laisser les couvercles ouverts.

* Fermer les robinets ou interrupteurs généraux en amont des
appareils.

Pour préparer l'appareil aprés une période d'inactivité pro-

longée, procéder de la fagon suivante.

» Controler I'appareil avant de le réutiliser.
« Faire fonctionner les appareils électriques a la température
minimum pendant au moins 60 minutes.

INSTRUCTIONS POUR LE NETTOYAGE

AVERTISSEMENTS POUR LE NETTOYAGE

Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité con-
cernant les dommages liés a la non-observation des con-
signes suivantes.

» Avant toute opération, débrancher I'appareil s'il est sous ten-
sion.

» Nettoyer tous les jours les surfaces extérieures en acier inox
poli, les surfaces des cuves de cuisson, la surface des pla-
ques de cuisson.

* Faire nettoyer les piéces internes de I'appareil au moins deux
fois par an par un technicien agréé.

» Ne pas laver I'appareil avec des jets d'eau directs ou a haute
pression.

» Ne pas utiliser de produits corrosifs pour nettoyer le sol ou le
plan de travail sous I'appareil.

* Le corps et le chapeau des brlleurs du plan de cuisson ne
doivent pas étre lavés en lave-vaisselle.



SURFACES POLIES EN ACIER INOXYDABLE

» Nettoyer les surfaces avec un chiffon ou une éponge en uti-
lisant de I'eau et des produits nettoyants non abrasifs. Pas-
ser le chiffon dans le sens du polissage. Rincer souvent et
sécher soigneusement.

* Ne pas utiliser de tampons a récurer ni d'autres objets en fer.

* Ne pas utiliser de produits chimiques contenant du chlore.

* Ne pas utiliser d'objets pointus pouvant rayer la surface.

PLAQUE COUP-DE-FEU A GAZ

 Nettoyer les surfaces avec un chiffon humide
* Mettre en marche quelques minutes pour sécher rapidement
« Lubrifier les surfaces avec une fine couche d'huile alimentaire

PLAQUES ELECTRIQUES

» Nettoyer les surfaces avec un chiffon humide
» Mettre en marche quelques minutes pour sécher rapidement
« Lubrifier les surfaces avec une fine couche d'huile alimentaire

Nettoyage du ventilateur (mod.four aéré)

» Nettoyez périodiquement le ventilateur.L’accumulation exces-
sive de graisse sur les palescause la surchauffe du moteur,
une mauvaise distribution de la chaleur et par conséquent
une cuisson non uniform.

INSTRUCTIONS POUR L'ENTRETIEN

AVERTISSEMENTS POUR LE TECHNICIEN PREPOSE A
L'ENTRETIEN

Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité con-
cernant les dommages liés a la non-observation des con-
signes suivantes.

* Lire ce manuel attentivement. Il donne des informations im-

portantes pour l'installation, l'utilisation et I'entretien de I'ap-

pareil en sécurité.

Avant toute opération, débrancher I'appareil s'il est sous ten-

sion.

L'installation, la conversion a un autre type de gaz et l'entre-

tien de I'appareil doivent étre effectués par des installateurs

qualifiés et agréés par le fabricant, conformément aux nor-

mes de sécurité en vigueur et aux consignes données dans

ce manuel.

* Repérer le modéle d'appareil. Le modéle est indiqué sur I'em-

ballage et sur la plaque signalétique de I'appareil.

Installer I'appareil impérativement dans un local suffisam-

ment aére.

* Ne pas obstruer les bouches d'aération et d'évacuation de
I'appareil.

* Ne pas modifier les composants de I'appareil.

19 ADAPTATION A UN AUTRE TYPE DE GAZ
Voir le chapitre « Instructions pour l'installation ».

20 MISE EN SERVICE

Aprés l'installation, I'adaptation a un autre type de gaz ou des
interventions d'entretien, vérifier le fonctionnement de I'appa-
reil. En cas de dysfonctionnements, consulter le paragraphe
ci-aprés« Résolution des dysfonctionnements ».

20.1 APPAREIL A GAZ

Mettre I'appareil en marche conformément aux instructions d'u-
tilisation figurant au chapitre « INSTRUCTIONS POUR L'UTI-
LISATION » et vérifier :

* la pression d'alimentation du gaz (voir le paragraphe suivant).

* la régularité d'allumage des brileurs et I'efficacité de l'instal-
lation d'évacuation des fumées.

20.1.1 VERIFICATION DE LA PRESSION D'ALIMENTA-
TION DU GAZ

« Utiliser un manomeétre d'une précision égale ou supérieure
a 0,1 mbar.

» Démonter le panneau de commandes.

* Enlever la vis d'étanchéité de la prise de pression PP et relier
le manometre.

« Effectuer la mesure avec l'appareil en marche.

ATTENTION ! Si la pression d'alimentation du gaz ne rentre

pas dans les valeurs limites (Min - Max ) indiquées dans le

Tableau T2, interrompre le fonctionnement de I'appareil et con-

tacter la société de distribution de gaz.

» Détacher le manomeétre et revisser a fond la vis d'étanchéité
sur la prise de pression.

20.2 APPAREILS ELECTRIQUES

Mettre I'appareil en marche conformément aux instructions d'u-
tilisation figurant au chapitre « INSTRUCTIONS POUR L'UTI-
LISATION » et vérifier :

* les valeurs du courant de chaque phase
* l'allumage des résistances de chauffage.

21 RESOLUTION DES PANNES

21.1  PLAN DE CUISSON AU GAZ

La veilleuse ne s'allume pas
Causes possibles :

* La pression d'alimentation du gaz est insuffisante.
 La conduite ou l'injecteur est obstrué(e).
* Le robinet de gaz ou la valve de gaz est en panne.

La veilleuse ne reste pas allumée ou s'éteint pendant I'u-
tilisation
Causes possibles :

* La pression d'alimentation du gaz est insuffisante.

* Le robinet de gaz ou la valve de gaz est en panne.

» Le thermocouple est défectueux ou n'est pas suffisamment
chauffé.

* Le thermocouple est mal relié au robinet ou a la valve de gaz.

« L'utilisateur n'appuie pas suffisamment sur la manette du ro-
binet ou de la valve de gaz.

Le brileur principal ne s'allume pas (méme si la veilleuse
est allumée)

Causes possibles :

* La pression d'alimentation du gaz est insuffisante.

 La conduite ou l'injecteur est obstrué(e).

* Le robinet de gaz ou la valve de gaz est en panne.

* Le brileur est défectueux (orifices de sortie du gaz bouchés).

21.2 PLAQUE COUP-DE-FEU GAZ/SIMPLE SERVICE

La veilleuse ne s'allume pas
Causes possibles :

* La pression d'alimentation du gaz est insuffisante.

* La conduite ou l'injecteur est obstrué(e).

* Le robinet de gaz ou la valve de gaz est en panne.

* La bougie d'allumage est mal reliée ou défectueuse.
 L'allumeur ou le cable de la bougie est en panne.



La veilleuse ne reste pas allumée ou s'éteint pendant I'u-
tilisation
Causes possibles :

 La pression d'alimentation du gaz est insuffisante.

* Le robinet de gaz ou la valve de gaz est en panne.

» Le thermocouple est défectueux ou n'est pas suffisamment
chauffé.

 Le thermocouple est mal relié au robinet ou a la valve de gaz.

« L'utilisateur n'appuie pas suffisamment sur la manette du ro-
binet ou de la valve de gaz.

Le brileur principal ne s'allume pas (méme si la veilleuse
est allumée)

Causes possibles :
 La pression d'alimentation du gaz est insuffisante.
 La conduite ou l'injecteur est obstrué(e).

* Le robinet de gaz ou la valve de gaz est en panne.
* Le brlleur est défectueux (orifices de sortie du gaz bouchés).

21.3 FOUR A GAZ

La veilleuse ne s'allume pas

Causes possibles :

* La pression d'alimentation du gaz est insuffisante.
» La conduite ou l'injecteur est obstrué(e).

* Le robinet de gaz ou la valve de gaz est en panne.

» La bougie d'allumage est mal reliée ou défectueuse.
 L'allumeur ou le cable de la bougie est en panne.

La veilleuse ne reste pas allumée ou s'éteint pendant I'u-

tilisation

Causes possibles :

 La pression d'alimentation du gaz est insuffisante.

 Le robinet de gaz ou la valve de gaz est en panne.

» Le thermocouple est défectueux ou n'est pas suffisamment
chauffé.

 Le thermocouple est mal relié au robinet ou a la valve de gaz.

« L'utilisateur n'appuie pas suffisamment sur la manette du ro-
binet ou de la valve de gaz.

Le brileur principal ne s'allume pas (méme si la veilleuse
est allumée)

Causes possibles :

 La pression d'alimentation du gaz est insuffisante.

» La conduite ou l'injecteur est obstrué(e).

 Le robinet de gaz ou la valve de gaz est en panne.

* Le braleur est défectueux (orifices de sortie du gaz bouchés).

Le chauffage ne se régle pas.
Causes possibles :

 La valve de gaz est en panne.

21.4  PLAN DE CUISSON ELECTRIQUE

La plaque ne chauffe pas.
Causes possibles :

 La plaque est défectueuse.
21.5  FOUR ELECTRIQUE

L'appareil ne chauffe pas.
Causes possibles :

10

* Le thermostat de réglage de la température est défectueux.
* Les résistances sont défectueuses.
* Le thermostat de sécurité s'est déclenché.

Le chauffage ne se régle pas.
Causes possibles :

 Le thermostat de réglage de la température est défectueux.

VERSIONS AVEC FOUR VENTILE

Lemoteur ventilateur du four ne fonctionne pas.
Causes possibles :

* Le moteur ventilateur est en panne.
» Le thermofusible dans la zone du moteur du ventilateur est
en panne.

21.6 GRILL

Le grill ne fonctionne pas :
Causes possibles :

* Le régulateur d'énergie est défectueux.
* Le resistenze sono guaste.

22 REMPLACEMENT DE PIECES

AVERTISSEMENTS POUR LE REMPLACEMENT DE
PIECES.

» Avant toute opération, débrancher I'appareil s'il est sous ten-
sion.

 Aprés avoir remplacé une piéce du circuit de gaz, vérifier qu'il
n'y a aucune fuite sur les points de raccordement au circuit.

* Aprés le remplacement d'un composant du circuit électrique,
vérifier qu'il est correctement relié au cablage.

22.1  PLAN DE CUISSON AU GAZ

Remplacement du robinet de gaz.

» Démonter le panneau de commande.

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les piéces. Exécuter les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

Remplacement de la veilleuse et du thermocouple.

» Démonter le panneau de commande.

 Enlever les grilles d'appui et les brileurs

» Dévisser les 3 vis qui fixent le venturi (conduit d'air a étran-
glement) au plan et sortir le venturi sur 10 cm environ

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les piéces. Exécuter les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

22.2 PLAQUE COUP-DE-FEU GAZ/SIMPLE SERVICE

Remplacement du robinet de gaz et de I'allumeur piézo

» Démonter le panneau de commande.

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les pieéces. Exécuter les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

Remplacement du braleur principal, de la veilleuse, du
thermocouple et de la bougie d'allumage.

» Démonter la plaque de cuisson

» Démonter le panneau de commandes et les protections in-
ternes

» Déposer et remplacer le composant.



* Remonter toutes les pieces. Exécuter les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

223 FOUR A GAZ

Remplacement de la valve de gaz et de I'allumeur piézo

* Démonter le panneau de commande.

« Sortir le bulbe de son logement fixé au cété du four.

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les pieces. Exécuter les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

Remplacement du brileur

* Démonter le panneau sous la porte du four

» Démonter la sole et le flanc se trouvant au-dessus du braleur.

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les piéces. Exécuter les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

Remplacement de la veilleuse et de la bougie d'allumage.

» Démonter le panneau sous la porte du four

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les pieces. Exécuter les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

Remplacement du thermocouple

» Démonter le panneau de commande.

» Démonter le panneau sous la porte du four

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les pieces. Exécuter les opérations de
démontage dans I'ordre inverse.

22.4  PLAN DE CUISSON ELECTRIQUE

Remplacement du sélecteur et du voyant.

* Démonter le panneau de commande.

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les pieces. Exécuter les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

Remplacement de la plaque.

* Démonter le panneau de commandes et les protections in-
ternes.

* Démonter et remplacer le composant.Visser sur le nouveau
composant I'entretoise M8 récupérée du composant rempla-
cé.

* Remonter toutes les pieces. Exécuter les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

22.5 FOUR ELECTRIQUE

Remplacement du sélecteur et du voyant.

* Démonter le panneau de commande.

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les pieces. Exécuter les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

Remplacement du thermostat de travail et du thermostat
de sécurité.

* Démonter le panneau de commande.

« Sortir le bulbe de son logement fixé au c6té du four.

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les piéces. Exécuter les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

Remplacement de la résistance.

« Démonter la sole (seulement pour les résistances inférieu-
res).

» Dévisser la vis qui fixe la résistance au four et sortir la rési-
stance de 10 cm environ.

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les piéces. Exécuter les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

Remplacement du ventilateur du four (dans les versions
avec four ventilé)

* Retirer les grilles, les supports de grilles et la protection du
ventilateur.

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les pieces. Exécuter les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

Remplacement du moteur du ventilateur du four, du fusi-
ble thermique et du ventilateur de refroidissement (dans
les versions avec four ventilé)

* Retirer la protection du ventilateur.

» Enlever le panneau arriere de I'appareil.
» Démonter la protection (série 900).

» Déposer et remplacer le composant.

226 GRILL

Remplacement de la résistance

» Dévisser la vis qui fixe la résistance au four et sortir la rési-
stance de 5 cm environ

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les piéces. Exécuter les opérations de
démontage dans l'ordre inverse.

23 NETTOYAGE DES PIECES INTERNES

» Controler I'état des piéces a l'intérieur de I'appareil.
* Enlever les dépbts de saleté.
 Controler et nettoyer le systéeme d'évacuation des fumées.

24 PIECES PRINCIPALES

24.1  PLAN DE CUISSON AU GAZ

* Robinet de gaz
* Brdleur principal
* Veilleuse

» Thermocouple

24.2 PLAQUE COUP-DE-FEU GAZ/SIMPLE SERVICE

* Robinet de gaz

* Brdleur principal

* Veilleuse

» Thermocouple

» Bougie d'allumage
 Allumeur piézoélectrique

24.3 FOURA GAZ

» Valve de gaz

* Brdleur principal

* Veilleuse

* Thermocouple

» Bougie d'allumage

* Allumeur piézoélectrique

24.4  PLAN DE CUISSON ELECTRIQUE

» Sélecteur
 Plaque chauffante
* Voyant.

11



24.5 FOUR ELECTRIQUE

» Sélecteur

» Thermostat de service

» Thermostat de sécurité

» Résistance

» Voyant.

» Moteur ventilateur four (dans les versions avec four ventilé)
* Interrupteur (dans les versions avec four ventilé)

24.6 GRILL
* Régulateur d'énergie
» Résistances du grill

12
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INFORMACION GENERAL

En este capitulo se suministran informaciones generales que
deben conocer todos los usuarios de este manual. Las infor-
maciones especificas para cada usuario del manual figuran en
los capitulos siguientes ("INSTRUCCIONES PARA ... ").

1 DATOS DEL EQUIPO

» La placa de datos del equipo esta aplicada a la superficie
interior del panel de mandos.

» El modelo y el numero de serie del equipo figuran en las eti-
quetas y en el embalaje.

2 ADVERTENCIAS GENERALES

El fabricante del equipo no asume nin-
guna responsabilidad por danos debi-
dos a la inobservancia de las indicacio-
nes siguientes.

ADVERTENCIAS PARA EL INSTALADOR

» Leer atentamente este manual. Suministra informacién im-
portante sobre la seguridad de instalacion, uso y manteni-
miento del equipo.

« Lainstalacion, la conversion para otro tipo de gas y el mante-
nimiento del equipo deben ser efectuados por personal cuali-
ficado y autorizado por el fabricante, de conformidad con las
normas de seguridad vigentes y con las instrucciones dadas
en este manual.

» Observar de qué modelo es el equipo. El modelo esta indica-
do en el embalaje y en la placa de datos del equipo.

* Instalar el equipo solamente en un local suficientemente ai-
reado.

* No obstruir los orificios de entrada de aire y salida de humos
del equipo.

* No alterar de ningin modo los componentes del equipo.

ADVERTENCIAS PARA EL USUARIO

*Leer atentamente este manual. Sumini-
stra informacion importante sobre la segu-
ridad de instalacion, uso y mantenimiento
del equipo.

* Guardar este manual en un lugar seguro y
conocido para que pueda consultarse du-
rante toda la vida util del equipo.

*La instalacion, la conversion para otro
tipo de gas y el mantenimiento del equipo
deben ser efectuados por personal cua-
lificado y autorizado por el fabricante, de
conformidad con las normas de seguridad
vigentes y con las instrucciones dadas en
este manual.

* Para la asistencia, acudir s6lo a centros
técnicos autorizados por el fabricante y
exigir el uso de repuestos originales.

* Hacer realizar el mantenimiento del equi-
po como minimo dos veces al afo. Se

aconseja suscribir un contrato de mante-
nimiento.

* El equipo esta destinado al uso profesio-
nal y debe ser utilizado por personal ca-
pacitado.

* El equipo ha sido disefiado para cocinar
alimentos tal como se indica en las in-
strucciones de uso. Todo otro uso se con-
sidera inadecuado.

* No hacer funcionar el equipo en vacio du-
rante mucho tiempo. Efectuar el precalen-
tamiento inmediatamente antes del uso.

* Vigilar el equipo durante el funcionamien-
to.

* En caso de averia o fallo del equipo, cer-
rar la llave de paso del gas y/o desconec-
tar el interruptor general de alimentacién
eléctrica, instalados antes del equipo.

« Efectuar la limpieza siguiendo las instruc-
ciones del capitulo "INSTRUCCIONES
PARA LA LIMPIEZA".

*No dejar material inflamable cerca del
equipo. PELIGRO DE INCENDIO.

* El aparato puede ser utilizado por nifios
de no menos de 8 afios de edad y por per-
sonas con capacidades fisicas, sensoria-
les 0 mentales reducidas, o carentes de
experiencia o del conocimiento necesario,
pero solo bajo vigilancia e instrucciones
sobre el uso seguro y después de com-
prender bien los peligros inherentes. Los
nifos no deben jugar con el aparato.

* La limpieza y el mantenimiento del apara-
to deben ser efectuados por el usuario y
no por nifos sin vigilancia.

* No obstruir los orificios de entrada de aire
y salida de humos del equipo.

* No alterar de ningun modo los componen-
tes del equipo.

ADVERTENCIAS PARA EL MANTENEDOR

 Leer atentamente este manual. Suministra informacion im-
portante sobre la seguridad de instalacion, uso y manteni-
miento del equipo.

* La instalacion, la conversion para otro tipo de gas y el mante-
nimiento del equipo deben ser efectuados por personal cuali-
ficado y autorizado por el fabricante, de conformidad con las
normas de seguridad vigentes y con las instrucciones dadas
en este manual.

» Observar de qué modelo es el equipo. El modelo esta indica-
do en el embalaje y en la placa de datos del equipo.



* Instalar el equipo solamente en un local suficientemente ai-
reado.

» No obstruir los orificios de entrada de aire y salida de humos
del equipo.

* No alterar de ningin modo los componentes del equipo.

ADVERTENCIAS PARA LA LIMPIEZA

* Limpiar todos los dias las superficies exteriores de acero ino-

xidable satinado, las cubas y las placas de coccion.

Hacer limpiar el interior del equipo por un técnico autorizado,

al menos dos veces al afio.

* No lavar el equipo con chorros de agua directos o de alta

presion.

No utilizar productos corrosivos para limpiar el suelo o la su-

perficie sobre los que esta colocado el equipo.

* No lavar en lavavajillas el cuerpo y las coronas de los que-
madores de la placa de coccion.

3 DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD Y CONTROL
3.1HORNO ELECTRICO

TERMOSTATO DE SEGURIDAD

El fabricante del equipo no asume ninguna responsabili-
dad por daios debidos a la inobservancia de las indica-
ciones siguientes.

» El equipo esta dotado de un termostato de seguridad con
rearme manual que interrumpe el calentamiento cuando la
temperatura de funcionamiento supera el valor maximo per-
mitido.

Para restablecer el funcionamiento del equipo, quitar el pa-
nel de mandos (panel frontal en ollas directas y sartenes ba-
sculantes) y presionar el pulsador de rearme del termostato.
Esta operaciéon debe ser realizada exclusivamente por un
técnico cualificado y autorizado.

VERSIONES CON HORNO VENTILADO

Si el testigo del interruptor que activa el motor del ventilador
del horno no se enciende, existe un defecto de funcionamiento.

* El testigo del interruptor esta averiado.

 El termofusible de la zona del motor del ventilador esta ave-
riado.

Se recomienda apagar el aparato lo antes posible y llamar al

servicio de asistencia. El termofusible de la zona del motor del

ventilador se debe sustituir junto con el ventilador de enfria-

miento.

4 ELIMINACION DEL EMBALAJE Y DEL EQUIPO

41 EMBALAJE

El embalaje esta realizado con materiales compatibles con el
medio ambiente. Los componentes de material plastico que
deben reciclarse son:

» sobrecubierta transparente, bolsas del manual de instruccio-
nes y de los inyectores (polietileno - PE).
« flejes (polipropileno - PP).

4.2 EQUIPO

El equipo esta realizado en mas del 90% de su peso con ma-
teriales metalicos reciclables (acero inoxidable, chapa alumini-
zada, cobre, etc. ).

Desechar el equipo conforme a las normas vigentes.

* No dejarlo en ningun sitio que no sea especifico para tal fin.
« Inutilizarlo antes de desecharlo.

RIESGOS DEBIDOS AL RUIDO

* El nivel de presion sonora ponderado A de las emisiones de
ruido aéreo es inferior a 70 dB(A).

INSTRUCCIONES DE INSTALACION

ADVERTENCIAS PARA EL INSTALADOR

El fabricante del equipo no asume ninguna responsabili-
dad por daiios debidos a la inobservancia de las indica-
ciones siguientes.

 Leer atentamente este manual. Suministra informacion im-
portante sobre la seguridad de instalacion, uso y manteni-
miento del equipo.

 Lainstalacion, la conversion para otro tipo de gas y el mante-
nimiento del equipo deben ser efectuados por personal cuali-
ficado y autorizado por el fabricante, de conformidad con las
normas de seguridad vigentes y con las instrucciones dadas
en este manual.

» Observar de qué modelo es el equipo. El modelo esta indica-
do en el embalaje y en la placa de datos del equipo.

* Instalar el equipo solamente en un local suficientemente ai-
reado.

* No obstruir los orificios de entrada de aire y salida de humos
del equipo.

* No alterar de ningun modo los componentes del equipo.

5 NORMAS Y LEYES DE REFERENCIA

Instalar el equipo con arreglo a las normas de seguridad vi-
gentes.

Instalar el equipo con arreglo a las normas actuales en vigor.

6 DESEMBALAJE

Controlar el estado en que se encuentra el embalaje y, en caso
de dafio evidente, solicitar al transportista la inspeccion de la
mercancia.

 Retirar el embalaje.

* Quitar la pelicula que protege los paneles externos e inter-
nos. Si quedan restos de adhesivo en los paneles, eliminar-
los con un disolvente.

7 EMPLAZAMIENTO

» Las dimensiones exteriores del equipo y la posicion de las
conexiones se indican en el esquema de instalacion incluido
al principio de este manual.

+ El equipo se puede instalar solo o unido a otros aparatos de
la misma gama.

« Este equipo no se puede empotrar.

+ Ubicar el equipo a 10 cm como minimo de las paredes circun-
dantes. Esta distancia puede ser menor si las paredes son
incombustibles o estan protegidas con un aislante térmico.

* Nivelar el equipo mediante las patas regulables.

+ El equipo para mostrador de menos de 40kg, si se instala de
manera independiente, se debe fijar con pies embridados.

7.1 MONTAJE DEL EQUIPO SOBRE BASE, EN PUENTE O
EN VOLADIZO

Seguir las instrucciones incluidas con el tipo de soporte esco-
gido.

7.2 ANCLAJE DEL EQUIPO AL SUELO

Fijar al suelo el equipo de 40 cm de ancho instalado de forma
individual. Utilizar las patas embridadas.



7.3 UNION DE VARIOS EQUIPOS

» Desmontar los paneles de mandos (A).

* Quitar el tornillo de fijacién mas préximo al tablero de cada
lateral que se va a unir (B).

« Juntar los equipos y nivelarlos hasta que las encimeras (C)
coincidan.

* Introducir el perfil de conexién (suministrado) en el aloja-
miento lateral de las encimeras. Enroscar los tornillos M5
de cabeza plana (suministrados) en el perfil de conexion (D)
para unir los equipos.

* Girar 180° uno de los dos perfiles internos de los equipos (E)
que unir.

» Enroscar el tornillo M5x40 en el inserto opuesto (F) para unir
los equipos.

8 SISTEMA DE SALIDA DE HUMOS

Realizar la salida de humos de acuerdo con el tipo de equipo.
El "tipo" se indica en la placa de datos.

8.1 EQUIPO TIPO "A1"

* Instalar el equipo tipo "A1" bajo una campana extractora para
asegurar la evacuacion de los humos y vapores producidos
por la coccion.

8.2 EQUIPO TIPO "B21"
« Instalar el equipo tipo "B21" bajo una campana extractora.

8.3 EQUIPO TIPO "B11"

* Montar sobre el equipo tipo "B11" la chimenea adecuada,
que se debe pedir al fabricante del equipo. Seguir las instruc-
ciones de montaje suministradas con la chimenea.

» Conectar a la chimenea un tubo de 150-155 mm de diametro
que pueda resistir una temperatura de 300 °C.

» El tubo debe desembocar en el exterior o en un conducto de
salida apropiado. La longitud del tubo no debe superar los 3
metros.

9 CONEXIONES

La posicion y el tamafio de las conexiones se indican en el
esquema de instalacioén incluido al principio de este manual.

9.1 CONEXION AL TUBO DE GAS

Controlar si el equipo esta preparado para el tipo de gas con
el que sera alimentado. Leer las etiquetas aplicadas en el em-
balaje y en el equipo.Si es necesario, adaptar el equipo al tipo
de gas disponible. Proceder como se indica en el apartado si-
guiente "Adaptacion a otro tipo de gas".

Los equipos "top" poseen también una conexion posterior. De-
senroscar el tapon de esta conexion y enroscarlo hermética-
mente en la conexion frontal.

« Instalar en un punto anterior al equipo, que sea facilmente
accesible, una llave de corte de cierre rapido.

» No utilizar tubos de conexion de diametro inferior al de la
conexion de gas del equipo.

» Una vez efectuada la conexion, verificar que no haya pérdi-
das en los puntos de union.

9.2 CONEXION A LA RED ELECTRICA
Controlar si el equipo esta preparado para funcionar con la

tension y frecuencia de la red local. Leer estos valores en la
placa de datos del equipo.
&1 simbolo 2\ indica:

ATENCION: TENSION PELIGROSA.

* Instalar linea arriba del equipo, en un lugar al que se pueda
acceder con facilidad, un interruptor que posea la capacidad
adecuada, que garantice la desconexion omnipolar de la red
y con una distancia de apertura entre los contactos que ase-
gure la desconexién completa en las condiciones previstas
para la categoria de sobretension Ill de acuerdo con las nor-
mas de instalacion. Se admite una corriente de dispersién
maxima de 1TmA/kW.

Realizar la conexién con un cable de goma flexible apantal-
lado de tipo HO5SRN-F o HO7RN-F resistente al aceite. Para
mas informacion sobre la seccién del cable, consultar la tabla
de datos técnicos.

Conectar el cable de alimentacion a la regleta como se indica
en el esquema eléctrico suministrado con el equipo.
Bloquear el cable de alimentacion con el prensacable.
Proteger el cable de alimentacién que queda fuera del equi-
po con un tubo metalico o de plastico rigido.

Si el cable de alimentacion esta danado, debe ser sustituido
por el fabricante o por el servicio de asistencia técnica o por
una persona con una calificacion similar, para prevenir cual-
quier riesgo.

9.3 CONEXION A TIERRA Y AL PUNTO EQUIPOTENCIAL

Conectar los equipos eléctricos a una puesta a tierra eficaz.
Conectar el conductor de tierra al borne que lleva el simbo-

lo @ situado junto a la regleta de entrada de la linea.

Conectar la estructura metalica de los equipos eléctricos a un
punto equipotencial. Conectar el conductor al borne que tiene

el simbolo , situado en la parte exterior del fondo.

 Este simbolo indica que el equipo debe estar comprendido
en un sistema equipotencial conectado segun las modalida-
des establecidas por las normas vigentes.

9.4 CONEXION A LA RED DE AGUA
Alimentar el equipo con agua potable.

* Instalar en un punto anterior al equipo, que sea facilmente
accesible, un filtro mecanico y una llave de corte.

» Antes de conectar el filtro y el equipo, controlar que en el
interior de los tubos no haya escorias ferrosas y limpiar si
las hubiere.

 Cerrar con un tapén hermético las conexiones que no se uti-
licen.

» Una vez efectuada la conexién, verificar que no haya pérdi-
das en los puntos de union.

» Conexion del agua caliente: la temperatura del agua no debe
superar los 60°C.

La presion de alimentacion del agua debe estar comprendida

entre 150kPa y 300kPa. Si la presion es superior a la maxima

indicada, utilizar un reductor de presion.

9.5 CONEXION AL DESAGUE

Los conductos de desague se han de realizar con materiales
resistentes a una temperatura de 100 °C. El fondo del equipo
no ha de quedar expuesto al vapor producido por el vaciado
del agua caliente. Realizar una arqueta en el suelo, con rejilla
y sifén, debajo de la boca de descarga de las ollas y delante de
las sartenes basculantes.

10 ADAPTACION A OTRO TIPO DE GAS
En la tabla T1 se indican, para los distintos paises de destino:

* los gases que se pueden utilizar para alimentar el equipo.



* los inyectores y las regulaciones paracada uno de dichos
gases.El numero de inyector indicado en la tabla T1 esta
grabado en el cuerpo de los propios inyectores.

Para adaptar el equipoal tipo de gas con el que sera alimenta-

do, seguir las indicaciones de la tabla T1 yefectuar las opera-

ciones que se describen a continuacion:

« Sustituir el inyector del quemador principal (UM).

 Ubicar el regulador de aire del quemador principal a la di-
stancia A.

« Sustituir el inyector del piloto (UP).

» Regular el aire del piloto (si corresponde).

« Sustituir el inyector del minimo de la llave del gas (Um).

* Aplicar al equipo la etiqueta que indica el nuevo tipo de gas
utilizado.Los inyectores y las etiquetas se suministran con el
equipo.

10.1 PLACA DE COCCION DE GAS
10.1.1 SUSTITUCION DEL INYECTOR DEL QUEMADOR
PRINCIPAL

» Desmontar el panel de mandos.

 Quitar las parrillas superiores y los quemadores.

» Desmontar el inyector UM y sustituirlo por el que se indica
en la tabla T1.

» Enroscar a tope el inyector UM.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

10.1.2 SUSTITUCION DEL TORNILLO DEL MiNIMO

* Desmontar el panel de mandos.

* Desmontar el inyector Um y sustituirlo por el que se indica
en la tabla T1.

» Enroscar a tope el inyector Um.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar en orden contrario
las operaciones de desmontaje.

10.1.3 SUSTITUCION DEL INYECTOR DEL QUEMADOR
PILOTO

* Desmontar el panel de mandos.

* Quitar las parrillas superiores y los quemadores.

» Desenroscar los tres tornillos que fijan el tubo de Venturi a la
chapa y extraer el tubo unos 10 cm.

» Desenroscar el racor R.

» Desmontar el inyector UP y sustituirlo por el que se indica en
la tabla T1.

» Enroscar a tope el racor R. Volver a montar todas las partes.

 Efectuar las operaciones de desmontaje en orden contrario.

10.2 PLACA RADIANTE DE GAS/SIMPLE SERVICE
10.2.1 SUSTITUCION DEL INYECTOR DEL QUEMADOR
PRINCIPAL Y REGULACION DEL AIRE PRIMARIO.

* Desmontar el panel de mandos.

» Desmontar el inyector UM y sustituirlo por el que se indica
en la tabla T1.

» Enroscar a tope el inyector UM.

« Aflojar el tornillo V y ubicar el regulador de aire a la distancia
Aindicada en la tabla T1.

» Enroscar a tope el tornillo V.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

10.2.2 SUSTITUCION DEL TORNILLO DEL MiNIMO

» Desmontar el panel de mandos.

» Desmontar el inyector Um y sustituirlo por el que se indica
en la tabla T1.

» Enroscar a tope el inyector Um.

 Volver a montar todas las partes. Efectuar en orden contrario
las operaciones de desmontaje.

10.2.3 SUSTITUCION DEL INYECTOR DEL QUEMADOR
PILOTO

» Desmontar la placa de coccion.

» Desmontar el panel de mandos y las protecciones internas.

» Desenroscar el racor R.

» Desmontar el inyector UP y sustituirlo por el que se indica en
la tabla T1.

* Enroscar a tope el racor R. Volver a montar todas las partes.

 Efectuar las operaciones de desmontaje en orden contrario.

10.3 HORNO DE GAS

10.3.1 SUSTITUCION DEL INYECTOR DEL QUEMADOR
PRINCIPAL Y REGULACION DEL AIRE PRIMARIO.

» Desmontar el panel que esta debajo de la puerta del horno.

* Aflojar el tornillo V.

» Desmontar el inyector UM (junto con el regulador de aire Z) y
sustituirlo por el que se indica en la tabla T1.

» Enroscar a tope el inyector UM(junto con el regulador de aire
2).

 Ubicar el regulador de aire Z a la distancia A indicada en la
tabla T1.

* Enroscar a tope el tornillo V.

10.3.2 SUSTITUCION DEL INYECTOR DEL QUEMADOR
PILOTO

» Desmontar el panel que esta debajo de la puerta del horno.

» Desenroscar el racor R.

» Desmontar el inyector UP y sustituirlo por el que se indica en
la tabla T1.

» Enroscar a topeel racor R.

* Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

11 PUESTA EN SERVICIO
Ver el capitulo "INSTRUCCIONES DE MANTENIMIENTO".

INSTRUCCIONES DE USO

ADVERTENCIAS PARA EL USUARIO

El fabricante del equipo no asume nin-
guna responsabilidad por danos debi-
dos a la inobservancia de las indicacio-
nes siguientes.

*Leer atentamente este manual. Sumini-
stra informacién importante sobre la segu-
ridad de instalacion, uso y mantenimiento
del equipo.

» Guardar este manual en un lugar seguro y
conocido para que pueda consultarse du-
rante toda la vida util del equipo.

*La instalacion, la conversion para otro
tipo de gas y el mantenimiento del equipo
deben ser efectuados por personal cua-
lificado y autorizado por el fabricante, de



conformidad con las normas de seguridad
vigentes y con las instrucciones dadas en
este manual.

* Para la asistencia, acudir s6lo a centros
técnicos autorizados por el fabricante y
exigir el uso de repuestos originales.

* Hacer realizar el mantenimiento del equi-
po como minimo dos veces al ano. Se
aconseja suscribir un contrato de mante-
nimiento.

* El equipo esta destinado al uso profesio-
nal y debe ser utilizado por personal ca-
pacitado.

* El equipo ha sido disefiado para cocinar
alimentos tal como se indica en las in-
strucciones de uso. Todo otro uso se con-
sidera inadecuado.

* No hacer funcionar el equipo en vacio du-
rante mucho tiempo. Efectuar el precalen-
tamiento inmediatamente antes del uso.

* Vigilar el equipo durante el funcionamien-
to.

* En caso de averia o fallo del equipo, cer-
rar la llave de paso del gas y/o desconec-
tar el interruptor general de alimentacidn
eléctrica, instalados antes del equipo.

* Efectuar la limpieza siguiendo las instruc-
ciones del capitulo "INSTRUCCIONES
PARA LA LIMPIEZA".

*No dejar material inflamable cerca del
equipo. PELIGRO DE INCENDIO.

* El aparato puede ser utilizado por nifios
de no menos de 8 afos de edad y por per-
sonas con capacidades fisicas, sensoria-
les o mentales reducidas, o carentes de
experiencia o del conocimiento necesario,
pero solo bajo vigilancia e instrucciones
sobre el uso seguro y después de com-
prender bien los peligros inherentes. Los
niRos no deben jugar con el aparato.

* La limpieza y el mantenimiento del apara-
to deben ser efectuados por el usuario y
no por nifos sin vigilancia.

* No obstruir los orificios de entrada de aire
y salida de humos del equipo.

* No alterar de ningun modo los componen-
tes del equipo.

* No verter agua en la bandeja cuando esté
vacia y caliente, ya que podrian apagarse
los quemadores.

» Se recomienda utilizar equipos de protec-
cion personal contra las salpicaduras de
comida muy caliente.

* Durante el funcionamiento del equipo pue-
de ocurrir que el pavimento alrededor se
ponga resbaloso: prestar atencion y utili-
zar equipos adecuados para evitar caidas.

12 USO DE LA PLACA DE COCCION DE GAS

ADVERTENCIAS DE USO

 El equipo esta destinado a la coccion de alimentos conteni-
dos en ollas y sartenes.

» Los quemadores piloto se deben encender manualmente.

+ Controlar que las coronas de los quemadores estén bien ubi-
cadas en sus alojamientos.
» Las placas accesorias suministradas por el fabricante se
pueden utilizar inicamente sobre los quemadores de 6 kW.
 El fondo de la olla debe ser mas pequefio que la placa. Las
ollas no deben sobresalir de la placa.

» Sobre el quemador de 4 kW se deben utilizar ollas con
diametro de 150 a 340 mm.

» Sobre el quemador de 6 kW se deben utilizar ollas con
diametro de 150 a 400 mm.

» Sobre el quemador de 10 kW se deben utilizar ollas con
diametro de 150 a 500 mm.

ENCENDIDO Y APAGADO DE LOS QUEMADORES
El mando de la llave del gas tiene las siguientes posiciones:

& Apagado
4 Encendido del piloto

6 Llama minima

6 Llama maxima

Encendido del piloto

Presionar el mando y girarlo a la posicion " »*

* Presionar el mando a tope y acercar una llama al piloto para
encenderlo.

* Mantener presionado el mando alrededor de 20 segundos y
soltarlo. Si el piloto se apaga, repetir la operacion.

Encendido del quemador principal
Girar el mando de la posicién " *"ala posicion " 6
Luego, segun necesidad, situar el mando en cualquier posicion

A8

comprendida entre "
Apagado

Para apagar el quemador principal, girar el mando a la posi-
cion " ",

Para apagar el piloto, presionar el mando y girarlo a la posicién



13 USO DE LA PLACA RADIANTE/SIMPLE SERVICE

ADVERTENCIAS DE USO

* El equipo esta destinado a la coccion de alimentos conteni-
dos en ollas y sartenes.

» Las temperaturas mas altas se producen en el centro de la
placa.

» Controlar que la corona del quemador se encuentre situada
en su alojamiento correctamente. Levantar el disco central
de la placa.

ENCENDIDO Y APAGADO DE LOS QUEMADORES

Encendido del piloto
Presionar el mando y girarlo a la posicién " e

* Presionar el mando a tope y pulsar el botén del encendido
piezoeléctrico para encender el piloto.

* Mantener presionado el mando alrededor de 20 segundos y
soltarlo. Si el piloto se apaga, repetir la operacion.

« El piloto se puede observar a través del orificio del panel de
mandos.

« El piloto también se puede encender acercandole una llama.
Levantar el disco central de la placa.

El mando de la llave del gas tiene las siguientes posiciones:

] Apagado
2 Encendido del piloto

ﬁ Llama minima

6 Llama maxima

Encendido del quemador principal
Girar el mando de la posicion " # " a la posicion " 6
Luego, segun necesidad, situar el mando en cualquier posicién

6"y"6".

comprendida entre "

Apagado
Para apagar el quemador principal, girar el mando a la posi-
cion " ",

Para apagar el piloto, presionar el mando y girarlo a la posicién

14 USO DEL HORNO DE GAS

ADVERTENCIAS DE USO

» El equipo esta destinado a la coccion de alimentos ubicados
sobre las parrillas que se suministran.

* No dejar la puerta del horno total o parcialmente abierta du-
rante el uso.

ENCENDIDO Y APAGADO DE LOS QUEMADORES

El mando de la valvula termostatica tiene las siguientes posi-
ciones:

& Apagado
- Encendido del piloto
100 Temperatura minima de coccion

300 Temperatura maxima de coccion

Encendido del piloto
Presionar el mando y girarlo a la posicion " A

* Presionar el mando a tope y pulsar el botén del encendido
piezoeléctrico para encender el piloto.

» Mantener presionado el mando alrededor de 20 segundos y
soltarlo. Si el piloto se apaga, repetir la operacion.

* El piloto se puede observar a través del orificio del panel de
mandos. Levantar primero la tapa del orificio.

* El piloto también se puede encender acercandole una llama.

Encendido del quemador principal

« Girar el mando a la posicién correspondiente a la temperatu-
ra de coccién elegida.

Apagado
Para apagar el quemador principal, girar el mando a la posi-
cion " #e ",

Para apagar el piloto, presionar el mando y girarlo a la posicién

15 USO DE LA PLACA DE COCCION ELECTRICA

ADVERTENCIAS DE USO

 El equipo esta destinado a la coccion de alimentos conteni-
dos en ollas y sartenes.

« Utilizar ollas de fondo plano. Utilizar en el wok la olla especifi-
ca.

* No dejar las placas encendidas sin ollas o con ollas vacias.

» No verter liquidos frios sobre la placa caliente.

ENCENDIDO Y APAGADO DEL CALENTAMIENTO
El mando del selector tiene las siguientes posiciones:

0 Apagado
1 Temperatura minima
2+5 Temperaturas intermedias

6 Temperatura maxima

Encendido

* Girar el mando del selector a la posicion elegida.
» Se enciende el testigo amairillo.

Apagado
« Girar el mando del selector a la posicién “0”.

« El testigo amarillo se apaga cuando todas las placas estan
desactivadas.

16 USO DEL HORNO ELECTRICO

ADVERTENCIAS DE USO

El equipo esta destinado a la coccién de alimentos ubicados
sobre las parrillas que se suministran.

No dejar la puerta del horno total o parcialmente abierta du-
rante el uso.

El equipo estd dotado de un termostato de seguridad con
rearme manual que interrumpe el calentamiento cuando la
temperatura de funcionamiento supera el valor maximo per-
mitido.

Ventilador en la camara, que efectua la descongelacion (aire
a temperatura ambiente) ola coccién de los alimentos a con-
veccion forzada (aire calente); ( mod. horno ventilado).



ENCENDIDO Y APAGADO DEL CALENTAMIENTO

El funcionamiento del horno eléctrico se controla con dos man-
dos, uno para seleccionar el tipo de calentamiento y el otro
para ajustar la temperatura de coccién. Un testigo amarillo
sefnala el funcionamiento de las resistencias de calentamiento.

El mando del selector tiene las siguientes posiciones:
0 Apagado

(o] Calentamiento del techo (grill) activado

=] Calentamiento del suelo activado

= Calentamiento de techo y suelo activado

El mando del termostato tiene las siguientes posiciones:
0 Apagado

110 °C Temperatura minima

280 °C Temperatura maxima

Encendido

 Girar el mando del selector a la posicion elegida.

 Girar el mando del termostato a la posicién correspondiente
a la temperatura de coccion elegida.

» Se enciende el testigo amairillo.

» El apagado del testigo amarillo indica que se ha alcanzado la
temperatura elegida.

Apagado

 Girar el mando del termostato a la posicion “0”.
 Girar el mando del selector a la posicion “0”.

PUESTA EN MARCHA DE LA VENTILACION (versiones con
horno ventilado)

El interruptor tiene las siguientes posiciones de uso:
1 Encendido

0 Apagado

Encendido

* Presionar el interruptor en la posicién 1.
 El interruptor se enciende.

Apagado
* Presionar el interruptor en la posicion 0.
« Elinterruptor se apaga.

17 USO DEL GRILL

ENCENDIDO Y APAGADO DEL CALENTAMIENTO
El mando del selector tiene las siguientes posiciones:
0 Apagado

1 Grill min.

6 Grill max.

Encendido
 Girar el mando del regulador a la posicion elegida

Apagado
« Girar el mando del termostato regulador para situarlo en la
posicion 0 (testigo apagado).

18 PERIODOS DE INACTIVIDAD

Antes de un periodo de inactividad del equipo, efectuar las
operaciones que se describen a continuacion:

* Limpiar el equipo esmeradamente.

 Pasar por todas las superficies de acero inoxidable un pafio
humedecido en aceite de vaselina para formar una capa pro-
tectora.

* Dejar las tapas abiertas.

* Cerrar las llaves de corte o los interruptores generales insta-
lados en puntos previos a los equipos.

Después de un tiempo prolongado sin utilizar el equipo, proce-

der del siguiente modo:

» Controlar atentamente el equipo antes de volver a utilizarlo.
» Hacer funcionar los equipos eléctricos a la temperatura mini-
ma durante 60 minutos como minimo.

INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA

ADVERTENCIAS PARA LA LIMPIEZA

El fabricante del equipo no asume ninguna responsabili-
dad por dafnos debidos a la inobservancia de las indica-
ciones siguientes.

 Antes de efectuar cualquier operacion en un equipo eléctrico,
desconectarlo de la red de alimentacion.

Limpiar todos los dias las superficies exteriores de acero ino-
xidable satinado, las cubas y las placas de coccion.

Hacer limpiar el interior del equipo por un técnico autorizado,
al menos dos veces al afo.

No lavar el equipo con chorros de agua directos o de alta
presion.

No utilizar productos corrosivos para limpiar el suelo o la su-
perficie sobre los que esta colocado el equipo.

No lavar en lavavajillas el cuerpo y las coronas de los que-
madores de la placa de coccion.

SUPERFICIES DE ACERO INOXIDABLE SATINADO

« Limpiar las superficies mediante un pafio o una esponja con
agua y un detergente comun no abrasivo. Pasar el pafio en
el sentido del satinado. Aclarar varias veces y secar por com-
pleto.

* No emplear estropajos ni otros objetos de hierro.

* No emplear productos quimicos que contengan cloro.

» No utilizar objetos puntiagudos que puedan rayar o arruinar
las superficies.

PLACA RADIANTE

* Limpiar las superficies con un pafio humedo.
* Encender la placa unos minutos para secarla rapidamente.
 Aplicar en las superficies una capa fina de aceite alimenticio.

PLACAS ELECTRICAS

* Limpiar las superficies con un pafio humedo.
» Encender la placa unos minutos para secarla rapidamente.
* Aplicar en las superficies una capa fina de aceite alimenticio.

Limpieza del ventilador del horno eléctrico (mod.horno
ventilado)

« Effectuar periodicamente la limpieza del ventilador.La acu-
mulacion de grasa eccesiva sobre las apas,causa el sobre-
calentamiento del motor, maladistribucion del calor y coccion
no uniforme.



INSTRUCCIONES DE MANTENIMIENTO

ADVERTENCIAS PARA EL MANTENEDOR

El fabricante del equipo no asume ninguna responsabili-
dad por danos debidos a la inobservancia de las indica-
ciones siguientes.

Leer atentamente este manual. Suministra informacion im-
portante sobre la seguridad de instalacion, uso y manteni-
miento del equipo.

Antes de efectuar cualquier operacién en un equipo eléctrico,
desconectarlo de la red de alimentacion.

La instalacion, la conversion para otro tipo de gas y el mante-
nimiento del equipo deben ser efectuados por personal cuali-
ficado y autorizado por el fabricante, de conformidad con las
normas de seguridad vigentes y con las instrucciones dadas
en este manual.

Observar de qué modelo es el equipo. El modelo esta indica-
do en el embalaje y en la placa de datos del equipo.

Instalar el equipo solamente en un local suficientemente ai-
reado.

No obstruir los orificios de entrada de aire y salida de humos
del equipo.

No alterar de ningin modo los componentes del equipo.

19 ADAPTACION A OTRO TIPO DE GAS
Ver el capitulo "Instrucciones de instalacion”.

20 PUESTA EN SERVICIO

Después de la instalaciéon, de la adaptacion a otro tipo de
gas o del mantenimiento, comprobar que el equipo funcione
correctamente. Si se nota algun fallo, consultar el apartado
siguiente"Solucién de problemas".

20.1 EQUIPO DE GAS

Encender el equipo como se indica en el capitulo "INSTRUC-
CIONES DE USQ"y verificar:

* la presion de alimentacion del gas (ver el apartado siguiente);
* el encendido correcto de los quemadores y la eficacia del
sistema de salida de humos.

20.1.1 CONTROL DE LA PRESION DE ALIMENTACION
DEL GAS

e Utilizar un manémetro con resolucién no inferior a 0,1 mbar.

* Desmontar el panel de mandos.

 Quitar el tornillo de estanqueidad de la toma de presién PPy
conectar el mandmetro.

» Efectuar la medicion con el equipo en funcionamiento.

JATENCION! Si la presién de alimentacién del gas no esta

entre los valores limite (min. max.) indicados en la tabla T2,

apagar el equipo y consultar con la empresa suministradora

del gas.

» Desconectar el manémetro y enroscar a tope el tornillo de
estanqueidad de la toma de presion.

20.2 EQUIPOS ELECTRICOS

Encender el equipo como se indica en el capitulo "INSTRUC-

CIONES DE USQ"y verificar:

* la intensidad de corriente de cada fase;
« el encendido correcto de las resistencias de calentamiento.

21 SOLUCION DE PROBLEMAS

21.1  PLACA DE COCCION DE GAS

El quemador piloto no se enciende.
Causas posibles:

* La presién de alimentacion del gas es insuficiente.
* El conducto o el inyector estan obstruidos.
 La llave o la valvula del gas estan averiadas.

El quemador piloto no permanece encendido o se apaga
durante el uso.

Causas posibles:

* La presion de alimentacion del gas es insuficiente.

* La llave o la valvula del gas estan averiadas.

 El termopar esta averiado o no se ha calentado lo suficiente.

* El termopar esta mal conectado a la llave o a la valvula del
gas.

» El mando de la llave o de la valvula del gas no se ha presio-
nado el tiempo suficiente.

El quemador principal no se enciende (aunque el piloto
esté encendido).

Causas posibles:

* La presién de alimentacion del gas es insuficiente.

 El conducto o el inyector estan obstruidos.

 La llave o la valvula del gas estan averiadas.

» El quemador esta averiado (orificios de salida del gas ob-
struidos).

21.2 PLACA RADIANTE DE GAS/SIMPLE SERVICE

El quemador piloto no se enciende.
Causas posibles:

* La presion de alimentacion del gas es insuficiente.

» El conducto o el inyector estan obstruidos.

 La llave o la valvula del gas estan averiadas.

* La bujia de encendido esta mal conectada o averiada.
» El encendedor o el cable de la bujia estén averiados.

El quemador piloto no permanece encendido o se apaga
durante el uso.

Causas posibles:

* La presion de alimentacion del gas es insuficiente.

* La llave o la valvula del gas estan averiadas.

« El termopar esta averiado o no se ha calentado lo suficiente.

* El termopar esta mal conectado a la llave o a la valvula del
gas.

» El mando de la llave o de la valvula del gas no se ha presio-
nado el tiempo suficiente.

El quemador principal no se enciende (aunque el piloto
esté encendido).

Causas posibles:

* La presion de alimentacion del gas es insuficiente.

 El conducto o el inyector estan obstruidos.

* La llave o la valvula del gas estan averiadas.

* El quemador esta averiado (orificios de salida del gas ob-
struidos).



21.3 HORNO DE GAS

El quemador piloto no se enciende.

Causas posibles:

 La presién de alimentacion del gas es insuficiente.
 El conducto o el inyector estan obstruidos.

 La llave o la valvula del gas estan averiadas.

* La bujia de encendido esta mal conectada o averiada.
» El encendedor o el cable de la bujia estan averiados.

El quemador piloto no permanece encendido o se apaga
durante el uso.

Causas posibles:

 La presion de alimentacion del gas es insuficiente.

 La llave o la valvula del gas estan averiadas.

» El termopar esta averiado o no se ha calentado lo suficiente.

» El termopar esta mal conectado a la llave o a la valvula del
gas.

» El mando de la llave o de la valvula del gas no se ha presio-
nado el tiempo suficiente.

El quemador principal no se enciende (aunque el piloto
esté encendido).

Causas posibles:

* La presion de alimentacion del gas es insuficiente.

» El conducto o el inyector estan obstruidos.

 La llave o la valvula del gas estan averiadas.

» El quemador esta averiado (orificios de salida del gas ob-
struidos).

No se puede regular el calentamiento.
Causas posibles:

 La valvula del gas esta averiada.

21.4 PLACA DE COCCION ELECTRICA

La placa no se calienta.
Causas posibles:

» La placa esta averiada.

21.5 HORNO ELECTRICO

El equipo no se calienta.
Causas posibles:

« El termostato de regulacion de la temperatura esta averiado.
* Las resistencias estan averiadas.
* Ha actuado el termostato de seguridad.

No se puede regular el calentamiento.
Causas posibles:

 El termostato de regulacion de la temperatura esta averiado.
VERSIONES CON HORNO VENTILADO

Elmotor del ventilador del horno no funciona.

Causas posibles:

« El motor del ventilador del horno esta averiado.
« El termofusible de la zona del motor del ventilador esta ave-
riado.

10

21.6 GRILL

El grill no funciona
Causas posibles:

» El regulador de energia esté averiado.
* Las resistencias estan averiadas.

22 SUSTITUCION DE COMPONENTES

ADVERTENCIAS PARA LA SUSTITUCION DE COMPO-
NENTES.

 Antes de efectuar cualquier operacion en un equipo eléctrico,
desconectarlo de la red de alimentacion.

» Después de sustituir un componente del circuito del gas, ve-
rificar que no haya pérdidas en los puntos de conexion.

» Después de sustituir un componente del circuito eléctrico,
verificar que esté bien conectado al cableado.

221 PLACA DE COCCION DE GAS

Sustitucion de la llave del gas.

* Desmontar el panel de mandos.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

Sustitucion del quemador piloto y del termopar.

» Desmontar el panel de mandos.

* Quitar las parrillas superiores y los quemadores

» Desenroscar los tres tornillos que fijan el tubo de Venturi a la
chapa y extraer el tubo unos 10 cm.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

22.2 PLACA RADIANTE DE GAS/SIMPLE SERVICE
Sustitucion de la llave del gas y del encendedor piezoeléc-
trico.

» Desmontar el panel de mandos.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

Sustitucion de quemador principal, piloto, termopar y
bujia de encendido.

» Desmontar la placa de coccion.

» Desmontar el panel de mandos y las protecciones internas.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

22.3 HORNO DE GAS
Sustitucion de la valvula del gas y del encendedor piezo-
eléctrico.

» Desmontar el panel de mandos.

 Extraer el bulbo del alojamiento fijado al lateral del horno.

» Desmontar y sustituir el componente.

* Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

Sustitucion del quemador

» Desmontar el panel que esta debajo de la puerta del horno.
» Desmontar el suelo y la tapa que esta sobre el quemador.
* Desmontar y sustituir el componente.



» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

Sustitucion del piloto y de la bujia de encendido.

» Desmontar el panel que esta debajo de la puerta del horno.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

Sustitucion del termopar

* Desmontar el panel de mandos.

» Desmontar el panel que esta debajo de la puerta del horno.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

224 PLACA DE COCCION ELECTRICA

Sustitucion del selector y del testigo.

» Desmontar el panel de mandos.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

Sustitucion de la placa

» Desmontar el panel de mandos y las protecciones internas.

* Desmontar y sustituir el componente.Enroscar en el nuevo
componente el espaciador M8 extraido de la pieza sustituida.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

22.5 HORNO ELECTRICO

Sustitucion del selector y del testigo.

* Desmontar el panel de mandos.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

Sustitucion del termostato de trabajo y del termostato de
seguridad.

* Desmontar el panel de mandos.

 Extraer el bulbo del alojamiento fijado al lateral del horno.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

Sustitucion de la resistencia

» Desmontar el suelo (sélo para las resistencias inferiores).

» Desenroscar el tornillo que fija la resistencia al horno y extra-
er la resistencia unos 10 cm.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

Sustitucion del ventilador del horno (en las versiones con
horno ventilado)

» Sacar las rejillas, los soportes internos y el escudo de protec-
cion del ventilador.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

Sustitucion del motor del ventilador del horno, del termo-
fusible y del ventilador de enfriamiento (en las versiones
con horno ventilado)

» Sacar el escudo de proteccién del ventilador.

» Desmontar el panel posterior del equipo.
» Desmontar la proteccién (Serie 900).
» Desmontar y sustituir el componente.
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Sustitucion de la resistencia

» Desenroscar el tornillo que fija la resistencia al horno y extra-
er la resistencia unos 5 cm.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

23 LIMPIEZA DE LAS PARTES INTERNAS

» Controlar las condiciones de las partes internas del equipo.
* Quitar toda la suciedad.
 Controlar y limpiar el sistema de salida de humos.

24 COMPONENTES PRINCIPALES

24.1 PLACA DE COCCION DE GAS

* Llave del gas

* Quemador principal
* Quemador piloto

» Termopar

24.2 PLACA RADIANTE DE GAS/SIMPLE SERVICE

* Llave del gas

* Quemador principal

» Quemador piloto

» Termopar

 Bujia de encendido

* Encendedor piezoeléctrico

24.3 HORNO DE GAS

 Valvula del gas

* Quemador principal

* Quemador piloto

» Termopar

* Bujia de encendido

» Encendedor piezoeléctrico

24.4 PLACA DE COCCION ELECTRICA

» Selector
* Placa de calentamiento
* Testigo.

24.5 HORNO ELECTRICO

* Selector

» Termostato de trabajo

» Termostato de seguridad

* Resistencia

* Testigo.

» Motor del ventilador del horno (en las versiones con horno
ventilado)

* Interruptor (en las versiones con horno ventilado)
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* Regulador de energia
* Resistencia grill

11
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ALGEMENE INFORMATIE

In dit hoofdstuk wordt de algemene informatie gegeven waar-
van alle gebruikers van deze handleiding kennis moeten ne-
men. De specifieke informatie voor elke gebruiker van deze
handleiding wordt vermeld in de hoofdstukken erna ('IN-
STRUCTIES VOOR...").

1 GEGEVENS VAN HET APPARAAT

* Het gegevensplaatje van het apparaat bevindt zich aan de
binnenkant van het bedieningspaneel.

» Het model en het serienummer van het apparaat staan ver-
meld op de labels en op de verpakking.

2 ALGEMENE AANWIJZINGEN

De fabrikant van het apparaat kan niet
verantwoordelijk worden geacht voor
eventuele schade die veroorzaakt wordt
door het niet naleven van de hieronder
vermelde verplichtingen.

AANWIJZINGEN VOOR DE INSTALLATEUR

» Lees deze handleiding aandachtig door. Hierin vindt u be-
langrijke informatie over de veiligheid bij de installatie, het
gebruik en het onderhoud van het apparaat.

 De installatie, aanpassing aan een ander gastype en het on-
derhoud van het apparaat moeten worden uitgevoerd door
gekwalificeerd personeel dat hiertoe geautoriseerd is door
de fabrikant, in overeenstemming met de geldende veili-
gheidsvoorschriften en de instructies in deze handleiding.

» Stel het model van het apparaat vast. Het model staat aan-
gegeven op de verpakking en op het typeplaatje van het ap-
paraat.

* Installeer het apparaat alleen in vertrekken met voldoende
ventilatie.

» Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen van het apparaat niet
af.

* Maak de onderdelen van het apparaat niet onklaar.

AANWIJZINGEN VOOR DE GEBRUIKER

*Lees deze handleiding aandachtig door.
Hierin vindt u belangrijke informatie over
de veiligheid bij de installatie, het gebruik
en het onderhoud van het apparaat.

*Bewaar deze handleiding op een veili-
ge, bekende plaats zodat u deze te allen
tijde kunt raadplegen zolang het apparaat
meegaat.

* De installatie, aanpassing aan een ander
gastype en hetonderhoud van hetapparaat
moeten worden uitgevoerd door gekwalifi-
ceerd personeel dat hiertoe geautoriseerd
is door de fabrikant, in overeenstemming
met de geldende veiligheidsvoorschriften
en de instructies in deze handleiding.

* Maak voor assistentie uitsluitend gebruik
van door de fabrikant erkende technische

centra en vraag om het gebruik van origi-
nele onderdelen.

*Laat minstens tweemaal per jaar on-
derhoud plegen aan het apparaat. Ge-
adviseerd wordt om een onderhoudscon-
tract af te sluiten.

* Het apparaat is bestemd voor professio-
neel gebruik en moet worden bediend
door goed opgeleid personeel.

* Het apparaat is bestemd voor het berei-
den van voedsel in overeenstemming met
de gebruiksaanwijzingen. leder ander ge-
bruik is oneigenlijk.

*Laat het apparaat niet gedurende lange
perioden leeg werken. Voor het gebruik
moet het apparaat worden voorverwarmd.

*Houd het apparaat in het oog tijdens de
werking.

* In het geval van een storing of een defect
in het apparaat moet de gaskraan worden
dichtgedraaid en/of moet de hoofdscha-
kelaar van de elektrische voeding, die bo-
venstrooms van het apparaat geplaatst is,
worden uitgeschakeld.

* Voer de reiniging uit volgens de instructies
in het hoofdstuk 'INSTRUCTIES VOOR
DE REINIGING'.

* Houd geen ontvlambare materialen in de
buurt van het apparaat. BRANDGEVAAR.

* Het apparaat mag gebruikt worden door
kinderen ouder dan 8 jaar en personen met
verstandelijke, lichamelijke en zintuiglijke
beperkingen of met onvoldoende ervaring
of kennis, mits ze onder toezicht staan of
instructies hebben gekregen om het appa-
raat veilig te gebruiken en bekend zijn met
de risico’s die eraan verbonden zijn. Zorg
ervoor dat kinderen niet met het apparaat
spelen.

* De reiniging en het onderhoud mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen, tenzij
ze onder toezicht staan.

*Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen
van het apparaat niet af.

* Maak de onderdelen van het apparaat niet
onklaar.



AANWIJZINGEN VOOR DE ONDERHOUDSMONTEUR

Lees deze handleiding aandachtig door. Hierin vindt u be-
langrijke informatie over de veiligheid bij de installatie, het
gebruik en het onderhoud van het apparaat.

De installatie, aanpassing aan een ander gastype en het on-
derhoud van het apparaat moeten worden uitgevoerd door
gekwalificeerd personeel dat hiertoe geautoriseerd is door
de fabrikant, in overeenstemming met de geldende veili-
gheidsvoorschriften en de instructies in deze handleiding.
Stel het model van het apparaat vast. Het model staat aan-
gegeven op de verpakking en op het typeplaatje van het ap-
paraat.

Installeer het apparaat alleen in vertrekken met voldoende
ventilatie.

Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen van het apparaat niet
af.

Maak de onderdelen van het apparaat niet onklaar.

AANWIJZINGEN VOOR DE REINIGING

* Maak de gesatineerde buitenkant van roestvrij staal, het op-
pervlak van de bereidingsbakken en het opperviak van de
kookplaten iedere dag schoon.

» Laat de inwendige delen van het apparaat minstens tweema-

al per jaar schoonmaken door een bevoegd technicus.

Reinig het apparaat niet met directe waterstralen of stralen

met hoge druk.

» Gebruik geen bijtende producten om de vloer of het opper-

vlak onder het apparaat schoon te maken.

Behuizing en vlamverdelers van de branders van de ko-

okplaat niet in de vaatwasmachine wassen.

3 VEILIGHEIDS- EN CONTROLEVOORZIENINGEN
3.1ELEKTRISCHE OVEN

VEILIGHEIDSTHERMOSTAAT

De fabrikant van het apparaat kan niet verantwoordelijk
worden geacht voor eventuele schade die veroorzaakt
wordt door het niet naleven van de hieronder vermelde
verplichtingen.

Het apparaat is voorzien van een handmatig terug te stellen
veiligheidsthermostaat die de verwarming uitschakelt wan-
neer de bedrijfstemperatuur boven de maximaal toegestane
temperatuur stijgt.

Om de werking van het apparaat te hervatten, moet het be-
dieningspaneel (frontaal paneel voor de direct verhitte pan-
nen en de braadpannen) worden verwijderd en moet de
resetknop van de thermostaat worden ingedrukt. Dit mag
uitsluitend worden gedaan door een gekwalificeerd en be-
voegd technicus.

UITVOERINGEN MET HETELUCHTOVEN

Als het controlelampje van de schakelaar voor het inschakelen
van de motor van de ovenventilator niet brandt, betekent dit dat
er een storing is.

» Het controlelampje van de schakelaar is defect.

* De thermische zekering in de zone van de ventilatormotor is
defect.

Geadviseerd wordt om het apparaat dan zo snel mogelijk uit

te schakelen en de assistentiedienst te bellen. De thermische

zekering in de zone van de ventilatormotor moet samen met de

koelventilator worden vervangen.

4 VERWERKING TOT AFVAL VAN DE VERPAKKING
EN HET APPARAAT

4.1 VERPAKKING

De verpakking is gemaakt van milieuvriendelijke materialen.
De volgende onderdelen zijn vervaardigd van recyclebaar
kunststof:

» de transparante afdekking, de zakjes van de instructie-
handleiding en van de inspuiters (van polyethyleen - PE).
* de spansluitstrips (van polypropyleen - PP).

4.2 APPARAAT

Het apparaat bestaat voor meer dan 90% van zijn gewicht uit
recyclebare metalen materialen (roestvrij staal, gealumineerd
staal, koper... ).

Het apparaat moet worden afgevoerd in overeenstemming met
de geldende voorschriften.

* Niet achterlaten in het milieu.
» Maak het apparaat onbruikbaar voordat het wordt afgevoerd.

GEVAREN DIE TE WIJTEN ZIJN AAN HET LAWAAI

* Bij luchtgeluidsemissies is het A-gewogen geluidsdrukniveau
lager dan 70 dB (A).

INSTRUCTIES VOOR DE INSTALLATIE

AANWIJZINGEN VOOR DE INSTALLATEUR

De fabrikant van het apparaat kan niet verantwoordelijk
worden geacht voor eventuele schade die veroorzaakt
wordt door het niet naleven van de hieronder vermelde
verplichtingen.

* Lees deze handleiding aandachtig door. Hierin vindt u be-
langrijke informatie over de veiligheid bij de installatie, het
gebruik en het onderhoud van het apparaat.

* De installatie, aanpassing aan een ander gastype en het on-
derhoud van het apparaat moeten worden uitgevoerd door
gekwalificeerd personeel dat hiertoe geautoriseerd is door
de fabrikant, in overeenstemming met de geldende veili-
gheidsvoorschriften en de instructies in deze handleiding.

» Stel het model van het apparaat vast. Het model staat aan-
gegeven op de verpakking en op het typeplaatje van het ap-
paraat.

* Installeer het apparaat alleen in vertrekken met voldoende
ventilatie.

» Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen van het apparaat niet
af.

» Maak de onderdelen van het apparaat niet onklaar.

5 TOEPASSELIJKE NORMEN EN WETTEN
Installeer het apparaat overeenkomstig de geldende veili-
gheidsnormen.

De installatie en de aansluiting van de apparatuur moet worde-
nuitgevoerd overeenkomstig de geldende normen.

Installeer het apparaat overeenkomstig de geldende voor-
schriften.

6 UITPAKKEN

Controleer de conditie van de verpakking. Als deze zichtbaar
beschadigd is, moet de expediteur worden gevraagd om een
inspectie van de goederen.

* Verwijder de verpakking.



* Verwijder de beschermfolie van de binnen- en buitenpanelen.
Eventuele lijm die hierop achterblijft kunt u verwijderen met
een geschikt oplosmiddel.

7 PLAATSING

» De buitenafmetingen van het apparaat en de plaats van de
aansluitingen zijn aangegeven in het installatieschema aan
het begin van deze handleiding.

» Het apparaat kan afzonderlijk of in combinatie met andere
apparaten van dezelfde serie worden geinstalleerd.

* Het apparaat is niet geschikt voor inbouw.

Plaats het apparaat op een afstand van minstens 10 cm van

de wanden eromheen. Deze afstand mag kleiner zijn als de

wanden onbrandbaar zijn, of beschermd zijn door een ther-
mische isolatie.

Zet het apparaat waterpas met de stelpootjes

» Als apparaten met een gewicht van minder dan 40 kg apart
worden geinstalleerd, moeten ze worden bevestigd met de
speciale pootjes met flens.

7.1 MONTAGE VAN HET APPARAAT OP EEN BASIS, IN
BRUGOPSTELLING, VRIJHANGEND

Volg de instructies die worden gegeven bij het gebruikte type
ondersteuning.

7.2 BEVESTIGING VAN HET APPARAAT AAN DE VLOER

Zet afzonderlijk geinstalleerde apparaten met een breedte van
40 cm vast aan de vloer. Gebruik de speciale pootjes met flens.

7.3 VERBINDING VAN APPARATEN

» Demonteer de bedieningspanelen (A).

» Verwijder de bevestigingsschroef die het dichtst bij het be-
dieningspaneel zit van elk van de zijkanten die met elkaar
verbonden moeten worden( B ).

» Zet de apparaten tegen elkaar en zet hen waterpas zodat de

werkbladen ( C ) op elkaar aansluiten.

Breng het (meegeleverde) verbindingsplaatie aan in de

behuizing in de zijkant van de bladen. Verbind de apparaten

met elkaar door de (meegeleverde) schroeven M5 met viak-
ke kop in het verbindingsplaatje ( D ) te schroeven.

» Draai één van de plaatjes aan de binnenkant van de appa-
raten die met elkaar verbonden moeten worden ( E ) 180°.

* Verbind de apparaten door de schroef M5x40 in het tegenge-
stelde inzetstuk ( F ) te draaien.

8 DAMPAFVOERSYSTEEM

Maak de dampafvoer afhankelijk van het 'type' apparaat.Het
'type' staat vermeld op de typeplaat van het apparaat.

8.1 APPARATUUR TYPE 'A1'

* Plaats apparatuur van het type 'A1' onder een afzuigkap om
ervoor te zorgen dat rook en dampen die tijdens de voedsel-
bereiding ontstaan worden afgevoerd.

8.2 APPARATUUR TYPE 'B21'
* Plaats apparatuur van het type 'B21' onder een afzuigkap.

8.3 APPARATUUR TYPE 'B11’

* Monteer boven apparatuur van het type 'B11' een geschikt
rookkanaal, dat kan worden besteld bij de fabrikant van de
apparatuur. Volg de bij het rookkanaal geleverde montage-
instructies op.

* Verbind een buis met een diameter van 150/155 mm, be-
stand tegen een temperatuur van 300°C, met het rookkanaal.

* Leid deze naar buiten of naar een schoorsteen waarvan u
zeker weet dat hij goed functioneert. De buis mag niet langer
zijn dan 3 meter.

9 AANSLUITINGEN

De positie en de afmeting van de aansluitingen worden vermeld
in het installatieschema aan het begin van deze handleiding.

9.1 VERBINDING MET DE GASLEIDING

Controleer of het apparaat geschikt is voor het type gas waar-
mee het zal worden gevoed. Controleer wat er wordt aange-
geven op de labels op de verpakking en op het apparaat.Pas
het apparaat indien nodig aan het gebruikte type gas aan. Volg
de instructies in de paragraaf 'Aanpassing aan een ander type
gas' verderop in deze handleiding op.

Op top-apparaten is ook een aansluiting aan de achterkant be-
schikbaar. Schroef de aanwezige dop los en draai hem hele-
maal vast op de aansluiting aan de voorkant.

* Installeer bovenstrooms van het apparaat, op een gemakke-
lijk te bereiken plaats, een kraan om het gas snel te kunnen
afsluiten.

» Gebruik geen aansluitleidingen met een kleinere diameter
dan die van de gasaansluiting van het apparaat.

» Controleer na de aansluiting of er geen lekken zijn op de ver-
bindingspunten.

9.2 AANSLUITING OP HET ELEKTRICITEITSNET

Controleer of het apparaat geschikt is om te werken met de
spanning en de frequentie waarmee het zal worden gevoed.
Controleer dit aan de hand van de gegevens van het type-
plaatje van het apparaat.

Als het symbool & is gebruikt, betekent dit het volgende:
LET OP GEVAARLIJKE SPANNING.

* Installeer voor het apparaat, op een gemakkelijk toeganke-
lijke plek, een meerpolige scheidingsschakelaar met een
geschikt vermogen die een volledige scheiding van het vo-
edingsnet garandeert, met een afstand tussen de contacten
die een complete loskoppeling mogelijk maakt in de condities
van de overspanningscategorie lll, in overeenstemming met
de installatieregels. De maximaal toelaatbare lekstroom is
TmA/KW.

Gebruik voor de aansluiting een rubberen flexibele kabel
met oliebestendige kabelmantel van het type HO5RN-F of
HO7RN-F. Zie voor de doorsnede van de kabel de tabel met
de technische gegevens.

Sluit de voedingskabel aan op het klemmenbord, zoals aan-
gegeven in het schakelschema dat bij het apparaat geleverd
is.

Zet de voedingskabel vast met de kabelklem.

Bescherm de voedingskabel buiten het apparaat met een
buis van metaal of hard plastic.

Als de voedingskabel beschadigd is, moet deze door de fa-
brikant of door een erkend technisch servicecentrum worden
vervangen of in elk geval door een persoon met een verge-
lijkbare kwalificatie, zodat elk risico wordt vermeden.

9.3 AARDING EN EQUIPOTENTIAALVERBINDING

Verbind elektrische apparaten met een deugdelijke aardingslei-
ding. Sluit de aardgeleider aan op de klem met het symbool

@ dat naast het ingangsklemmenbord van de lijn zit.



Verbind de metalen structuur van het elektrische apparaat met
een equipotentiaalverbinding. Sluit de geleider aan op de klem

met het symbool die op de buitenkant van de bodem zit.

« Dit symbool duidt erop dat het apparaat moet worden opge-
nomen in een potentiaalvereffeningssysteem dat volgens de
voorschriften van de geldende normen is aangesloten.

9.4 AANSLUITING OP DE WATERLEIDING
Voed het apparaat met drinkwater.

* Installeer bovenstrooms van het apparaat, op een gemakke-
lijk te bereiken plaats, een mechanisch filter en een afslu-
itkraan.

» Tap eventuele ijzerdeeltjes af uit de aansluitleidingen alvo-
rens het filter en het apparaat te verbinden.

» Maak de niet verbonden aansluitpunten dicht met een goed
sluitende dop.

» Controleer na de aansluiting of er geen lekken zijn op de ver-
bindingspunten.

* Warmwateraansluiting: de watertemperatuur mag niet hoger
zijn dan 60°C.

De voedingsdruk van het water moet tussen 150 kPa en 300

kPa liggen. Gebruik een drukverlager als de voedingsdruk ho-

ger is dan de aangegeven maximumdruk.

9.5 AANSLUITING OP DE WATERAFVOERPUNTEN

De afvoerleidingen moeten worden gerealiseerd met materia-
len die bestand zijn tegen een temperatuur van 100 °C. De
onderkant van het apparaat mag niet worden geraakt door de
damp die veroorzaakt wordt door de afvoer van heet water.
Zorg voor een putje met rooster in de vloer, met sifon, onder de
afvoerkraan van pannen en aan de voorkant van de braadpan-
nen.

10 AANPASSING AAN EEN ANDER TYPE GAS

In de tabel T1 worden, per land van bestemming, weergege-
ven:

* de gastypen die kunnen worden gebruikt om het apparaat te
laten werken.

* de inspuiters en de instellingen voorelk gastype dat kan wor-
den gebruikt.Bij de inspuiters is het getal dat wordt vermeld
in de tabel T1 in het lichaam van de inspuiter zelf gestanst.

Om het apparaat aan te passenaan het type gas waarmee het

zal worden gevoed, moeten de aanwijzingen van de tabel T1

worden opgevolgd enmoeten de volgende handelingen wor-
den verricht:

 De inspuiter van de hoofdbrander (UM) vervangen.

De beluchter van de hoofdbrander op de afstand A plaatsen.

 De inspuiter van de waakvlambrander (UP) vervangen.

* De lucht van de waakvlambrander regelen (indien nodig).

» De minimum-inspuiter van de gaskraan (Um) vervangen.

» De sticker van het nieuwe gastype op het apparaat
aanbrengen.De inspuiters en stickers worden bij het appa-
raat geleverd.

10.1 GASKOOKPLAAT
10.1.1 VERVANGING VAN DE INSPUITER VAN DE HO-
OFDBRANDER

» Demonteer het bedieningspaneel.

 Verwijder de pannenroosters en de branders

» Demonteer de inspuiter UM en vervang hem door de inspui-
ter die wordt aangegeven in tabel T1.

* Draai de inspuiter UM helemaal vast

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

10.1.2 VERVANGING VAN DE MINIMUMSTELSCHROEF

» Demonteer het bedieningspaneel.

* Demonteer de inspuiter Um en vervang hem door de inspui-
ter die wordt aangegeven in tabel T1.

* Draai de inspuiter Um helemaal vast.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

10.1.3 VERVANGING VAN DE
WAAKVLAMBRANDER

» Demonteer het bedieningspaneel.

 Verwijder de pannenroosters en de branders.

» Draai de 3 schroeven waarmee de venturi aan de plaat is
bevestigd los, en trek de venturi ongeveer 10 cm naar buiten.

* Draai het verbindingsstuk R los.

» Demonteer de inspuiter UP en vervang hem door de inspuiter
die wordt aangegeven in de tabel T1.

» Schroef het verbindingsstuk R helemaal vast. Monteer alle
andere onderdelen weer.

* Doe dit door de werkzaamheden voor de demontage
omgekeerd uit te voeren.

INSPUITER VAN DE

10.2 GLOEIPLAATHAARD GAS/SIMPLE SERVICE
10.2.1 VERVANGING VAN DE INSPUITER VAN DE HO-
OFDBRANDER EN REGELING VAN DE PRIMAIRE LUCHT.

» Demonteer het bedieningspaneel.

» Demonteer de inspuiter UM en vervang hem door de inspui-
ter die wordt aangegeven in tabel T1.

* Draai de inspuiter UM helemaal vast.

+ Draai de schroef V los en plaats de beluchter op de afstand A
die wordt aangegeven in tabel T1.

* Draai de schroef V helemaal vast.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

10.2.2 VERVANGING VAN DE MINIMUMSTELSCHROEF

* Demonteer het bedieningspaneel.

* Demonteer de inspuiter Um en vervang hem door de inspui-
ter die wordt aangegeven in tabel T1.

* Draai de inspuiter Um helemaal vast.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

10.2.3 VERVANGING VAN DE
WAAKVLAMBRANDER

* Demonteer de kookplaat.

* Demonteer het bedieningspaneel en de interne beschermin-
gen.

 Draai het verbindingsstuk R los.

» Demonteer de inspuiter UP en vervang hem door de inspuiter
die wordt aangegeven in de tabel T1.

» Schroef het verbindingsstuk R helemaal vast. Monteer alle
andere onderdelen weer.

* Doe dit door de werkzaamheden voor de demontage
omgekeerd uit te voeren.

INSPUITER VAN DE

10.3 GASOVEN

10.3.1 VERVANGING VAN DE INSPUITER VAN DE HO-
OFDBRANDER EN REGELING VAN DE PRIMAIRE LUCHT.

* Demonteer het paneel onder de ovendeur.
* Draai de schroef V los.



» Demonteer de inspuiter UM (samen met de beluchter Z) en
vervang hem door de inspuiter die wordt aangegeven in de
tabel T1.

 Schroef de inspuiter UM( samen met de beluchter Z ) hele-
maal vast.

* Plaats de beluchter Z op de afstand A die wordt aangegeven
in de tabel T1.

* Draai de schroef V helemaal vast.

10.3.2 VERVANGING VAN DE INSPUITER VAN DE
WAAKVLAMBRANDER

» Demonteer het paneel onder de ovendeur.

» Schroef het verbindingsstuk R los.

» Demonteer de inspuiter UP en vervang hem door de inspuiter
die wordt aangegeven in de tabel T1.

» Schroefhet verbindingsstuk R helemaal vast.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

11 INBEDRIJFSTELLING
Zie het hoofdstuk INSTRUCTIES VOOR HET ONDERHOUD".

INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK

AANWIJZINGEN VOOR DE GEBRUIKER

De fabrikant van het apparaat kan niet
verantwoordelijk worden geacht voor
eventuele schade die veroorzaakt wordt
door het niet naleven van de hieronder
vermelde verplichtingen.

*Lees deze handleiding aandachtig door.
Hierin vindt u belangrijke informatie over
de veiligheid bij de installatie, het gebruik
en het onderhoud van het apparaat.

*Bewaar deze handleiding op een veili-
ge, bekende plaats zodat u deze te allen
tijde kunt raadplegen zolang het apparaat
meegaat.

* De installatie, aanpassing aan een ander
gastype en hetonderhoud van hetapparaat
moeten worden uitgevoerd door gekwalifi-
ceerd personeel dat hiertoe geautoriseerd
is door de fabrikant, in overeenstemming
met de geldende veiligheidsvoorschriften
en de instructies in deze handleiding.

* Maak voor assistentie uitsluitend gebruik
van door de fabrikant erkende technische
centra en vraag om het gebruik van origi-
nele onderdelen.

*Laat minstens tweemaal per jaar on-
derhoud plegen aan het apparaat. Ge-
adviseerd wordt om een onderhoudscon-
tract af te sluiten.

* Het apparaat is bestemd voor professio-
neel gebruik en moet worden bediend
door goed opgeleid personeel.

* Het apparaat is bestemd voor het berei-
den van voedsel in overeenstemming met
de gebruiksaanwijzingen. leder ander ge-
bruik is oneigenlijk.

*Laat het apparaat niet gedurende lange
perioden leeg werken. Voor het gebruik
moet het apparaat worden voorverwarmd.

* Houd het apparaat in het oog tijdens de
werking.

* In het geval van een storing of een defect
in het apparaat moet de gaskraan worden
dichtgedraaid en/of moet de hoofdscha-
kelaar van de elektrische voeding, die bo-
venstrooms van het apparaat geplaatst is,
worden uitgeschakeld.

* Voer de reiniging uit volgens de instructies
in het hoofdstuk 'INSTRUCTIES VOOR
DE REINIGING'.

* Houd geen ontvlambare materialen in de
buurt van het apparaat. BRANDGEVAAR.

* Het apparaat mag gebruikt worden door
kinderen ouder dan 8 jaar en personen met
verstandelijke, lichamelijke en zintuiglijke
beperkingen of met onvoldoende ervaring
of kennis, mits ze onder toezicht staan of
instructies hebben gekregen om het appa-
raat veilig te gebruiken en bekend zijn met
de risico’s die eraan verbonden zijn. Zorg
ervoor dat kinderen niet met het apparaat
spelen.

* De reiniging en het onderhoud mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen, tenzij
ze onder toezicht staan.

*Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen
van het apparaat niet af.

* Maak de onderdelen van het apparaat niet
onklaar.

* Doe geen water in de bak wanneer deze
leeg en warm is, want hierdoor zouden de
branders kunnen doven.

 Er wordt geadviseerd om persoonlijke be-
schermingsmiddelen te dragen, omdat het
hete voedsel kan opspatten.



* Tijdens de werking van het apparaat be-
staat de mogelijkheid dat de omliggende
vloer glad wordt. Let hierop en gebruik ge-
schikte middelen om niet te vallen.

12 GEBRUIK VAN DE GASKOOKPLAAT

AANWIJZINGEN VOOR HET GEBRUIK

Het apparaat is bestemd voor de bereiding van voedsel in
pannen en koekenpannen.

De waakvlambranders moeten met de hand worden ontsto-
ken.

Controleer of de vlamverdelers van de branders goed in hun
zitting zijn geplaatst.

De verdere platen die als accessoire worden geleverd door
de fabrikant kunnen alleen worden gebruikt op branders van
6 kW

De pannen die op de platen worden gezet moeten een kleine-
re bodem hebben dan de plaat zelf. Zij mogen niet uitsteken
buiten de plaat.

Op de brander van 4 kW moeten pannen worden gebruikt
met een doorsnede van minimaal 150 mm en maximaal 340
mm.

Op de brander van 6 kW moeten pannen worden gebruikt
met een doorsnede van minimaal 150 mm en maximaal 400
mm.

Op de brander van 10 kW moeten pannen worden gebruikt
met een doorsnede van minimaal 250 mm en maximaal 500
mm.

ONTSTEKEN EN UITZETTEN VAN DE BRANDERS

De bedieningsknop van de gaskraan kan in de volgende stan-
den worden gebruikt:

® Uit
A Ontsteking waakvlam

ﬂ Kleinste vlam

6 Grootste vlam

Ontsteking van de waakvliam

Druk de knop in en draai hem in de stand i

* Duw de knop helemaal in en ontsteek de waakvlam door er
een vlam bij te houden

* Houd de knop ongeveer 20 seconden ingedrukt en laat hem

daarna los. Als de waakvlam uitgaat, moet de handeling wor-
den herhaald.

Ontsteking van de hoofdbrander
Draai de knop van de stand " F S op de stand " 6
Draai de knop vervolgens, al naargelang de gewenste berei-

ding, op een willekeurige stand tussen "3 "en"O".

Uitzetten

Om de hoofdbrander uit te zetten, draait u de knop op stand
Om de waakvlambrander uit te zetten, drukt u de knop in en
draait u hem op de stand' o

13 GEBRUIK VAN DE GLOEIPLAATHAARD/SIMPLE SER-
VICE

AANWIJZINGEN VOOR HET GEBRUIK

» Het apparaat is bestemd voor de bereiding van voedsel in
pannen en koekenpannen.

* De plaat heeft de hoogste temperaturen in het midden.

» Controleer of de vlamverdeler van de brander goed in zijn
zitting is geplaatst. Til de schijf in het midden van de plaat op.

ONTSTEKEN EN UITZETTEN VAN DE BRANDERS

Ontsteking van de waakvliam
Druk de knop in en draai hem in de stand E S

* Druk de knop helemaal in en ontsteek de waakvlam met
behulp van de drukknop van de piézo-elektrische ontsteker.

» Houd de knop ongeveer 20 seconden ingedrukt en laat hem
dan los. Als de waakvlam uitgaat, moet de handeling worden
herhaald.

» De waakvlam is te zien door de kijkopening in het bedie-
ningspaneel.

» De waakvlam kan worden ontstoken door er een vlam bij te
houden. Til de schijf in het midden van de plaat op.

De bedieningsknop van de gaskraan kan in de volgende stan-

den worden gebruikt:

® Uit
E Ontsteking waakvlam

6 Kleinste vlam

6 Grootste vlam

Ontsteking van de hoofdbrander

Draai de knop van de stand " # " op de stand " 6
Draai de knop vervolgens, al naargelang de gewenste berei-

ding, op een willekeurige stand tussen "0 "en"O".

Uitzetten
Om de hoofdbrander uit te zetten, draait u de knop op stand

l* l.
Om de waakvlambrander uit te zetten, drukt u de knop in en
draait u hem op de stand ' & "

14 GEBRUIK VAN DE GASOVEN

AANWIJZINGEN VOOR HET GEBRUIK

* Het apparaat is bestemd voor de bereiding van voedsel dat
op de meegeleverde roosters wordt gezet.
 Laat de ovendeur tijdens het gebruik niet open of op een kier.

ONTSTEKEN EN UITZETTEN VAN DE BRANDERS

De bedieningsknop van de thermostaatklep kan in de volgende
standen worden gebruikt:

® Uit
4 Ontsteking waakvlam
100 Laagste bereidingstemperatuur

300 Hoogste bereidingstemperatuur



Ontsteking van de waakvliam
Druk de knop in en draai hem in de stand e 3

* Druk de knop helemaal in en ontsteek de waakvlam met
behulp van de drukknop van de piézo-elektrische ontsteker.

» Houd de knop ongeveer 20 seconden ingedrukt en laat hem
dan los. Als de waakvlam uitgaat, moet de handeling worden
herhaald.

» De waakvlam is te zien door de kijkopening in de bodem van
de oven. Til eerst het deksel van de kijkopening op.

* De waakvlam kan worden ontstoken door er een vlam bij te
houden.

Ontsteking van de hoofdbrander

» Draai de knop op de stand van de gewenste bereidingstem-
peratuur.

Uitzetten

Om de hoofdbrander uit te zetten, draait u de knop op stand
o

Om de waakvlambrander uit te zetten, drukt u de knop in en
draait u hem op de stand' @

15 GEBRUIK VAN DE ELEKTRISCHE KOOKPLAAT

AANWIJZINGEN VOOR HET GEBRUIK

» Het apparaat is bestemd voor de bereiding van voedsel in
pannen en koekenpannen.

» Gebruik pannen met een platte bodem. Gebruik de specifie-
ke pan op de wokplaat.

« Laat de platen niet ingeschakeld zonder pan of met een lege
pan.

» Giet geen koude vloeistoffen op de hete plaat.

AAN- EN UITZETTEN VAN DE VERHITTING

De bedieningsknop van de keuzeschakelaar kan in de volgen-
de standen worden gebruikt:

0 Uit

1 Laagste temperatuur

2 tot 5 Tussenliggende temperaturen

6 Hoogste temperatuur

Aanzetten

» Draai de knop van de keuzeschakelaar in de gewenste ge-
bruiksstand.
» Het gele controlelampje gaat branden.

Uitzetten

 Draai de knop van de keuzeschakelaar in de stand “ 0 ”.
» Het gele controlelampje gaat pas uit als alle platen uitgescha-
keld zijn.

16 GEBRUIK VAN DE ELEKTRISCHE OVEN

AANWIJZINGEN VOOR HET GEBRUIK

» Het apparaat is bestemd voor de bereiding van voedsel dat
op de meegeleverde roosters wordt gezet.

» Laat de ovendeur tijdens het gebruik niet open of op een kier.

» Het apparaat is voorzien van een handmatig terug te stellen
veiligheidsthermostaat die de verwarming uitschakelt wan-
neer de bedrijfstemperatuur boven de maximaal toegestane
temperatuur stijgt.

* Ventilator in de ovenruimte, waardoor voedselontdooid (lucht
op kamertemperatuur) ofgekookt kan worden met gedwon-
gen convectie(warme lucht); (mod. Geventileerde oven).

AAN- EN UITZETTEN VAN DE VERHITTING

De werking van de elektrische oven wordt bestuurd met twee
bedieningsknoppen (om het type verhitting en de bereiding-
stemperatuur in te stellen). Een geel controlelampje signaleert
dat de verwarmingselementen in werking zijn.

De bedieningsknop van de keuzeschakelaar kan in de volgen-
de standen worden gebruikt:

0 Uit
OVerhitting bovenste element (gril) ingeschakeld
- Verhitting onderste element ingeschakeld

— Verhitting onderste + bovenste element ingeschakeld

De bedieningsknop van de thermostaat kan in de volgende
standen worden gebruikt:

0 Uit

110°C Laagste temperatuur

280°C Hoogste temperatuur

Aanzetten

» Draai de knop van de keuzeschakelaar in de gewenste ge-
bruiksstand.

 Draai de thermostaatknop op de stand van de gewenste be-
reidingstemperatuur.

» Het gele controlelampje gaat branden.

 Als het gele controlelampje uitgaat, is de ingestelde tempe-
ratuur bereikt.

Uitzetten

* Draai de thermostaatknop in de stand “ 0 ”.
+ Draai de knop van de keuzeschakelaar in de stand “ 0 ”.

START VENTILATIE (uitvoeringen met heteluchtoven)
De schakelaar kan in de volgende standen worden gezet:

1 Aan
0 Uit

Aanzetten

* Duw de schakelaar in de stand 1.
 De schakelaar wordt ingeschakeld.

Uitzetten

* Duw de schakelaar in de stand O.
» De schakelaar wordt uitgeschakeld.

17 GEBRUIK VAN GRILL

AAN- EN UITZETTEN VAN DE VERHITTING

De bedieningsknop van de keuzeschakelaar kan in de volgen-
de standen worden gebruikt:

0 Uit
1 Laagste Girill
6 Hoogste Grill



Aanzetten
» Draai de knop van de regelaar in de gewenste stand.

Uitzetten

» Draai de knop van de regelthermostaat in de stand 0 (het
controlelampje is uit).

18 PERIODEN WAARIN HET APPARAAT NIET WORDT
GEBRUIKT

Doe het volgende als het apparaat langere tijd niet zal worden
gebruikt:

» Maak het apparaat grondig schoon.

» Wrijf alle roestvrijstalen oppervlakken in met een doek met
vaselineolie, zodat er een beschermend laagje wordt aan-
gebracht.

» Laat de deksels open staan.

* Draai kranen dicht en zet hoofdschakelaars uit die voor het
apparaat zijn geplaatst.

Doe het volgende als het apparaat lange tijd niet is gebruikt:

» Controleer het apparaat, alvorens het weer te gebruiken.
 Laat elektrische apparaten gedurende minstens 60 minuten
op de laagste temperatuur functioneren.

INSTRUCTIES VOOR DE REINIGING

AANWIJZINGEN VOOR DE REINIGING

De fabrikant van het apparaat kan niet verantwoordelijk
worden geacht voor eventuele schade die veroorzaakt
wordt door het niet naleven van de hieronder vermelde
verplichtingen.

» Schakel de elektrische voeding van het apparaat uit (indien
aanwezig), alvorens enige handeling te verrichten.

Maak de gesatineerde buitenkant van roestvrij staal, het op-
pervlak van de bereidingsbakken en het opperviak van de
kookplaten iedere dag schoon.

Laat de inwendige delen van het apparaat minstens tweema-
al per jaar schoonmaken door een bevoegd technicus.
Reinig het apparaat niet met directe waterstralen of stralen
met hoge druk.

Gebruik geen bijtende producten om de vloer of het opper-
vlak onder het apparaat schoon te maken.

Behuizing en vlamverdelers van de branders van de ko-
okplaat niet in de vaatwasmachine wassen.

GESATINEERDE OPPERVLAKKEN VAN ROESTVRIJ STA-
AL

» Maak de oppervlakken schoon met een doek of spons met
water en gewone, niet-schurende reinigingsmiddelen. Wrijf
de doek in de richting van de satinering. Spoel de doek vaak
uit en maak het apparaat goed droog.

» Gebruik geen schuursponzen of andere voorwerpen van
ijzer.

» Gebruik geen chemische producten die chloor bevatten.

» Gebruik geen scherpe voorwerpen die de oppervlakken kun-
nen krassen of beschadigen.

GLOEIPLAATHAARD

» Maak de oppervlakken schoon met een vochtige doek.

» Schakel de plaat enkele minuten in om hem snel te laten dro-
gen.

» Wrijf de oppervlakken in met een dun laagje voedingsolie.

ELEKTRISCHE PLATEN
» Maak de oppervlakken schoon met een vochtige doek.

» Schakel de plaat enkele minuten in om hem snel te laten dro-
gen.
» Wrijf de oppervlakken in met een dun laagje voedingsolie.

Reiniging van de rotor van de oven (Geventileerde oven)

Maak de rotor regelmatig schoon.Wanneer er zich teveel vet
op de bladen afzet,wordt de motor oververhit en de warmte
slechtverdeeld, waardoor het voedsel niet gelijkmatiggaar
word.

INSTRUCTIES VOOR HET ONDERHOUD

AANWIJZINGEN VOOR DE ONDERHOUDSMONTEUR

De fabrikant van het apparaat kan niet verantwoordelijk
worden geacht voor eventuele schade die veroorzaakt
wordt door het niet naleven van de hieronder vermelde
verplichtingen.

* Lees deze handleiding aandachtig door. Hierin vindt u be-
langrijke informatie over de veiligheid bij de installatie, het
gebruik en het onderhoud van het apparaat.

» Schakel de elektrische voeding van het apparaat uit (indien
aanwezig), alvorens enige handeling te verrichten.

* De installatie, aanpassing aan een ander gastype en het on-
derhoud van het apparaat moeten worden uitgevoerd door
gekwalificeerd personeel dat hiertoe geautoriseerd is door
de fabrikant, in overeenstemming met de geldende veili-
gheidsvoorschriften en de instructies in deze handleiding.

« Stel het model van het apparaat vast. Het model staat aan-
gegeven op de verpakking en op het typeplaatje van het ap-
paraat.

* Installeer het apparaat alleen in vertrekken met voldoende
ventilatie.

» Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen van het apparaat niet
af.

* Maak de onderdelen van het apparaat niet onklaar.

19 AANPASSING AAN EEN ANDER TYPE GAS
Zie het hoofdstuk 'Instructies voor het onderhoud’.

20 INBEDRIJFSTELLING

Na de installatie, aanpassing aan een ander gastype of on-
derhoudswerkzaamheden moet de werking van het apparaat
worden gecontroleerd. In het geval van storingen moet de pa-
ragraaf'Oplossen van storingen', verderop in deze handleiding
worden geraadpleegd.

20.1 GASAPPARATEN

Stel het apparaat in werking volgens de instructies en de
aanwijzingen voor het gebruik die te vinden zijn in het ho-
ofdstuk 'INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK', en controleer
het volgende:

+ de voedingsdruk van het gas (zie de volgende paragraaf).
+ de ontsteking van de branders en de goede werking van het
dampafvoersysteem.

20.1.1
GAS

» Gebruik een manometer met een resolutie van minstens 0,1
mbar.

» Demonteer het bedieningspaneel.

* Verwijder de afdichtingsschroef van de drukaansluiting PP en
verbind de manometer.

* Voer de meting uit terwijl het apparaat in werking is.

LET OP! Als de voedingsdruk van het gas niet binnen de limie-

ten (Min. - Max.) valt die worden aangegeven in de tabel T2,

CONTROLE VAN DE VOEDINGSDRUK VAN HET



moet de werking van het apparaat worden gestopt en moet u
contact opnemen met het gasbedrijf.

* Maak de manometer los en draai de afdichtingsschroef weer
helemaal in de drukaansluiting.

20.2 ELEKTRISCHE APPARATEN

Stel het apparaat in werking volgens de instructies en de
aanwijzingen voor het gebruik die te vinden zijn in het ho-
ofdstuk 'INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK', en controleer
het volgende:

« de stroomwaarden van elke fase.
« de inschakeling van de verwarmingselementen.

21 OPLOSSEN VAN STORINGEN

21.1 GASKOOKPLAAT

De waakvlambrander ontsteekt niet
Mogelijke oorzaken:

» De voedingsdruk van het gas is onvoldoende.
* De leiding of de inspuiter is verstopt.
» De gaskraan of de gasklep is defect.

De waakvlambrander blijft niet branden of gaat uit tijdens
het gebruik

Mogelijke oorzaken:

» De voedingsdruk van het gas is onvoldoende.

» De gaskraan of de gasklep is defect.

» Het thermokoppel is defect of onvoldoende verhit.

» Het thermokoppel is niet goed verbonden met de kraan of de
gasklep.

» De knop van de kraan of de gasklep wordt onvoldoende in-
gedrukt.

De hoofdbrander ontsteekt niet (ook al brandt de waakviam)
Mogelijke oorzaken:

» De voedingsdruk van het gas is onvoldoende.

* De leiding of de inspuiter is verstopt.

» De gaskraan of de gasklep is defect.

» De brander is defect (uitgangsopeningen van het gas ver-
stopt).

21.2  GLOEIPLAATHAARD GAS/SIMPLE SERVICE

De waakvlambrander ontsteekt niet
Mogelijke oorzaken:

» De voedingsdruk van het gas is onvoldoende.

* De leiding of de inspuiter is verstopt.

» De gaskraan of de gasklep is defect.

» De ontstekingsbougie is niet goed verbonden of defect.
» De ontsteker of de bougiekabel is defect.

De waakvlambrander blijft niet branden of gaat uit tijdens
het gebruik

Mogelijke oorzaken:

» De voedingsdruk van het gas is onvoldoende.

» De gaskraan of de gasklep is defect.

» Het thermokoppel is defect of onvoldoende verhit.

» Het thermokoppel is niet goed verbonden met de kraan of de
gasklep.

» De knop van de kraan of de gasklep wordt onvoldoende in-
gedrukt.

10

De hoofdbrander ontsteekt niet (ook al brandt de waakvlam)
Mogelijke oorzaken:

» De voedingsdruk van het gas is onvoldoende.

* De leiding of de inspuiter is verstopt.

» De gaskraan of de gasklep is defect.

» De brander is defect (uitgangsopeningen van het gas ver-
stopt).

21.3 GASOVEN

De waakvlambrander ontsteekt niet
Mogelijke oorzaken:

» De voedingsdruk van het gas is onvoldoende.
* De leiding of de inspuiter is verstopt.

» De gaskraan of de gasklep is defect.

 De ontstekingsbougie is niet goed verbonden of defect.
 De ontsteker of de bougiekabel is defect.

De waakvlambrander blijft niet branden of gaat uit tijdens

het gebruik

Mogelijke oorzaken:

» De voedingsdruk van het gas is onvoldoende.

» De gaskraan of de gasklep is defect.

» Het thermokoppel is defect of onvoldoende verhit.

» Het thermokoppel is niet goed verbonden met de kraan of de
gasklep.

* De knop van de kraan of de gasklep wordt onvoldoende in-
gedrukt.

De hoofdbrander ontsteekt niet (ook al brandt de waakvlam)

Mogelijke oorzaken:

» De voedingsdruk van het gas is onvoldoende.

* De leiding of de inspuiter is verstopt.

» De gaskraan of de gasklep is defect.

» De brander is defect (uitgangsopeningen van het gas ver-
stopt).

De verwarming kan niet worden geregeld

Mogelijke oorzaken:

» De gasklep is defect.

214  ELEKTRISCHE KOOKPLAAT

De plaat wordt niet warm.
Mogelijke oorzaken:

* De plaat is defect.

21.5 ELEKTRISCHE OVEN

Het apparaat wordt niet warm.
Mogelijke oorzaken:

* De regelthermostaat van de temperatuur is defect.
» De verwarmingselementen zijn defect.
* De veiligheidsthermostaat is geactiveerd.

De verwarming kan niet worden geregeld
Mogelijke oorzaken:

* De regelthermostaat van de temperatuur is defect.



UITVOERINGEN MET HETELUCHTOVEN

Demotor van de ovenventilator werkt niet.
Mogelijke oorzaken:

» De motor van de ovenventilator is defect.
» De thermische zekering in de zone van de ventilatormotor is
defect.

21.6 GRILL

De grill functioneert niet
Mogelijke oorzaken:

» De energieregelaar is defect.
» De verwarmingselementen zijn defect.

22 VERVANGING VAN ONDERDELEN

AANWIJZINGEN VOOR DE VERVANGING VAN ONDER-
DELEN.

» Schakel de elektrische voeding van het apparaat uit (indien
aanwezig), alvorens enige handeling te verrichten.

» Controleer telkens wanneer er een onderdeel van het gascir-
cuit vervangen is of er geen lekken zijn op de verbindingspun-
ten met het circuit zelf.

» Controleer na de vervanging van een onderdeel van het
elektrische circuit of de verbinding met de bedrading in orde
is.

22.1 GASKOOKPLAAT

Vervanging van de gaskraan.

» Demonteer het bedieningspaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

» Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

Vervanging van de waakvlambrander en van het ther-
mokoppel.

» Demonteer het bedieningspaneel.

» Verwijder de pannenroosters en de branders

* Draai de 3 schroeven waarmee de venturi aan de plaat is
bevestigd los, en trek de venturi ongeveer 10 cm naar buiten.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

» Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

22.2 GLOEIPLAATHAARD GAS/SIMPLE SERVICE

Vervanging van de gaskraan en van de piézo-ontsteker

» Demonteer het bedieningspaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

Vervanging van de hoofdbrander, de waakvlambrander,
het thermokoppel en de ontstekingsbougie.

» Demonteer de kookplaat.

» Demonteer het bedieningspaneel en de interne beschermin-
gen.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

» Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

22.3 GASOVEN

Vervanging van de gasklep en van de piézo-ontsteker

» Demonteer het bedieningspaneel.

* Haal de bol uit de behuizing die aan de zijkant van de oven
bevestigd is.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

Vervanging van de brander

* Demonteer het paneel onder de ovendeur.

» Demonteer de ovenbodem en de afdekking boven de bran-
der.

* Demonteer en vervang het onderdeel.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

Vervanging van de waakvlambrander en de ontsteking-
sbougie.

* Demonteer het paneel onder de ovendeur.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

Vervanging van het thermokoppel

» Demonteer het bedieningspaneel.

» Demonteer het paneel onder de ovendeur.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

» Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

224 ELEKTRISCHE KOOKPLAAT
Vervanging van de keuzeschakelaar en het controlelamp-
je.

« Demonteer het bedieningspaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

Vervanging van de plaat.

» Demonteer het bedieningspaneel en de interne beschermin-
gen.

» Demonteer en vervang het onderdeel.Schroef het afstan-
dstuk M8 dat u van het vervangen onderdeel heeft gehaald
op het nieuwe onderdeel.

» Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

22.5 ELEKTRISCHE OVEN
Vervanging van de keuzeschakelaar en het controlelamp-
je.

» Demonteer het bedieningspaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

Vervanging van de regelthermostaat en de veiligheidsther-
mostaat.

* Demonteer het bedieningspaneel.

* Haal de bol uit de behuizing die aan de zijkant van de oven
bevestigd is.

* Demonteer en vervang het onderdeel.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.
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Vervanging van het verwarmingselement

* Demonteer de bodem (alleen voor de onderste verwar-
mingselementen).

* Draai de schroef waarmee het verwarmingselement aan de
oven bevestigd is los, en haal het verwarmingselement onge-
veer 10 cm naar buiten.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

» Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

Vervanging van de ovenventilator (bij de uitvoeringen met
heteluchtoven)

» Verwijder de roosters, de interne roosterhouders en het be-
schermschild van de ventilator.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

Vervanging van de motor van de ovenventilator, van de
thermische zekering en van de koelventilator (bij de uitvo-
eringen met heteluchtoven)

 Verwijder het beschermschild van de ventilator.
 Verwijder het achterpaneel van het apparaat.

» Demonteer de bescherming (Serie 900).

» Demonteer en vervang het onderdeel.

226 GRILL

Vervanging van het verwarmingselement

 Draai de schroef waarmee het verwarmingselement aan de
oven bevestigd is los, en haal het verwarmingselement onge-
veer 5 cm naar buiten.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

» Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

23 REINIGING VAN DE INWENDIGE DELEN

» Controleer de conditie van de inwendige delen van het ap-
paraat.

 Verwijder eventuele vuilafzettingen.

» Controleer het dampafvoersysteem en maak het schoon.

24 BELANGRIJKSTE ONDERDELEN

24.1 GASKOOKPLAAT

» Gaskraan

» Hoofdbrander

* Waakvlambrander
» Thermokoppel

24.2  GLOEIPLAATHAARD GAS/SIMPLE SERVICE

* Gaskraan

* Hoofdbrander

* Waakvlambrander

» Thermokoppel

» Ontstekingsbougie

* Piézo-elektrische ontsteker

24.3 GASOVEN

» Gasklep

» Hoofdbrander

* Waakvlambrander

* Thermokoppel

» Ontstekingsbougie

* Piézo-elektrische ontsteker
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24.4 ELEKTRISCHE KOOKPLAAT

» Keuzeschakelaar
» Verwarmingsplaat
+ Controlelampje.

24.5 ELEKTRISCHE OVEN

» Keuzeschakelaar

* Regelthermostaat

* Veiligheidsthermostaat

» Verwarmingselement

 Controlelampje.

» Motor van de ovenventilator (bij de uitvoeringen met hete-
luchtoven)

» Schakelaar (bij de uitvoeringen met heteluchtoven)

246 GRILL

* Energieregelaar
* VVerwarmingselement grill





