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ESTAMOS A PENSAR EM SI

Obrigado por ter adquirido um aparelho Electrolux. Escolheu um produto que traz
com ele décadas de experiéncia profissional e inovagéo. Engenhoso e elegante,
foi concebido a pensar em si. Assim, quando o utilizar, tera a tranquilidade de
saber que obtera sempre optimos resultados.

Bem-vindo(a) a Electrolux.

Visite o nosso website para:

G Resolver problemas e obter conselhos de utilizagéo, catalogos e informacgoes
@ sobre assisténcia:

www.electrolux.com/webselfservice
g Registar o seu produto para beneficiar de um servigo melhor:
a/ www.registerelectrolux.com

Adquirir acessorios, consumiveis e pegas de substituicao originais para o seu
% aparelho:

www.electrolux.com/shop

APOIO AO CLIENTE E ASSISTENCIA

Utilize sempre pecgas de substituicdo originais.

Quando contactar o nosso Centro de Assisténcia Técnica Autorizado, certifique-
se de que tem os seguintes dados disponiveis: Modelo, PNC, Nimero de Série.
A informagéao encontra-se na placa de caracteristicas.

/\ Aviso / Cuidado - Informagbes de seguranca
® Informagbes gerais e sugestdes
Informagbes ambientais

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.

1. A INFORMAGOES DE SEGURANGCA

Leia atentamente as instrucdes fornecidas antes de
instalar e utilizar o aparelho. O fabricante nao é
responsavel por quaisquer ferimentos ou danos
resultantes de instalagcao ou utilizagao incorrectas.
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Guarde sempre as instrugdes em local seguro e
acessivel para consultar no futuro.

1.1 Seguranca para criangas e pessoas vulneraveis

Este aparelho pode ser utilizado por criangas de 8 ou
mais anos de idade e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com
pouca experiéncia e conhecimento se tiverem
recebido supervisao ou instrugdes relativas a
utilizacdo do aparelho de forma segura e
compreenderem os perigos envolvidos.

Nao permita que as criangas brinquem com o
aparelho.

Mantenha todos os materiais de embalagem fora do
alcance das criancas e elimine-os de forma
apropriada.

Mantenha as criancas e os animais domésticos
afastados do aparelho quando ele estiver a funcionar
ou a arrefecer. As partes acessiveis ficam quentes.
Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranga para
criancas, recomendamos que o active.

- Alimpeza e a manutengao basica do aparelho ndo
devem ser efectuadas por criangas sem superviséo.
E necessario manter sempre as criangas de 3 anos de
idade ou menos afastadas deste aparelho quando ele
estiver a funcionar.

1.2 Seguranca geral

- AVISO: O aparelho e as partes acessiveis ficam
quentes durante a utilizagdo. Deve ter cuidado para
evitar tocar nas resisténcias de aquecimento. E
necessario manter as criangas com menos de 8 anos
de idade afastadas ou constantemente vigiadas.

Nao utilize o aparelho com um temporizador externo
ou um sistema de controlo remoto separado.
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- AVISO: Deixar cozinhados com gorduras ou 6leos na

placa sem vigilancia pode ser perigoso e resultar em
incéndio.

NUNCA tente extinguir um incéndio com agua. Em
vez disso, desligue o aparelho e cubra as chamas, por
exemplo, com uma tampa de tacho ou uma manta de
incéndio.

. ATENCAO: O processo de cozedura tem de ser

supervisionado. Um processo de cozedura de curta
duragao tem de ser supervisionado continuamente.

- AVISO: Perigo de incéndio: Nao coloque objectos

sobre as zonas de aquecimento.

Os objectos metalicos como facas, garfos, colheres e

tampas de tacho nao devem ser colocados na

superficie da placa porque podem ficar quentes.

N&o utilize uma maquina de limpar a vapor para

limpar o aparelho.

Apos a utilizacdo, desligue a placa no respectivo

comando e nao confie apenas no detector de tacho.

Se a superficie de vitroceramica/vidro apresentar

alguma fenda, desligue o aparelho para evitar a

possibilidade de choque eléctrico.

Em caso de quebra do vidro da placa:

- desligue imediatamente todos os queimadores e
todas as resisténcias eléctricas e desligue o
aparelho da alimentacéao eléctrica;

- nao toque na superficie do aparelho;

- nao utilize o aparelho.

Se o cabo de alimentacao estiver danificado, deve ser

substituido pelo fabricante, por um agente de

assisténcia autorizado ou por uma pessoa igualmente
qualificada, para evitar perigos.

Se o aparelho ficar ligado directamente a alimentacao

eléctrica, € necessario instalar um interruptor que

corte o contacto em todos os pélos. E necessario
garantir o corte em conformidade com as condi¢des

especificadas para sobrevoltagem de categoria lll.
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Esta condicdo ndo se aplica ao cabo da ligacéo a

terra.

. Certifique-se de que nenhuma parte do cabo de
alimentacao fica em contacto directo (pode utilizar
mangas de isolamento) com partes de aparelhos que
possam atingir temperaturas 50 °C acima da

temperatura ambiente.

- AVISO: Utilize apenas protec¢des de placa que
tenham sido concebidas pelo fabricante do aparelho
de cozinhar ou recomendadas pelo fabricante do
aparelho nas instrugdes de utilizagao, bem como as
protecgdes de placa ja incorporadas no aparelho caso
existam. A utilizacado de protec¢des improprias pode

causar acidentes.

2. INSTRUCOES DE SEGURANCA

Este aparelho é adequado para os

seguintes mercados: @

2.1 Instalacao

é AVISO!
A instalagao deste aparelho

tem de ser efectuada por
uma pessoa qualificada.

é AVISO!
Risco de ferimentos ou

danos no aparelho.

* Remova toda a embalagem.

* Nao instale nem utilize o aparelho se
ele estiver danificado.

« Siga as instrugdes de instalagéo
fornecidas com o aparelho.

* Respeite as distdncias minimas
relativamente a outros aparelhos e
moveis de cozinha.

* Tenha sempre cuidado quando
deslocar o aparelho porque ele €
pesado. Utilize sempre luvas e
calgado de protecgéo.

* Vede as superficies cortadas com um
vedante para impedir que a humidade
cause dilatagdes.

* Proteja a parte inferior do aparelho
contra o vapor e a humidade.

Nao instale o aparelho ao lado de
uma porta ou debaixo de uma janela.
Isso evita que a abertura de portas ou
janelas faga cair algum tacho quente
do aparelho.

Se o aparelho for instalado por cima
de gavetas, certifique-se de que o
espaco entre o fundo do aparelho e a
gaveta superior é suficiente para
permitir a circulagao de ar.

A parte inferior do aparelho pode ficar
quente. E necessario instalar um
painel de separagdo ndo combustivel
debaixo do aparelho para evitar o
acesso a parte inferior.

Certifique-se de que o espago de
ventilagdo de 2 mm entre a bancada
e a parte da frente do armario inferior
se mantém desobstruido. A garantia
nao abrange danos causados pela
falta de espago de ventilagao
adequado.

2.2 Ligacao eléctrica

AVISO!
Risco de incéndio e choque
eléctrico.

Todas as ligagdes eléctricas devem
ser efectuadas por um electricista
qualificado.
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O aparelho tem de ficar ligado a terra.
Antes de efectuar qualquer operagao
de manutengao, certifique-se de que
o aparelho estéa desligado da corrente
eléctrica.

Certifique-se de que os parametros
indicados na placa de caracteristicas
sdo compativeis com a alimentagao
eléctrica.

Certifique-se de que o aparelho &
instalado correctamente. Ligacoes de
cabo de alimentagao e ficha (se
aplicavel) soltas ou incorrectas
podem provocar o sobreaquecimento
dos terminais.

Utilize um cabo de alimentagao
eléctrica adequado.

N&o permita que o cabo de
alimentagéao fique enredado.
Certifique-se de que a protecgao
contra choque é instalada.

Utilize a bragadeira de fixagao para
libertar tensao do cabo.

Nao permita que o cabo e a ficha de
alimentagao (se aplicavel) entrem em
contacto com partes quentes do
aparelho ou com algum tacho quente
quando ligar o aparelho a uma
tomada proxima.

N&o utilize adaptadores de tomadas
duplas ou triplas, nem cabos de
extensao.

Certifique-se de que ndo causa danos
na ficha (se aplicavel) e no cabo de
alimentagao. Contacte um Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado ou um
electricista para substituir o cabo de
alimentagéo se estiver danificado.

As protecgdes contra choques
eléctricos das pecas isoladas e nao
isoladas devem estar fixas de modo a
ndo poderem ser retiradas sem
ferramentas.

Ligue a ficha a tomada eléctrica
apenas no final da instalagao.
Certifique-se de que a ficha fica
acessivel ap0s a instalagéo.

Se a tomada eléctrica estiver solta,
nao ligue a ficha.

N&o puxe o cabo de alimentagao para
desligar o aparelho. Puxe sempre a
ficha de alimentagéo.

Utilize apenas dispositivos de
isolamento correctos: disjuntores de
proteccao, fusiveis (os fusiveis de

rosca devem ser retirados do
suporte), diferenciais e contactores.
A instalagao eléctrica deve possuir
um dispositivo de isolamento que lhe
permita desligar o aparelho da
corrente eléctrica em todos os polos.
O dispositivo de isolamento deve ter
uma abertura de contacto com uma
largura minima de 3 mm.

2.3 Ligacao do gas

Todas as ligagdes de gas devem ser
efectuadas por uma pessoa
qualificada.

Antes da instalagao, certifique-se de
que as condigoes de fornecimento
locais (tipo de gas e pressao do gas)
e o ajuste do aparelho sao
compativeis.

Certifiqgue-se de que existe circulagao
de ar em torno do aparelho.

A informagao relativa ao fornecimento
de gas encontra-se na placa de
caracteristicas.

Este aparelho nao esta ligado a um
dispositivo de evacuagao de produtos
de combustao. Certifique-se de que o
aparelho é ligado em conformidade
com os regulamentos de instalagcao
em vigor. Tenha em atengao os
requisitos para uma ventilagao
adequada.

2.4 Utilizagao

AVISO!

Risco de ferimentos,
queimaduras e choque
eléctrico.

Retire todo o material de embalagem,
etiquetas e pelicula protectora (se
aplicavel) antes da primeira utilizagao.
Utilize este aparelho apenas em
ambiente doméstico.

Nao altere as especificagdes deste
aparelho.

Certifiqgue-se de que as aberturas de
ventilagdo nao ficam obstruidas.

N&o deixe o aparelho a funcionar sem
vigilancia.

Desligue a zona de cozedura apds
cada utilizagao.

Nao confie apenas no detector de
tachos.



N&o coloque talheres ou tampas de
panelas sobre as zonas de cozedura.
Podem ficar quentes.

Nao utilize o aparelho com as maos
humidas ou se ele estiver em
contacto com agua.

Nao utilize o aparelho como
superficie de trabalho ou
armazenamento.

Se a superficie do aparelho
apresentar fendas, desligue-o
imediatamente da corrente eléctrica.
Isso evitara choques eléctricos.

Os utilizadores portadores de
pacemaker devem manter-se a mais
de 30 cm de distancia da zonas de
indugdo quando o aparelho estiver a
funcionar.

Quando coloca alimentos em 6leo
quente, o 6leo pode salpicar.

AVISO!
Risco de incéndio e
exploséo.

As gorduras e os 6leos podem libertar
vapores inflamaveis quando
aquecidos. Mantenha as chamas e os
objectos quentes afastados das
gorduras e dos 6leos quando
cozinhar com este tipo de produtos.
Os vapores libertados pelo 6leo muito
quente podem causar combustao
espontanea.

O oleo usado, que pode conter restos
de alimentos, pode inflamar a uma
temperatura inferior a de um 6leo em
primeira utilizagao.

Nao coloque produtos inflamaveis, ou
objectos molhados com produtos
inflamaveis, no interior, perto ou em
cima do aparelho.

AVISO!
Risco de danos no aparelho.

N&ao coloque nenhum tacho quente
sobre o painel de comandos.

Nao coloque uma tampa de panela
quente na superficie de vidro da
placa.

N&o deixe que nenhum tacho ferva
até ficar sem agua.

Tenha cuidado e nao permita que
algum objecto ou tacho caia sobre o
aparelho. A superficie pode ficar
danificada.
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N&o active zonas de cozedura com
um tacho vazio ou sem tacho.

Nao coloque folha de aluminio no
aparelho.

Os tachos de ferro fundido ou
aluminio ou que tenham a base
danificada podem riscar o vidro ou a
vitroceramica. Levante sempre estes
objectos quando precisar de os
deslocar sobre a placa.

Utilize apenas tachos e panelas
estaveis, com forma correcta e
diametro superior as dimensoes dos
queimadores.

Certifique-se de que o tacho fica
centrado sobre o queimador.
Certifique-se de que a chama nao se
apaga quando roda rapidamente o
botédo da posigdo do maximo para a
posigao do minimo.

Utilize apenas os acessorios
fornecidos com o aparelho.

N&o instale um difusor de chama
sobre um queimador.

A utilizacao de um aparelho de
cozedura a gas resulta na produgéo
de calor e humidade. Providencie boa
ventilagdo na cozinha onde o
aparelho ficar instalado.

Uma utilizagao intensiva e prolongada
do aparelho pode exigir ventilagao
adicional, como abrir uma janela, ou
uma ventilagdo mais eficaz, como
aumentar a poténcia da ventilagao
mecanica existente.

Este aparelho serve apenas para
cozinhar. Nao pode ser usado para
outras fungdes como, por exemplo,
aquecimento de divisdes.

Nao permita que liquidos acidos,
como vinagre, sumo de limao ou
agente anticalcario, entrem em
contacto com a placa. Isso provoca
manchas bagas.

A eventual descoloragao do esmalte
ou do ago inoxidavel nao afecta o
desempenho do aparelho.
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2.5 Manutengao e limpeza

AVISO!

N&ao remova os botdes,
selectores ou juntas do
painel de comandos. Se o
fizer, podera entrar agua no
aparelho e causar danos.

* Limpe o aparelho com regularidade
para evitar que o material da
superficie se deteriore.

» Desligue o aparelho e deixe-o
arrefecer antes de o limpar.

» Desligue o aparelho da tomada
eléctrica antes de qualquer
manutengao.

* Nao utilize jactos de agua ou vapor
para limpar o aparelho.

* Limpe o aparelho com um pano
macio e humido. Utilize apenas
detergentes neutros. Nao utilize
quaisquer produtos abrasivos,
esfregdes, solventes ou objectos
metalicos.

3. INSTALACAO

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranga.

3.1 Antes da instalacao

Antes de instalar a placa, anote aqui as
seguintes informagdes que pode
consultar na placa de caracteristicas. A
placa de caracteristicas encontra-se na
parte de baixo da placa.

Npr_nero de
SEME oo

3.2 Placas encastradas

Utilize as placas de encastrar apenas
apos a sua montagem em moveis de
encastre ou superficies de trabalho que
cumpram as normas aplicaveis.

* Nao lave os queimadores na maquina
de lavar loiga.

2.6 Eliminacao

AVISO!
Risco de ferimentos ou
asfixia.

» Contacte a sua autoridade municipal
para saber como eliminar o aparelho
correctamente.

* Desligue o aparelho da alimentagao
eléctrica.

» Corte o cabo de alimentagao eléctrica
do aparelho e elimine-o.

* Achate os tubos de gas externos.

2.7 Assisténcia Técnica

* Contacte um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado se for necessario
reparar o aparelho.

« Utilize apenas pegas de substituicao
originais.

3.3 Ligacao do gas

AVISO!

As seguintes instrugdes de
instalagao, ligacao e
manutengao devem ser
executadas por pessoal
qualificado, em
conformidade com as
normas e os regulamentos
locais em vigor.

Escolha ligagoes fixas ou utilize um tubo
flexivel de ago inoxidavel em
conformidade com o regulamento em
vigor. Se utilizar tubos metalicos
flexiveis, tome as medidas necessarias
para que estes nao entrem em contacto
com partes méveis nem sejam
esmagados. Tenha cuidado também
quando a placa for instalada em conjunto
com um forno.



Certifique-se de que a
pressdo do fornecimento de
gas ao aparelho cumpre os
valores recomendados. A
ligagao ajustavel é fixada no
suporte global através de
uma porca roscada G 1/2".
Aparafuse as pegas de
modo a obter a direc¢ao
correcta e vede tudo com
fita de teflon se necessario.

A. Extremidade do veio com porca

B. Anilha fornecida com o aparelho
C. Cotovelo fornecido com o aparelho
Ligagao rigida:

Efectue a ligagdo com tubos metalicos
rigidos (cobre com extremidade
mecanica).

Ligacao “flexivel” com extremidade

mecanica:

* Gas natural: efectue a ligagao com
um tubo flexivel com extremidade
mecanica, atarraxado directamente
no cotovelo do fim do tubo inclinado
do aparelho.

* Butano/Propano: utilize um tubo
flexivel equipado com a respectiva
manga se for necessario protegé-lo a
todo o comprimento e se o aparelho
funcionar apenas com butano. Se o
aparelho funcionar com propano,
utilize um tubo flexivel com uma
extremidade metalica adequada.

Ligagao de tubos flexiveis nao

metalicos:

Caso seja possivel controlar facilmente a

ligacdo na respectiva extenséo total,

pode utilizar um tubo flexivel. Fixe bem o

tubo flexivel com grampos.

Gas liquefeito
Utilize o suporte de tubo em borracha
para gas liquefeito. Encaixe sempre a
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junta. De seguida, prossiga com a
ligagéo do gas.

O tubo flexivel esta pronto para
aplicacéo quando:

* nao ultrapassa a temperatura
ambiente, ou seja, nao ultrapassa os
30 °C;

* ndo ultrapassa 1500 mm de
comprimento;

* nao apresenta estrangulamentos;

* nao esta sujeito a tracgao ou torgao;

* nao entra em contacto com
extremidades ou cantos cortantes;

» pode ser facilmente examinado para
verificagédo do seu estado.

O controlo e a preservagao do tubo

flexivel consistem em verificar se:

* nao apresenta fendas, cortes ou
marcas de queimaduras nas duas
extremidades, nem em toda a sua
extensao;

* 0 material ndo apresenta sinais de
endurecimento, mas sim a sua
correcta elasticidade;

* 0s grampos de fixagdo nao estao
enferrujados;

* 0 prazo de validade nao foi
ultrapassado.

Caso detecte alguma anomalia, ndo

repare o tubo e substitua-o.

& AVISO!

Quando a instalagéo estiver
concluida, certifique-se de
que a vedacéao de cada tubo
foi realizada correctamente.
Utilize uma solugao de
sabao e nao qualquer
produto inflamavel!

3.4 Substituicao dos injectores

1. Retire os suportes para panelas.

2. Retire as tampas e as coroas dos
queimadores.

3. Com uma chave de porcas de 7 mm,
remova os injectores e substitua-os
pelos necessarios para o tipo de gas
que vai utilizar (consulte a tabela no
capitulo “Informagao Técnica”).

4. Monte as pegas seguindo o0 mesmo
procedimento na ordem inversa.

5. Substitua a placa de caracteristicas
(perto do tubo de fornecimento de
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gas) pela correspondente ao novo
tipo de fornecimento de géas. Pode
encontrar esta placa na embalagem
fornecida com o aparelho.
Se a pressao de fornecimento de gas for
inconstante ou diferente da pressao
necessaria, deve instalar um regulador
de pressao adequado no tubo de
fornecimento de gas.

3.5 Regulagao do nivel minimo

Para regular o nivel minimo dos
queimadores:

1. Acenda o queimador.

2. Rode o botéo para a posigao do nivel
minimo.

3. Remova o botéo.

4. Com uma chave de fendas fina,

regule a posi¢ao do parafuso de

bypass (A).

A

5. Se fizer uma alteragao:

» de gas natural G20 20 mbar para
gas liquefeito, aperte totalmente o
parafuso de bypass.

» de gas liquefeito para gas natural
G20 20 mbar, desaperte o
parafuso de bypass cerca de 1/4
de volta.

AVISO!

Certifique-se de que a
chama nao se apaga
quando roda rapidamente o
botéo da posigéo do nivel
maximo para a posi¢ao do
nivel minimo.

3.6 Ligacao eléctrica

» Certifique-se de que a voltagem
nominal e o tipo de alimentagao
apresentados na placa de
caracteristicas estdo em
conformidade com a voltagem e a
poténcia da corrente eléctrica local.

» Este aparelho ¢é fornecido com um
cabo de alimentagao. Este tem de ser
fornecido com uma ficha adequada e
capaz de suportar a carga assinalada
na placa de caracteristicas.
Certifique-se de que instala a ficha
numa tomada compativel.

« Utilize sempre uma tomada bem
instalada e a prova de choques
eléctricos.

» Certifique-se de que a ficha fica
acessivel apos a instalagéao.

* Nao puxe o cabo de alimentagao para
desligar o aparelho. Puxe sempre a
ficha de alimentagao.

» Existe o risco de incéndio se o
aparelho for ligado com uma
extensao eléctrica, um adaptador ou
uma tomada multipla. Certifique-se de
que a ligagao a terra cumpre as
normas e os regulamentos aplicaveis.

* Nao permita que alguma parte do
cabo de alimentagéo atinja uma
temperatura superior a 90 °C.

@

Certifique-se de que liga o
cabo azul do neutro no
terminal identificado com a
letra “N”. Ligue o cabo
castanho (ou preto) da fase
no terminal identificado com
a letra “L”. Mantenha o cabo
de fase sempre ligado.

3.7 Cabo de ligacéo

Para substituir o cabo de ligacéo, utilize
apenas o cabo especial ou um
equivalente. O tipo de cabo a utilizar é o
seguinte: HO5V2V2-FT90.

Certifique-se de que a secgéo do cabo é
adequada a voltagem e a temperatura
de funcionamento. O cabo de terra
amarelo/verde tem de ser
aproximadamente 2 cm mais comprido
do que o cabo de fase castanho (ou
preto).

3.8 Instalar a junta vedante

1. Limpe o balcéo na zona da area
cortada.

2. Cole a tira vedante fornecida na
parte inferior da placa, ao longo das
extremidades da vitroceramica. Nao



estique a tira. Faga com que as
extremidades da tira vedante fiquem
no meio de um dos lados da placa.
Adicione alguns milimetros quando
cortar a tira vedante de acordo com o
perimetro necessario.

3.9 Montagem

PORTUGUES

4. Junte as duas extremidades da tira
vedante.

-

min. 500 mm 5nin

A B

0 mm
12mm 57 mm
28 mm 41 mm
38 mm 31 mm

min. 2 mm__

min. 500 mm

=T

A B

12mm 57 mm
28 mm 41 mm
38 mm 31 mm

1"
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C CUIDADO!
Instale o aparelho apenas

numa bancada que tenha a
superficie plana.

3.10 Possibilidades para
encastrar

Movel de cozinha com porta

O painel instalado por baixo da placa
tem de ser facil de remover e permitir um
acesso facil no caso de ser necessaria a
intervencao da assisténcia técnica.

i '

Tmin 20 mm
a (max 150 mm)

*
[vo)

([

A. Painel amovivel
B. Espaco para ligagoes

Movel de cozinha com forno

As ligagdes eléctricas da placa e do
forno devem ser efectuadas
separadamente por razdes de seguranga



e para permitir a facil remoc¢ao do forno
do moével.

4. DESCRICAO DO PRODUTO

4.1 Disposi¢ao da placa

ﬁl
|
ENe
_o
(:IQ_'_C,)
5|

4.2 Botao de comando

Simbolo Descrigao
sem fornecimento de
. gas/posicao de desliga-
do

posicao de ignicao/
231 fornecimento de gas ma-
ximo

PORTUGUES

CUIDADO!

A parte inferior do aparelho
pode ficar quente. Se nao
for instalado um forno
debaixo da placa, é
necessario instalar um
painel de separagao nao
combustivel debaixo do
aparelho para evitar o
acesso a parte inferior. A
posigao do painel encontra-
se descrita no capitulo
“Instalagao”.

Painel de comandos

Zonas de cozedura de indugdo
Queimador rapido

Queimador semi-rapido
Botdes de comando

13

Simbolo Descrigao
0 fornecimento de gas mi-
nimo
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4.3 Disposi¢ao do painel de comandos

yullies

0

B

L]
STOP
+
GO

>
>

"Iy

Utilize os campos do sensor para controlar o aparelho. Os visores, indicadores e sons

indicam as fungdes que estdo em funcionamento.

Campo Fungao Comentario
do sen-
sor
® ON/OFF Para activar e desactivar a placa.
= Bloqueio de Fungdes /  Para bloquear/desbloquear o painel de
Dispositivo de Seguran- comandos.
¢a para Criangas
—+ J— - Para seleccionar o grau de cozedura.
- Indicador do grau de Para indicar o grau de cozedura.
cozedura
- Indicadores do tempori- Apresenta a zona de cozedura para a
zador das zonas de co- qual esta definido um tempo.
zedura
6 | = Visor do temporizador ~ Para indicar o tempo em minutos.
D - Para seleccionar a zona de cozedura.
8 | + |— - Para aumentar ou diminuir o tempo.
E [ Fungéo Power Para activar e desactivar a fungao.

STOP
=

STOP+GO

Para activar e desactivar a fungao.

4.4 Indicadores de grau de cozedura

Visor

Descrigao

n
L

A zona de cozedura esta desactivada.

-6

A zona de cozedura esta activada.

A funcdo STOP+GO esta activa.
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Visor Descrigao
(7] A fungao Aquecimento Automatico esta activa.
(F) Fungéo Power activo.
+ digito Existe uma anomalia.
Uma zona de cozedura ainda esta quente (calor residual).
A funcao Bloqueio de Fungdes /Dispositivo de Seguranca para
Criancgas esta a funcionar.
O tacho nao é adequado, é demasiado pequeno ou nao ha tacho
na zona de cozedura.
) A fungéo Desactivagao Automatica esta activa.
4.5 Indicador de calor residual As zonas de aquecimento de indugao
criam o calor necessario para cozinhar
C AVISO! directamente na base dos tachos. A
O calor residual pode vitrgcerémica € aquecida pelo calor dos
provocar queimaduras. tachos.
AVISO! C. Vela de ignigao
Consulte os capitulos
relativos a seguranca. Ign|gao do quelmador
5.1 Queimadores de gés @ Acenda sempre o queimador
' antes de colocar o tacho.

Visao geral dos queimadores /I\ AVISO!

. Tenha muito cuidado
quando utilizar uma chama
aberta no ambiente da
cozinha. O fabricante
declina qualquer
responsabilidade em caso
A de utilizagao incorrecta da
chama.

1. Pressione o botdo de comando e
rode-o para a esquerda até a
posicéo do fornecimento de gas

B
maximo (*(D).
2. Mantenha o botao de comando
C pressionado durante 10 segundos ou

menos. Isso permitira que o termopar
aquega. Caso contrario, o

A. Tampa e coroa do queimador
B. Termopar
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fornecimento de gas sera
interrompido.

3. Regule a chama quando estiver
homogénea.

@ Se o queimador ndo
acender apos algumas
tentativas, verifique se a
coroa e a respectiva tampa

estdo nas posigoes
correctas.

C AVISO!
Nao mantenha o botao de

comando pressionado por
mais de 15 segundos. Se o
queimador ndo acender
apo6s 15 segundos, solte o
botdo de comando, rode-o
para a posigao OFF
(desligado) e aguarde no
minimo 1 minuto antes de
tentar acender novamente o
queimador.

é CUIDADO!

Na auséncia de
electricidade, é possivel
acender o queimador sem o
dispositivo eléctrico; neste
caso, aproxime uma chama
do queimador, rode o
respectivo botao no sentido
anti-horario até a posicao de
fornecimento de gas maximo
e pressione-0. Mantenha o
botdo de comando
pressionado durante 10
segundos ou menos para
permitir o aquecimento do
termopar.

@ Se o queimador se apagar
acidentalmente, rode o

botdo de comando para a
posicao OFF (desligado) e
aguarde no minimo 1 minuto
antes de tentar acender o
queimador novamente.

@ A ignigéo pode ocorrer
automaticamente ao ligar a
corrente eléctrica, apos a
instalagao ou apds um corte
de energia. Isso € normal.

Desligar o queimador

Para apagar a chama, rode o botao para
a posicéo de desligado (Off) @ .

AVISO!

Reduza sempre a chama ou
apague-a antes de remover
o tacho do queimador.

5.2 Zonas de cozedura de
inducao

Activar e desactivar

Toque em @ durante 1 segundo para
activar ou desactivar a placa.

Desactivacao Automatica

A fungao desactiva automaticamente
a placa nas seguintes situagoes:

* Quando todas as zonas de cozedura
estao desactivadas.

* Quando, ap6s a activagéo da placa,
néo é definido qualquer grau de
cozedura.

* Quando ocorrer um derrame ou
quando for colocado algum objecto
sobre o painel de comandos durante
mais de 10 segundos (tacho, pano,
etc.). E emitido um sinal sonoro e a
placa desactiva-se. Retire o objecto
ou limpe o painel de comandos.

* Quando a placa ficar demasiado
quente (por exemplo, quando uma
panela ferve até ficar sem agua).
Permita que a zona de cozedura
arrefeca antes de utilizar novamente
a placa.

* Quando utiliza tachos incorrectos. O

simbolo "J acende-se e a zona de
cozedura é automaticamente
desactivada apos 2 minutos.

* Quando nao desactiva uma zona de
cozedura nem altera o grau de
cozedura. Apos algum tempo, a

indicacao ) acende-se e a placa
desactiva-se.
Relagao entre o grau de cozedura e o
tempo ao fim do qual a placa se
desactiva:



Grau de cozedura A placa desacti-

va-se apos
1.2 6 horas
3-4 5 horas
5 4 horas
6-9 1,5 horas

Grau de cozedura

Toque em + para aumentar o grau de
cozedura. Toque em — para diminuir o

grau de cozedura. Toque em + e
simultaneamente para desactivar a zona
de cozedura.

Aquecimento Automatico

Se activar esta fungéo, pode obter o
grau de cozedura necessario em menos
tempo. A funcao selecciona o grau de
cozedura mais elevado durante algum
tempo e depois diminui para o grau de
cozedura adequado.

Para activar a fungao, é
necessario que a zona de
cozedura esteja fria.

Para activar a fungao para uma zona
de cozedura: toque em E" (
acende). Toque imediatamente em +
(@ acende). Toque imediatamente em
— até que o grau de cozedura correcto
acenda. Apés 3 segundos, L acende.

Para desactivar a fungao: toque em

Funcéo Power

Esta fungao disponibiliza mais poténcia
para as zonas de cozedura de indugao.
A funcao pode ser activada para uma
zona de cozedura de indugao apenas
por um curto periodo de tempo. Apds
esse tempo, a zona de cozedura de
inducdo muda automaticamente para o
grau de cozedura mais elevado.
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Para activar a fungao para uma zona
de cozedura: toque em E"; acende.

Para desactivar a fungao: toque em ':"

ou

Temporizador

Temporizador da Contagem
Decrescente

Pode utilizar esta fungado para definir o
tempo de funcionamento da zona de
cozedura apenas para uma sessao de
cozedura.

Comece por seleccionar o grau de
cozedura para a zona de cozedura e
seleccione depois a fungao.

Para seleccionar a zona de cozedura:

toque em € varias vezes até que o
indicador da zona de cozedura
pretendida se acenda.

Para activar a fungao ou alterar o

tempo: toque no + ouno— do
temporizador para definir o tempo (00 -
99 minutos). Quando o indicador da
zona de cozedura comegar a piscar
lentamente, a contagem decrescente
comecga.

Para ver o tempo restante: seleccione

a zona de cozedura com @ O indicador
da zona de cozedura comega a piscar
rapidamente. O visor mostra o tempo
restante.

Para desactivar a fungao: seleccione a
zona de cozedura com D e toque em

—. O tempo restante decresce até 00. O
indicador da zona de cozedura apaga-
se.

@ Quando o tempo termina, é
emitido um som e a
indicacéo 00 fica
intermitente. A zona de
cozedura é desactivada.

Para desligar o som: toque em @

Conta-Minutos

Pode utilizar esta fungao como Conta-
Minutos quando a placa esta activa e as
zonas de cozedura estao inactivas. O
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visor apresenta (&J na area do grau de
cozedura.
Para activar a fungao: toque em @

Toque em + ou — do temporizador
para definir o tempo. Quando o tempo
terminar, é emitido um som e aparece a
indicag&o 00 intermitente.

Para desligar o som: toque em .

@

STOP+GO

Esta funcao activa todas as zonas de
cozedura com o grau de cozedura mais
baixo.

Esta fungao nao afecta o
funcionamento das zonas de
cozedura.

Quando a fungdo esta activa, ndo &
possivel alterar o grau de cozedura.

STOP
Para activar a fungao: toque em <.
acende.

STOP

Para desactivar a fungao: toque em ¢ .

O visor apresenta o grau de cozedura
anterior.

Bloqueio de Funcbdes

E possivel bloquear o painel de
comandos com zonas de cozedura a
funcionar. Isto impede uma alteragao
acidental do grau de cozedura.

Comece por definir o grau de
cozedura.

Para activar a funcao: toque em &.
acende durante 4 segundos.

Para desactivar a fungao: toque em E

O visor apresenta o grau de cozedura
anterior.

Quando desactivar a placa,
também desactivara esta
funcao.

Dispositivo de Segurancga para
Criancas

Esta fungao evita o accionamento
acidental da placa.

Para activar a fungao: active a placa
com @. Nao defina o grau de cozedura.
Toque em & durante 4 segundos.
acende. Desactive a placa com @.

Para desactivar a fungao: active a
placa com . Nao defina o grau de
cozedura. Toque em E durante 4
segundos. \“J acende. Desactive a placa

com (D

Para contornar a fungao por apenas
um periodo de cozedura: active a placa

com @. acende. Toque em B

durante 4 segundos. Defina o grau de
cozedura em menos de 10 segundos.
Pode utilizar a placa. Quando desactivar

a placa com (D a fungao fica novamente
activa.

Funcao Gestao de Energia

* Todas as zonas de cozedura estao
ligadas a uma fase. Consulte a
ilustracao.

* O limite maximo de carga eléctrica da
fase € 3700 W.

» A funcao divide a poténcia entre duas
zonas de cozedura.

* A funcao ¢ activada quando a carga
eléctrica total das zonas de cozedura
excede os 3700 W.

* A funcao diminui a poténcia das
restantes zonas de cozedura.

* Aindicagado do grau de cozedura das
zonas cuja poténcia foi reduzida
alterna entre dois niveis.



6. SUGESTOES E DICAS

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

6.1 Tachos e panelas
Eléctrica:

@ Nas zonas de cozedura de
indugao, o calor é gerado
muito rapidamente nos
tachos por um campo
electromagnético forte.

@ Utilize as zonas de cozedura
de indugédo com tachos
adequados.

Material do tacho

« correcto: ferro fundido, ago, ago
esmaltado, ago inoxidavel, fundo
multicamada (com a marca correcta
do fabricante).

¢ incorrecto: aluminio, cobre, latéo,
vidro, ceramica, porcelana.

Os tachos sao adequados para uma

placa de indugao se:

* uma pequena quantidade de agua
ferve muito rapidamente numa zona
de cozedura com o grau de cozedura
mais elevado.

» abase do tacho atrai um iman.

A base do tacho ou panela
deve ser o mais espessa e
plana possivel.

Dimensodes dos tachos
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As zonas de cozedura de indugéo
adaptam-se automaticamente a
dimenséao da base dos tachos, até um
determinado limite.

A eficiéncia da zona de cozedura esta
relacionada com o didametro do tacho.
Um tacho que tenha didmetro inferior ao
minimo indicado recebe apenas uma
parte da poténcia gerada pela zona de
cozedura.

@ Consulte o capitulo
“Informacgao técnica”.

CUIDADO!

Nao utilize panelas de ferro
fundido, panelas de pedra,

panelas de barro ou placas
de grelhador ou tostador.

é AVISO!
Nao coloque a mesma

panela sobre dois
queimadores.

é AVISO!
Nao coloque tachos

instaveis ou danificados
sobre um queimador, para
evitar derrames de liquidos
e ferimentos.
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CUIDADO!

Certifique-se de que os
fundos dos tachos e panelas
néao ficam por cima do botéo
de comando; se ficarem, a
chama aquece o botao de
comando.

CUIDADO!

Certifique-se de que as
pegas dos tachos e panelas
nao ficam por cima da
extremidade dianteira do
fogao.

CUIDADO!

Certifique-se de que os
tachos e panelas ficam
centrados no queimador,
para maximizar a
estabilidade e minimizar o
consumo de gas.

CUIDADO!

O derrame de liquidos
durante a cozedura pode
originar a quebra do vidro.

AN

6.2 Diametros de tacho

Utilize tachos com didametro
adequado as dimensdes dos
queimadores.

6.3 Ruidos durante o
funcionamento (zonas de
cozedura de indugao)

Se ouvir:

« estalidos: o tacho é feito de diferentes
materiais (construgdo multicamadas).

* assobio: esta a utilizar a zona de
cozedura com niveis elevados de
poténcia e o tacho tem materiais
diferentes (construgdo multicamadas).

* zumbido: esta a utilizar um nivel
elevado de poténcia.

« cliques: sons de comutagoes
eléctricas.

« sibilar, zunir: a ventoinha esta a
funcionar.

Os ruidos sao normais e nao sao

indicadores de uma avaria na placa.

6.4 Exemplos de aplicacbes de
cozinha (para zonas de
cozedura de indugéo)

A relagao entre o grau de cozedura e o
consumo de poténcia da zona de
cozedura néo € linear. Quando o grau de
cozedura aumenta, o aumento do
consumo de poténcia da zona de
cozedura nao é directamente
proporcional. Isto significa que uma zona
de cozedura no grau de cozedura médio
consome menos de metade da sua
poténcia maxima.

Al VIElTEDEE Os dados da tabela servem
tacho (mm) e
apenas como referéncia.
Rapido 180 - 220
Semi-rapido 120 - 220
Grau de co- Utilize para: Tempo Sugestoes
zedura (min.)
-1 Manter os alimentos cozi- confor- Coloque uma tampa no ta-
nhados quentes. me ne- cho.
cessa-
rio
1-2 Molho holandés, derreter: 5-25 Misture regularmente.

manteiga, chocolate, gelati-

na.
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Grau de co- Utilize para: Tempo Sugestoes

zedura (min.)

1-2 Solidificar: omeletas fofas, 10-40 Cozer com a tampa.
ovos cozidos.

2-3 Cozer arroz e pratos a base 25-50 Adicione, no minimo, duas
de leite em lume brando, vezes mais liquido do que
aquecer refeicoes pre-cozi- arroz; mexa os pratos de lei-
nhadas. te a meio da cozedura.

3-4 Cozer legumes, peixe e car- 20-45 Adicione algumas colheres
ne a vapor. de sopa de liquido.

4-5 Cozer batatas a vapor. 20-60 Utilize, no maximo, % | de

agua para 750 g de batatas.

4-5 Cozer grandes quantidades 60 - Até 3 | de liquido mais os in-
de alimentos, guisados e so- 150 gredientes.
pas.

6-7 Fritura ligeira: escalopes, confor-  Vire a meio do tempo.
cordon bleu de vitela, coste- me ne-
letas, rissois, salsichas, figa- cessa-
do, roux, ovos, panquecas, rio
sonhos.

7-8 Fritura intensa, batatas fritas, 5-15  Vire a meio do tempo.
bifes do lombo, bifes.

9 Ferver agua, cozer massa, estufar carne (goulash, jardineira), bata-

tas bem fritas.

Ferver grandes quantidades de agua. A fungao Power é activada.

7. MANUTENCAO E LIMPEZA

AVISO!

Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

7.1 Informacgdes gerais

Limpe a placa apds cada utilizagao.
Utilize sempre um tacho com a base

limpa.

Riscos ou manchas escuras na
superficie ndo afectam o
funcionamento da placa.

Utilize um produto de limpeza
especial adequado para a superficie

da placa.

Utilize um raspador especial para
limpar o vidro.

AVISO!

Nao utilize facas,
raspadores ou outros
instrumentos semelhantes
para limpar a superficie de
vidro ou entre os rebordos
dos queimadores e a
estrutura (se aplicavel).

Limpe as pecas de ago inoxidavel
com agua e seque com um pano

macio.
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7.2 Suportes para panelas

Os suportes para panelas
ndo podem ser lavados na
magquina de lavar loica. E

necessario lava-los a mao.

1. Retire os suportes para panelas para
facilitar a limpeza da placa.

@

Tenha muito cuidado

quando voltar a colocar

0s suportes para

panelas, para evitar

danos na superficie da

placa.

2. Quando lavar os suportes para
panelas a mao, tenha cuidado
quando os secar porque o
revestimento de esmalte pode ter
extremidades pouco polidas. Se
necessario, remova as manchas
dificeis com um produto de limpeza
em pasta.

3. Apos a limpeza dos suportes para
panelas, certifique-se de que ficam
bem posicionados.

4. Para que o queimador funcione
correctamente, certifique-se de que
os bragos dos suportes para panelas
estao alinhados com o centro do
queimador.

7.3 Limpeza da placa

* Remover imediatamente: plastico
derretido, pelicula de plastico, aglcar
e alimentos com agucar. Caso
contrario, a sujidade pode provocar

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranga.

8.1 O que fazer se...

danos na placa. Tenha cuidado para
evitar queimaduras. Coloque o
raspador especial sobre a superficie
de vidro em angulo agudo e desloque
a lamina sobre a superficie.

* Remover quando a placa tiver
arrefecido o suficiente: manchas de
calcario, agua ou gordura e
descoloragdes nas partes metalicas
brilhantes. Limpe a placa com um
pano humido e um detergente ndo
abrasivo. Apos a limpeza, seque a
placa com um pano macio.

* Remover a descoloragao metalica
brilhante: utilize uma solugao de
agua com vinagre e limpe a superficie
de vidro com um pano himido.

» Para limpar as partes esmaltadas, a
tampa e a coroa, lave-as com agua e
detergente e seque-as bem antes de
voltar a coloca-las.

7.4 Limpar a vela de ignicao

Esta funcionalidade é obtida através de
uma vela de ignicao de ceramica com
um eléctrodo de metal. Mantenha estes
componentes bem limpos para evitar
dificuldades ao ligar e verifique se os
orificios da coroa do queimador nao
estdo obstruidos.

7.5 Manutengao periddica

Contacte periodicamente um Centro de
Assisténcia Técnica local para verificar
as condic¢oes do tubo de fornecimento de
gas e do regulador de pressao, se
instalado.

8. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

Causa possivel

Solugao

N&o consegue activar ou
utilizar a placa.

A placa nao esta ligada a
corrente eléctrica ou nao
esta ligada correctamente.

Verifique se a placa esta li-
gada correctamente a cor-

rente eléctrica. Consulte o

diagrama de ligagoes.
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Problema

Causa possivel

Solugao

O disjuntor esta desligado.

Certifique-se de que o dis-
juntor é a causa da ano-
malia. Se o disjuntor dispa-
rar diversas vezes, contac-
te um electricista qualifica-
do.

Active novamente a placa
e defina o grau de cozedu-
ra em menos de 10 segun-
dos.

Tocou em 2 ou mais cam-
pos do sensor em simulta-
neo.

Togue em apenas um
campo do sensor.

A fungao STOP+GO esta a
funcionar.

Consulte o capitulo “Utili-
zagao diaria”.

Manchas de gordura ou
agua no painel de coman-
dos.

Limpe o painel de coman-
dos.

E emitido um sinal sonoro
e a placa desactiva-se.

A placa emite um sinal so-
noro quando é desactiva-

da.

Colocou algum objecto so-
bre um ou mais campos do
sensor.

Retire o objecto dos cam-
pos do sensor.

A placa desactiva-se.

Colocou algum objecto so-
bre o campo do sensor (D

Retire o objecto do campo
do sensor.

O indicador de calor resi-
dual ndo acende.

A zona nao esta quente
porque foi activada apenas
por pouco tempo.

Se a zona tiver funcionado
tempo suficiente para estar
quente, contacte um Cen-
tro de Assisténcia Técnica
Autorizado.

A fungdo Aquecimento Au-
tomatico nao funciona.

A zona esta quente.

Deixe a zona arrefecer o
suficiente.

Estéa definido o grau de co-
zedura mais elevado.

O grau de cozedura mais
elevado tem a mesma po-
téncia que a fungao.

O grau de cozedura alter-
na entre dois niveis.

A funcao de gestao de
energia esta activa.

Consulte o capitulo “Utili-
zagao diaria”.

Os campos do sensor fi-
cam quentes.

O tacho é demasiado
grande ou foi colocado de-
masiado perto dos coman-
dos.

Coloque o tacho numa das
zonas de cozedura de tras,
se possivel.

Aparece E]

A Desactivagao Automati-
ca foi accionada.

Desactive a placa e active-
-a novamente.
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Problema Causa possivel Solugao
Aparece O Dispositivo de Seguran- Consulte o capitulo “Utili-
’ ¢a para Criangas ou o Blo- zacgao diaria”.
queio de Fungdes esta ac-
tivo.
Aparece _ Nao existe qualquer tacho Coloque um tacho na zo-

na zona.

na.

O tacho nao é adequado.

Utilize um tacho adequa-
do.

Consulte o capitulo “Su-
gestoes e dicas”.

O didmetro da base do ta-
cho é demasiado pequeno
para a zona.

Utilize um tacho com as di-
mensdes correctas.
Consulte o capitulo “Infor-
magao técnica”.

Aparece &) e um nimero.

A placa apresenta um erro.

Desligue a placa da ali-
mentacao eléctrica durante
algum tempo. Desligue o
disjuntor do quadro eléctri-
co da sua casa. Volte a li-

gar. Se aparecer (=] nova-
mente, contacte um Centro
de Assisténcia Técnica Au-
torizado.

Aparece .

O placa apresenta um erro
porque um tacho ferveu
ate ficar sem agua. A pro-
tecgao contra sobreaqueci-
mento das zonas foi acti-
vada e a Desactivacao Au-
tomatica foi accionada.

Desactive a placa. Retire o
tacho quente. Apds cerca
de 30 segundos, active no-
vamente a zona. Se o pro-
blema era o tacho, a men-
sagem de erro deve desa-
parecer. O indicador de
calor residual pode perma-
necer ligado. Deixe o ta-
cho arrefecer o suficiente.
Verifique se o tacho é
compativel com a placa.
Consulte o capitulo “Su-
gestdes e dicas”.

Nao existe faisca quando
acciona o gerador de fais-
ca.

A placa nao esta ligada a
corrente eléctrica ou néo
esta ligada correctamente.

Verifique se a placa esta li-
gada correctamente a cor-
rente eléctrica.

O disjuntor esta desligado.

Certifique-se de que o dis-
juntor é a causa da ano-
malia. Se o disjuntor dispa-
rar diversas vezes, contac-
te um electricista qualifica-
do.
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Problema

Causa possivel

Solugao

A tampa e a coroa do quei-
mador nao estdo bem co-

Coloque a tampa e a coroa

locadas.

do queimador nas posi-
¢oes correctas.

A chama apaga-se imedia-
tamente apds a ignigao.

O termopar nao esta sufi-
cientemente quente.

Apos acender a chama,
mantenha o botao pressio-
nado durante 10 segundos
Ou menos.

O anel da chama é irregu-
lar.
de alimentos.

A coroa do queimador esta
blogueada com residuos

Verifique se o injector ndo
esta obstruido e se a co-
roa do queimador esta lim-

pa.

8.2 Se nao conseguir encontrar
uma solucgao...

Se nao conseguir encontrar uma solugao
para o problema, contacte o seu
fornecedor ou um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado. Indique os dados da
placa de caracteristicas. Indique também
a mensagem de erro
apresentada.Certifique-se de que utilizou
a placa correctamente. Caso contrario, a
manutengao efectuada pelo Técnico do
Servigo de Assisténcia ou pelo

fornecedor nao sera gratuita, mesmo
durante o periodo de garantia. As
instrugoes relativas ao Centro de
Assisténcia Técnica e as condigoes da
garantia encontram-se no folheto da
garantia.

8.3 Etiquetas fornecidas no
saco de acessorios

Cole as etiquetas adesivas como
indicado em baixo:

A B C
) | | |
MOD. | MOD. | MOD. | TYPE
PROD.NO. PROD.NO. C € o i P20
SER.NO SERNO g
DATA DATA MADE IN ITALY

MODEL

. *.

X X%

MODEL

A. Cole no Cartéo de Garantia e envie
esta parte (se aplicavel).

B. Cole no Cartao de Garantia e guarde
esta parte (se aplicavel).

C. Cole no manual de instrugdes.
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9. DADOS TECNICOS

9.1 Dimensdes da placa

Largura

590 mm

Profundidade

520 mm

9.2 Especificacbes das zonas de aquecimento

Zona de aque- Poténcia no-

Funcao Power Duragdao maxi- Diametro do

cimento minal (grau de [W] ma [min.] de  tacho [mm)]
cozedura Fungao Power
max.) [W]
Dianteira es- 2300 3300 10 180 - 210
querda
Traseira es- 1400 2500 4 125 -140
querda

A poténcia das zonas de aquecimento
pode ser ligeiramente diferente da
indicada na tabela. Varia consoante o
material e as dimensdes do tacho.

9.3 Diametros do bypass

Para optimizar o aquecimento, utilize um

tacho com didmetro nao superior ao
indicado na tabela.

QUEIMADOR @ BYPASS 1/100 mm
Rapido 52
Semi-rapido 32

9.4 Outros dados técnicos

Gas original: G20 (2H) 20 mbar = 4,6 kW

Gas alternativo: G30 (3+) 28-30 mbar = 334 g/h

POTENCIATOTAL: G31 (3+) 37 mbar = 329 g/h

Zonas eléctricas: 3,7 kW

Alimentacao eléctri-  220-240 V ~ 50/60 Hz

ca:
Categoria do apare-  |12H3+
Iho:
Ligacao do gas: G 1/2"

Classe do aparelho: 3
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9.5 Queimadores de gas para GAS NATURAL G20 20 mbar

QUEIMADOR POTENCIA NORMAL POTENCIA MiNIMA MARCA DO IN-

kW kW JECTOR
Rapido 2,7 0,75 115
Semi-rapido 1,9 0,45 96

9.6 Queimadores de gas para GPL G30/G31 28-30/37 mbar

QUEIMA-  POTENCIA POTENCIA MARCA DO FLUXO NOMINAL DE GAS
DOR NORMAL MiNIMA INJECTOR g/h
KW kW
G30 28-30 G31 37 mbar
mbar
Rapido 2,7 0,75 86 196 193
Semi-rapido 1,9 0,45 71 138 136

10. EFICIENCIA ENERGETICA

10.1 Informacgéo de produto de acordo com a norma UE 66/2014

Identificagdo do modelo

EGD6576NOK

Tipo de placa Placa encastrada
Numero de zonas de cozedura 2
eléctricas
Tecnologia de aquecimento de ca- Indugao
da zona de cozedura eléctrica
Diametro das zonas de cozedura  Traseira esquerda 14,0 cm
eléctricas circulares (9
@) Dianteira esquerda 21,0 cm

Consumo de energia por zona de  Traseira esquerda 185,8 Whl/kg
cozedura (EC electric cookin

( 9) Dianteira esquerda 187,2 Wh/kg
N.° de queimadores de gas 2
Eficiéncia energética de cada quei- Traseiro direito - Rapido 53,8%
mador de gas
(EE gas burmen) Dianteiro direito - Semi-ré- 56,6%

pido

Eficiéncia energética da placa a 55.2%
gas
(EE gas hob)
Consumo de energia da placa (EC 186,5 Wh/kg

electric hob)

EN 30-2-1: Aparelhos domésticos para cozinhar com gas - Parte 2-1: Utilizagao

racional da energia - Geral
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EN 60350-2 - Aparelhos eléctricos domésticos para cozinhar - Parte 2: Placas -

Métodos para medir o desempenho

10.2 Poupanca de energia

» Antes de utilizar, certifique-se de que os queimadores e os suportes para panelas

estdo bem instalados.

Centre o tacho no queimador.

brando.

Utilize tachos com didmetro adequado as dimensdes dos queimadores.

Quando aquecer agua, utilize apenas a quantidade necessaria.
Sempre que possivel, coloque as tampas nos tachos.
Quando o liquido comecar a ferver, reduza a chama para cozinhar em lume

» Se possivel, utilize uma panela de pressao. Consulte o respectivo manual do

utilizador.

Recicle os materiais que apresentem o

simbolo {:) Coloque a embalagem nos
contentores indicados para reciclagem.
Ajude a proteger o ambiente e a salde
publica através da reciclagem dos
aparelhos eléctricos e electrénicos. Nao
elimine os aparelhos que tenham o

11. PREOCUPACOES AMBIENTAIS

simbolo Ejuntamente com os residuos
domésticos. Coloque o produto num
ponto de recolha para reciclagem local
ou contacte as suas autoridades
municipais.
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PENSAMOS EN USTED

Gracias por adquirir un aparato Electrolux. Ha escogido un producto que contiene
décadas de experiencia e innovacion profesionales. Ingenioso y elegante, se ha
disefiado pensando en usted. Asi pues, siempre que lo utilice, puede tener la
seguridad de que conseguira excelentes resultados.

Bienvenido a Electrolux.

Consulte en nuestro sitio web:

G Obtener consejos, folletos, soluciones a problemas e informacion de servicio:
@ www.electrolux.com/webselfservice

g Registrar su producto para recibir un mejor servicio:
a/ www.registerelectrolux.com

Adquirir accesorios, articulos de consumo y recambios originales para su
’% aparato:

www.electrolux.com/shop

ATENCION Y SERVICIO AL CLIENTE

Le recomendamos que utilice recambios originales.

Al contactar con nuestro centro autorizado de servicio técnico, cerciérese de
tener la siguiente informacion a mano: Modelo, PNC, Numero de serie.

La informacion se puede encontrar en la placa de caracteristicas.

/\ Advertencia / Precaucion-Informacién sobre seguridad
® Informacion general y consejos
Informacién sobre el medio ambiente

Salvo modificaciones.

1. A INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente
las instrucciones facilitadas. El fabricante no se hace
responsable de lesiones o danos producidos como
resultado de una instalacién o un uso incorrectos:
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Conserve siempre estas instrucciones en lugar seguro y
accesible para futuras consultas.

1.1 Seguridad de niflos y personas vulnerables

Este aparato puede ser utilizado por nifios de 8 anos
en adelante y personas cuyas capacidades fisicas,
sensoriales o mentales estén disminuidas o que
carezcan de la experiencia y conocimientos
suficientes para manejarlo, siempre que cuenten con
las instrucciones o la supervisiéon sobre el uso del
electrodoméstico de forma segura y comprendan los
riesgos.

No deje que los nifos jueguen con el aparato.
Mantenga todo el material de embalaje fuera del
alcance de los nifos y deséchelo de forma adecuada.
Mantenga a los nifilos y mascotas alejados del aparato
cuando esté funcionando o se esté enfriando. Las
piezas accesibles estan calientes.

Si este aparato tiene un bloqueo de seguridad para
ninos, debe activarlo.

La limpieza y mantenimiento de usuario del aparato
no podran ser realizados por nifos sin supervision.
Los niflos de 3 anos 0 menos deben mantenerse
alejados de este aparato en todo momento mientras
funciona.

1.2 Seguridad general

- ADVERTENCIA: El aparato y las piezas accesibles se
calientan mucho durante el funcionamiento. Preste
mucha atencién para no tocar las resistencias. Es
necesario mantener alejados a los nifos de menos de
8 afnos salvo que estén bajo supervision continua.

No accione el aparato con un temporizador externo ni
con un sistema de mando a distancia independiente.

- ADVERTENCIA: Cocinar con grasa o aceite sin estar
presente puede resultar peligroso, ya que podria
ocasionarse un incendio.



ESPANOL 31

NUNCA intente apagar un fuego con agua; apague el
aparato y cubra la llama con una tapa o una manta
ignifuga.

. ATENCION: El proceso de coccion debe ser

supervisado. Un proceso de coccidon breve debe estar

permanentemente supervisado.

- ADVERTENCIA: Peligro de incendio: No utilice las

superficies de coccion para almacenar alimentos.

No deje objetos metalicos, como cuchillos, tenedores,

cucharas o tapas sobre la superficie de coccion para

evitar que se calienten.

No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.

Tras el uso, apague la zona de coccidén con el mando

y no preste atencion al detector de tamafno.

Si la superficie de vitroceramica/cristal esta agrietada,

apague el aparato para evitar el riesgo de descarga

eléctrica.

En caso de rotura del cristal de la encimera:

- apague inmediatamente todos los quemadores y
cualquier resistencia y aisle el aparato de la
alimentacioén eléctrica,

- no toque la superficie del aparato,
no utilice el aparato.

Sl el cable eléctrico sufre algun dafo, el fabricante, su

servicio técnico autorizado o un profesional tendran

que cambiarlo para evitar riesgos.

Donde el aparato esté directamente conectado a la

fuente de alimentacion, se precisa un interruptor

aislador omnipolar con abertura entre contactos. Ha
de garantizarse una desconexidn completa segun las
condiciones especificadas en la categoria Ill de
sobretension. El cable de tierra queda excluido de
esto.

Cuando tienda el cable de corriente, asegurese (por

ejemplo mediante conductos aislantes) de que no

entra en contacto directo con piezas que puedan
superar la temperatura ambiente en mas de 50°C.
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- ADVERTENCIA: Utilice exclusivamente protecciones

para la placa de coccion disefiadas por el fabricante
del aparato o indicadas en sus instrucciones de uso
como apropiadas, o bien las protecciones incluidas
con el aparato. El uso de protectores inadecuados

puede provocar accidentes.

2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Este aparato es adecuado para los

siguientes mercados:

2.1 Instalacion
C ADVERTENCIA!

Sélo un técnico cualificado
puede instalar el aparato.

Podria sufrir lesiones o
danar el aparato.

C ADVERTENCIA!

Retire todo el embalaje.

No instale ni utilice un aparato
dafiado.

Siga las instrucciones de instalacion
suministradas con el aparato.
Respete siempre la distancia minima
entre este aparato y los demas
aparatos y mobiliario.

Tenga cuidado al mover el aparato,
porque es pesado. Utilice siempre
guantes de proteccion y calzado
cerrado.

Proteja las superficies cortadas con
un material sellante para evitar que la
humedad las hinche.

Proteja la parte inferior del aparato
del vapor y la humedad.

No instale el aparato junto a una
puerta ni debajo de una ventana. De
esta forma se evita que los utensilios
de cocina calientes caigan del
aparato cuando la puerta o la ventana
estén abiertas.

Cuando instale el aparato encima de
cajones, asegurese de que hay
suficiente espacio entre la parte
inferior del aparato y el cajon superior
para que circule el aire.

La base del aparato se puede
calentar. Asegurese de colocar un

panel de separacion incombustible
bajo el aparato para evitar acceder a
la base.

Asegurese de dejar libre un espacio
de ventilacion de 2 mm entre la
encimera y el frontal de la unidad
inferior. La garantia no cubre los
danos causados por la falta de una
ventilacion adecuada.

2.2 Conexion eléctrica

ADVERTENCIA!
Riesgo de incendios y
descargas eléctricas.

Todas las conexiones eléctricas
deben realizarlas electricistas
cualificados.

El aparato debe conectarse a tierra.
Antes de efectuar cualquier tipo de
operacién, compruebe que el aparato
esté desenchufado de la corriente
eléctrica.

Asegurese de que los parametros de
la placa de caracteristicas son
compatibles con los valores eléctricos
del suministro eléctrico.

Asegurese de que el aparato esta
instalado correctamente. Un cable de
red o enchufe (en su caso) flojo o
inadecuado puede provocar que el
terminal se caliente en exceso.
Utilice el cable de red eléctrica
adecuado.

Coloque los cables eléctricos de
forma que no se puedan enredar.
Asegurese de que hay instalada una
proteccién contra descargas
eléctricas.

Establezca la descarga de traccion
del cable.

Asegurese de que el cable o el
enchufe (en su caso) no toquen el



aparato caliente ni utensilios de
cocina calientes cuando conecte el
aparato a las tomas cercanas.

No utilice adaptadores de enchufes
multiples ni cables prolongadores.
Asegurese de no provocar danos en
el enchufe (en su caso) ni en el cable
de red. Péngase en contacto con un
electricista o con nuestro servicio
técnico para cambiar un cable
danado.

Los mecanismos de proteccién contra
descargas eléctricas de componentes
con corriente y aislados deben fijarse
de forma que no puedan aflojarse sin
utilizar herramientas.

Conecte el enchufe a la toma de
corriente unicamente cuando haya
terminado la instalacion. Asegurese
de tener acceso al enchufe del
suministro de red una vez finalizada
la instalacion.

Si la toma de corriente esta floja, no
conecte el enchufe.

No desconecte el aparato tirando del
cable de conexion a la red. Tire
siempre del enchufe.

Use Unicamente dispositivos de
aislamiento apropiados: linea con
proteccion contra los cortocircuitos,
fusibles (tipo tornillo que puedan
retirarse del soporte), dispositivos de
fuga a tierra y contactores.

La instalacion eléctrica debe tener un
dispositivo de aislamiento que permita
desconectar el aparato de todos los
polos de la red. El dispositivo de
aislamiento debe tener una apertura
de contacto con una anchura minima
de 3 mm.

2.3 Conexion del gas

Todas las conexiones de gas deben
realizarse por personal cualificado.
Antes de realizar la instalacion,
asegurese de que las condiciones de
distribucion locales (tipo y presion del
gas) son compatibles con los
requisitos del aparato.

Compruebe que el aire circula
libremente alrededor del aparato.

La placa de caracteristicas contiene
informacién sobre el suministro de
gas.
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Este aparato no esta conectado a un
dispositivo que evacua los productos
de combustion. Asegurese de
conectar el aparato segun la
normativa de instalacién vigente.
Preste atencion a los requisitos sobre
ventilacion adecuada.

2.4 Uso del aparato

A

ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones,
quemaduras y descargas
eléctricas.

Retire todo el embalaje, las etiquetas
y la pelicula protectora (en su caso)
antes del primer uso.

Utilice este aparato en entornos
domésticos.

No cambie las especificaciones de
este aparato.

Cercidrese de que los orificios de
ventilacién no estan obstruidos.

No deje nunca el aparato desatendido
mientras esta en funcionamiento.
Apague las zonas de coccion
después de cada uso.

No se confie por el detector de
tamano.

No coloque cubiertos ni tapaderas
sobre las zonas de coccion. Pueden
alcanzar temperaturas elevadas.

No utilice el aparato con las manos
mojadas ni cuando entre en contacto
con el agua.

No utilice el aparato como superficie
de trabajo ni de almacenamiento.

Si la superficie del aparato esta
agrietada, desconéctelo
inmediatamente de la fuente de
alimentacion. De esta forma evitara
descargas eléctricas.

Los usuarios que tengan marcapasos
implantados deberan mantener una
distancia minima de 30 cm de las
zonas de coccion por induccion
cuando el aparato esté en
funcionamiento.

Cuando se coloca comida en aceite
caliente, éste puede saltar.

ADVERTENCIA!
Riesgo de incendio y
explosiones
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Las grasas o aceites calientes
pueden generar vapores inflamables.
Mantenga las llamas u objetos
calientes alejados de grasas y aceites
cuando cocine con ellos.

Los vapores que liberan los aceites
muy calientes pueden provocar
combustiones imprevistas.

El aceite usado, que puede contener
restos de alimentos, puede provocar
incendios a temperaturas mas bajas
que el aceite que se utiliza por
primera vez.

No coloque productos inflamables ni
objetos mojados con productos
inflamables dentro, cerca o encima
del aparato.

ADVERTENCIA!
Podria dafiar el aparato.

No coloque ningun utensilio de cocina
caliente en el panel de control.

No coloque una tapa caliente sobre la
superficie de cristal de la placa de
coccion.

No deje que el contenido de los
utensilios de cocina hierva hasta
evaporarse.

Evite la caida de objetos o utensilios
de cocina en el aparato. La superficie
puede dafarse.

No encienda las zonas de coccion sin
utensilios de cocina o con éstos
vacios.

No coloque papel de aluminio sobre
el aparato.

Los utensilios de cocina de hierro o
aluminio fundido, o que tengan la
base danada, pueden aranar el cristal
o la vitroceramica. Levante siempre
estos objetos cuando tenga que
moverlos sobre la superficie de
coccion.

Utilice unicamente utensilios de
cocina estables con forma adecuada
y diametro superior al tamano de los
quemadores.

Asegurese de que los utensilios de
cocina estan bien centrados sobre los
quemadores.

Asegurese de que la llama no se
apaga cuando gire rapidamente el
mando de la posicion maxima a la
minima.

» Utilice unicamente los accesorios
suministrados con el aparato.

* No instale en el quemador un difusor
de llamas.

* Eluso de un aparato de cocina de
gas genera calor y humedad.
Disponga de buena ventilacion en la
sala donde instale el aparato.

» Eluso intensivo y prolongado del
aparato puede exigir mayor
ventilacion; por ejemplo, la apertura
de una ventana o una ventilacién mas
eficaz, por ejemplo, el aumento del
nivel de ventilacién mecanica, si se
dispone de ella.

» Este aparato esta disefiado
exclusivamente para cocinar. No
debe utilizarse para otros fines, por
ejemplo, como calefaccion.

* No permita que liquidos acidos, como
por ejemplo vinagre, zumo de limén o
desincrustantes de cal toquen la
placa de coccion. De lo contrario,
podrian aparecer manchas opacas.

» La pérdida de color del esmalte o el
acero inoxidable no afecta al
rendimiento del aparato.

2.5 Mantenimiento y limpieza

ADVERTENCIA!

No quite los botones, perillas
o juntas del panel de control.
Puede entrar agua en el
interior del aparato y causar
dafio.

» Limpie periédicamente el aparato
para evitar el deterioro del material de
la superficie.

* Apague el aparato y déjelo enfriar
antes de limpiarlo.

* Desconecte el aparato de la red
eléctrica antes de realizar el
mantenimiento.

* No utilice pulverizadores ni vapor de
agua para limpiar el aparato.

» Limpie el aparato con un pafo suave
humedecido. Utilice solo detergentes
neutros. No utilice productos
abrasivos, estropajos duros,
disolventes ni objetos de metal.

* No lave los quemadores en el
lavavajillas.



2.6 Eliminacion

ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones o
asfixia.

« Pdngase en contacto con las
autoridades locales para saber como
desechar correctamente el aparato.

« Desconecte el aparato de la red.

« Corte el cable eléctrico cerca del
aparato y deséchelo.

3. INSTALACION

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

3.1 Antes de la instalacion

Antes de instalar la placa de coccion,
anote la informacion siguiente de la
placa de caracteristicas. La placa de
caracteristicas esta situada en la parte
inferior de la placa de coccién.

Numero de
SEIME e,

3.2 Placas empotradas

Las placas de coccion que han de ir
integradas en la cocina solo deben
utilizarse una vez encastradas en los
muebles adecuados y con las encimeras
y superficies de trabajo apropiadas.

3.3 Conexion de gas

C ADVERTENCIA!

Las siguientes instrucciones
de montaje, conexion y
mantenimiento las debe
llevar a cabo personal
cualificado de acuerdo con
la legislacion y la normativa
vigentes.

Elija conexiones fijas o utilice un tubo
flexible de acero inoxidable que cumpla
la normativa vigente. Si utiliza tubos
metalicos flexibles, tenga cuidado de que
no entren en contacto con las partes
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» Aplaste los tubos de gas externos.

2.7 Asistencia

» Para reparar el aparato, pongase en
contacto con un centro de servicio
autorizado.

» Utilice solamente piezas de recambio
originales.

moviles ni estén retorcidos. Preste
también atencion cuando la placa se
instale junto con un horno.

@

Asegurese de que la presion
del suministro de gas del
aparato cumple los valores
recomendados. La conexion
ajustable se fija a la rampa
por medio de una tuerca
roscada G 1/2". Atornille las
piezas y apriete todo con
cinta de teflon, si fuera
necesario, para obtener la
direccion adecuada.

A. Extremo del eje con tuerca

B. Arandela suministrada con el aparato
C. Codo suministrado con el aparato
Conexion rigida:

Realice la conexién con tubos de metal
rigidos (cobre con extremo mecanizado).

Conexion "flexible" con extremo

mecanizado:

* Gas natural: realice la conexién con
un tubo flexible de extremo
mecanizado atornillado directamente
al codo en el que termina el perimetro
del aparato.

» Butano / Propano: utilice un tubo
flexible equipado con collarin, si asi
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se requiere para toda la longitud, y si
el aparato funciona Unicamente con
butano. Si el aparato funciona con
propano, utilice un tubo flexible con
un extremo de metal adecuado.

Conexion con tubos flexibles no
metalicos:

Si es posible controlar faciimente la
conexioén en toda el area, puede utilizar
un tubo flexible. Sujete firmemente el
tubo flexible con abrazaderas.

Gas liquido

Use el soporte del tubo de goma para el
gas liquido. Acople siempre la junta.
Continte con la conexién del gas.

El tubo flexible se puede aplicar cuando:

la temperatura que alcance no supere
la temperatura ambiente (mas de 30
oc);

no tenga una longitud superior a 1500
mm;

no presente obturaciones;

no esté sometido a traccion o torsion;
no entre en contacto con bordes o
esquinas cortantes;

se pueda revisar con facilidad para
verificar su estado.

El control de la correcta conservacion del
tubo flexible consiste en comprobar lo
siguiente:

no presenta arafiazos, cortes, marcas
de quemaduras en ambos extremos y
toda la longitud;

el material no esta endurecido, sino
que presenta una elasticidad correcta;
las abrazaderas de sujecion no estan
oxidadas;

el plazo de caducidad no ha vencido.

Si observa uno o mas defectos, no
repare el tubo: cambielo.

ADVERTENCIA!

Cuando la instalacion esté
terminada, asegurese de
que el sello de cada racor
del tubo es correcto. Utilice
una solucioén jabonosa,
nunca una llama.

3.4 Sustitucion de los
inyectores

1.

Retire los soportes para sartenes.

2. Retire las tapas y las coronas del
quemador.

3. Con una llave tubular del 7,
desatornille y retire los inyectores y
sustituyalos por los adecuados al tipo
de gas que va a utilizar (consulte la
tabla del capitulo "Informacion
técnica").

4. Vuelva a montar las piezas siguiendo
el procedimiento anterior en orden
inverso.

5. Sustituya la placa de caracteristicas
(situada cerca del tubo de suministro
de gas) por la correspondiente al
nuevo tipo de suministro de gas.
Encontrara esta placa en el embalaje
del aparato.

Si la presion del suministro de gas se

puede cambiar o es diferente de la

necesaria, debe instalar un regulador de
presién adecuado en el tubo del
suministro de gas.

3.5 Ajuste del nivel minimo

Para ajustar el nivel minimo de los
quemadores:

1. Encienda el quemador.

2. Gire el mando hasta la posicion
minima.

3. Retire el mando.

4. Con un destornillador plano, ajuste la
posicion del tornillo de derivacion (A).

A (i,@

S

S
~———

5. Sicambia:

+ de gas natural G20 de 20 mbares
a gas liquido, apriete totalmente
el tornillo de derivacion.

» de gas liquido a gas natural G20
de 20 mbares, desatornille el
tornillo de derivacion
aproximadamente un cuarto de
vuelta.



ADVERTENCIA!
Asegurese de que la llama
no se apaga cuando gire
rapidamente el mando de la
posicién maxima a la
posicion minima.

3.6 Conexion eléctrica

« Asegurese de que el voltaje nominal y
el tipo de suministro que indica la
placa de datos técnicos coinciden con
los del lugar donde se va a instalar el
aparato.

« Este aparato se suministra con un
cable de alimentacion. Debe estar
equipado con un enchufe adecuado
capaz de soportar la carga indicada
en la placa de caracteristicas.
Asegurese de instalar el enchufe en
una toma correcta.

« Utilice siempre una toma con
aislamiento de conexion a tierra
correctamente instalada.

« Asegurese de tener acceso al
enchufe del suministro de red una vez
finalizada la instalacién.

* No desconecte el aparato tirando del
cable de conexion a la red. Tire
siempre del enchufe.

* Hay riesgo de incendio si se conecta
el aparato con un cable de
prolongacion, adaptador o conexion
multiple. Asegurese de que la
conexion a tierra cumple los
reglamentos y las normas vigentes.

* No deje que el cable de alimentacion
se caliente a mas de 90° C.

@

Asegurese de conectar el
cable neutro azul al borne
que tiene la letra "N".
Conecte el cable de fase de
color marron (o negro) al
borne con la letra "L".
Mantenga el cable de fase
conectado en todo
momento.
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3.7 Cable de conexidn

Si desea cambiar el cable de conexion,
utilice unicamente el cable especial o su
equivalente. El tipo de cable es:
HO5V2V2-FT90.

Asegurese de que la seccion de cable
sea adecuada para la tension y la
temperatura de funcionamiento. El cable
de puesta a tierra de color amarillo/verde
debe ser unos 2 cm mas largo que el
cable de fase marroén (o negro).

3.8 Colocacion del sello

1. Limpie la encimera alrededor del
area del corte.

2. Coloque la banda del sello
suministrada en el borde inferior de
la placa de coccion a lo largo del
borde exterior de la vitroceramica.
No la tense. Asegurese de que los
extremos de la banda de sello estan
situados en el centro de un lado de la
placa de coccion.

3. Afada algunos milimetros cuando
corte a medida la banda de sello.

4. Presione los dos extremos de la
banda de sello para unirlos.



38

www.electrolux.com

3.9 Montaje

-

Soo ==

min. 500 mm mén

mm
12 mm 57 mm
28 mm 41 mm
38mm 31 mm

A B

12mm 57 mm
28 mm 41 mm
38 mm 31 mm

min. 2 mm__

min. 500 mm

<

ey
I

R 5mm
—

e

/*‘\
min 490 Q’lm 560*"mm
55mm

600 mm

< | B

min.

2 mm
!

A
8
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Imin.
12 mm
= min.

2 mm

"

PRECAUCION!

Coloque el aparato
Unicamente sobre encimeras
de superficie plana.

3.10 Posibilidades de insercion

Unidad de cocina con puerta

El panel instalado debajo de la placa
debe poder retirarse facilmente y permitir
el acceso en caso de que sea necesario
realizar una intervencién de asistencia
técnica.

i '

7 Tmin 20 mm
(max 150 mm)

3 >-—e

ALANN

°
(o]

A. Panel extraible
B. Espacio para las conexiones

Unidad de cocina con horno

La conexion eléctrica de la encimera y el
horno debe instalarse por separado para
garantizar la seguridad y poder retirar
facilmente el horno de la unidad.

C PRECAUCION!

La base del aparato se
puede calentar. Si el horno
no esta instalado debajo de
la placa, se debe instalar un
panel de separacion de
material no combustible bajo
el aparato para impedir el
acceso al fondo. La posicion
del panel se describe en el
apartado "Instalacion".
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4. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

4.1 Disposicion de las zonas de coccién

ﬂ Panel de control
Zonas de coccién por induccion

140 | Quemador rapido
| mm Quemador semi rapido

(oo
_@ O a

Mandos de control

4.2 Mando de control

B

Simbolo Description

Simbolo

Description 0 suministro minimo de

Sin suministro de gas / gas

posicién de apagado

()

Posicion de encendido /
suministro de gas maxi-
mo

4.3 Disposicion del panel de control

+
O T - +4[l0O+

Bl —

o o ;

IL]? B

Utilice el aparato con los sensores. Las pantallas, indicadores y sefales acusticas
indican qué funciones estan en funcionamiento.

Sensor Funcion Comentario
® ENCENDIDO/APAGA- Para activar y desactivar la placa.
DO
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Sensor Funcion Comentario
3 Cie_rre / Bloque_g de se- Para bloquear y desbloquear el panel de
guridad para nifios control.
+ J— - Para ajustar la temperatura.
- Indicador del nivel de Para mostrar el nivel de calor.
calor
- Indicadores de tiempo  Muestra la zona para la que se ha ajus-
de las zonas de coccién tado la hora.
6 - Indicador del temporiza- Para mostrar la hora en minutos.
dor
Q) - Para seleccionar una zona de coccion.
8 | —+ |— - Para aumentar o disminuir el tiempo.
9] o P La funciéon Power Para activar y desactivar la funcién .
Y STOP+GO Para activar y desactivar la funcion .

4.4 Indicacion de la temperatura en pantalla

Pantalla Descripcién

La zona de coccion esta apagada.

BRE La zona de coccion esta en funcionamiento.
STOP+GO esta funcionando.

@ Calentamiento automatico esta funcionando.
@) La funcion Power esta en funcionamiento.

+ e Hay un fallo de funcionamiento.

La zona de coccion contintia estando caliente (calor residual).

@G

La funcién Cierre / Bloqueo de seguridad para nifios esta funcio-

nando.

&)

El recipiente es inadecuado o demasiado pequeno, o no se ha
colocado ningun recipiente sobre la zona de coccién.

0J

Apagado automatico esta funcionando.
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4.5 Indicador de calor residual

C ADVERTENCIA!
Riesgo de quemaduras

por calor residual.

Las zonas de coccién por induccion
generan el calor necesario para el

5. USO DIARIO

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

5.1 Quemadores de gas

Descripcion general del
quemador

gj
S— /f§

H————A

N

A. Corona y tapa del quemador
B. Termopar
C. Bujia de encendido

Encendido del quemador
Encienda siempre el

quemador antes de colocar
los utensilios de cocina.

proceso de coccion directamente en la
base del recipiente, lo que hace que la
superficie vitroceramica se caliente por el
calor del mismo.

ADVERTENCIA!

Tenga mucho cuidado
cuando utilice el fuego
destapado en el entorno de
la cocina. El fabricante
declina toda responsabilidad
en caso de uso indebido de
la llama.

1. Presione el mando y girelo hacia la
izquierda hasta la posiciéon maxima

de suministro de gas (*(0).

2. Mantenga pulsado el mando durante
unos 10 segundos como maximo. De
esta forma se calienta el termopar.
De lo contrario, el suministro de gas
se interrumpe.

3. Ajuste la llama después de que se
normalice.

@ Si el quemador no se
enciende tras varios
intentos, compruebe que la
corona y la tapa del

quemador estan bien
colocados.

é ADVERTENCIA!

No mantenga pulsado el
mando durante mas de 15
segundos. Si el quemador
no se enciende al cabo de
15 segundos, suelte el
mando de control, girelo
hasta la posicion de
apagado y espere al menos
1 minuto antes de volver a
intentar encender el
quemador.



PRECAUCION!

Si no hay suministro
eléctrico podra encender el
quemador sin necesidad del
dispositivo eléctrico; en este
caso arrime una llama al
quemador, gire el mando de
control pertinente hacia la
izquierda hasta la posicion
de maxima salida de gas y
empujelo hacia abajo.
Manténgalo presionado
durante unos 10 segundos
como maximo; de esta
forma el termopar se
calentara.

@ Si el quemador se apaga
accidentalmente, gire el
mando de control hasta la
posicion de apagado y
espere al menos 1 minuto
antes de volver a intentar
encenderlo.

@ Cuando se enciende la
corriente, tras la instalacion

o después de un corte en el
suministro eléctrico, suele
ser normal que el generador
de las chispas se active
automaticamente. Esto es
correcto.

Apagado del quemador

Para apagar la llama, gire el mando
hasta la posicion de apagado o
é ADVERTENCIA!
Recuerde que debe bajar o
apagar la llama antes de

retirar los recipientes del
quemador.

5.2 Zonas de coccién por
induccién

Activacion y desactivacion
Toque ® durante 1 segundo para

encender o apagar el la placa de
coccion.

ESPANOL 43

Apagado automatico

La funcién desconecta
automaticamente la placa de coccion
siempre que:

» todas las zonas de coccion estan
apagadas,

* no se ajusta un nivel de calor
después de encender la placa,

* se vierte algo o se coloca algun
objeto sobre el panel de control
durante mas de 10 segundos (un
recipiente, un trapo, etc.). Se emite
una sefial acustica y la placa de
coccion se apaga. Retire el objeto o
limpie el panel de control.

» la placa esta demasiado caliente (por
ejemplo, el contenido de un recipiente
ha hervido hasta agotarse el liquido).
Deje que la zona de coccién se enfrie
antes de utilizar la placa de nuevo.

» esta utilizando utensilios de cocina no

adecuados. Se ilumina el simbolo
y la zona de coccién se apaga
automaticamente después de 2
minutos.

* no apaga una zona de coccion ni
cambia la temperatura. Al cabo de un

cierto tiempo, se enciende ) y se
apaga la placa.
Relacion entre el ajuste de calory el
tiempo tras el que se apaga la placa
de coccion:

Ajuste del nivel La placa de coc-

de calor cion se apaga.
1.2 6 horas
3-4 5 horas
5 4 horas
6-9 1,5 hora

Ajuste de temperatura

Toque + para aumentar el nivel de
calor. Toque — para reducir el nivel de

calor. Toque + y — al mismo tiempo
para apagar la zona de coccion.
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Calentamiento automatico

Si activa esta funcién puede conseguir el
ajuste de calor necesario en menos
tiempo. La funcion establece la
temperatura al valor mas elevado por un
cierto tiempo y, después, la baja al valor
adecuado.

Para activar la funcion, la
zona de coccion debe estar
fria.

Para activar la funciéon de una zona de
coccidn: toque E" ( se enciende).
Toque inmediatamente + ( se

enciende). Toque inmediatamente =
hasta que aparezca el ajuste de
temperatura correcto. Transcurridos 3

segundos, se enciende .

Para desactivar la funcién: toque —.

La funcion Power

La funcién suministra potencia adicional
a las zonas de coccion por induccion, La
funcién puede activarse para la zona de
coccion por induccién solo un periodo de
tiempo limitado. Transcurrido ese tiempo,
la zona de coccién cambia
automaticamente al nivel de calor mas
alto.

Para activar la funcion de una zona de
coccidn: toque E". Se encendera el

simbolo .

Para desactivar la funcion: toque b?o

Temporizador

Temporizador

Puede utilizar esta funcion para ajustar
el tiempo que desee que funcione la
zona de coccion para un Unico proceso
de coccion.

Ajuste primero temperatura para la zona
de coccién y después la funcion.

Para seleccionar la zona de coccion:
toque @ varias veces hasta que se

encienda el indicador de la zona de
coccion que desea.

Para activar la funcién o cambiar el

temporizador: toque + o0~ del
temporizador para ajustar el tiempo (00 -
99 minutos). La cuenta atras comenzara
cuando el indicador de la zona de
coccion parpadee mas lentamente.

Para comprobar el tiempo restante:

seleccione la zona de coccién con @ El
indicador de la zona de coccién
comienza a parpadear rapidamente. La
pantalla muestra el tiempo restante.

Para desactivar la funcién: seleccione

la zona de coccién con €D y toque —. El
tiempo restante cuenta atras hasta 00. El
indicador de la zona de coccién se
apaga.

@

Cuando ha transcurrido el
tiempo, se activa la senal
acustica y 00 parpadea. Se
apaga la zona de coccion.

Para detener la seial acustica: toque

Q.

Avisador tiempo

Puede utilizar esta funcion como
Avisador mientras la placa esta activada
y las zonas de coccion no funcionan. La

pantalla de temperatura muestra .

Para activar la funcién: toque @

Toque + o0 — del temporizador para
ajustar el tiempo. Cuando ha
transcurrido el tiempo, se activa la senal
acustica y 00 parpadea.

Para detener la seinal acustica: toque

O.

@

STOP+GO

Esta funcién ajusta todas las zonas de
coccion en funcionamiento al nivel de
calor mas bajo.

La funcion no afecta al
funcionamiento de las zonas
de coccién.



Cuando la funcion esta en
funcionamiento, no se puede cambiar el
ajuste de temperatura.

STOP
Para activar la funcién: toque <o .
Se enciende.

sToP

Para desactivar la funcién: toque <o .
Se enciende el ajuste de calor anterior.

Cierre

Se puede bloquear el panel de control
mientras funcionan las zonas de coccion.
Evita el cambio accidental del nivel de
calor.

Ajuste en primer lugar el nivel de
calor que desee.

Para activar la funcién: toque &. se
enciende durante 4 segundos.

Para desactivar la funcién: toque &,
Se enciende el ajuste de calor anterior.

La funcién también se
desactiva cuando se apaga
la placa.

Bloqueo de seguridad para
ninos

Esta funcién impide el uso accidental o
indebido de la placa.

Para activar la funcién: encienda la
placa de coccién con ®. No ajuste los
niveles de calor. Pulse | durante 4
segundos. l-J se enciende. Apague la
placa de coccién con ®.

Para desactivar la funcién: encienda la
placa de coccién con (D No ajuste los
niveles de calor. Toque & durante 4

6. CONSEJOS

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.
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segundos. \“J se enciende. Apague la
placa de coccién con .

Para anular la funcion solo durante el
tiempo de coccidn: encienda la placa

de coccién con ® se enciende.

Toque | durante 4 segundos. Ajuste la
temperatura antes de que transcurran
10 segundos. Ya puede poner en
marcha el aparato. Cuando apague la

placa de coccién con (D la funcion
vuelve a activarse.

Funcion Gestion de energia

» Todas las zonas de coccion estan
conectadas a una fase. Consulte la
ilustracion.

» La fase tiene una carga eléctrica
maxima de 3700 W.

» La funcion divide la potencia entre las
zonas de coccion.

» La funcién se activa cuando la carga
eléctrica total de las zonas de coccién
supera los 3700 W.

» La funcién reduce la potencia de las
otras zonas de coccion.

» La pantalla de ajuste de calor para las
zonas reducidas cambia entre dos
niveles.

6.1 Recipientes

Eléctrico:
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En las zonas de coccion por
induccion, la presencia de
un fuerte campo magnético
calienta los utensilios de
cocina muy rapidamente.

@

Utilice las zonas de coccién
con los utensilios de cocina
adecuados.

@

Material de los recipientes

» correcto: hierro fundido, acero, acero
esmaltado y acero inoxidable con
bases formadas por varias capas
(indicados por el fabricante como
aptos para induccion).

* incorrecto: aluminio, cobre, latén,
cristal, ceramica, porcelana.

El utensilio de cocina es indicado

para cocinar en placa de induccion si:

* puede calentar en poco tiempo una
cantidad pequena de agua en una
zona con el ajuste de calor maximo.

+ el iman se adhiere a la base del
utensilio de cocina.

La base del utensilio de
cocina debe ser lo mas
gruesa y plana posible.

Medidas de los utensilios de cocina

Las zonas de coccién por induccion se
adaptan automaticamente al tamano de
la base de los utensilios de cocina, pero
hasta un cierto limite.

La eficacia de la zona de coccion esta
relacionada con el diametro del utensilio
de cocina. Un utensilio de cocina con un
diametro inferior al minimo solo recibe
una parte de la potencia generada por la
zona de coccién.

@
AN

Consulte el capitulo
“Informacion técnica”.

PRECAUCION!

No utilice sartenes de hierro
fundido, fuentes de barro
cocido o de ceramica ni
placas de grill o de
tostadora.

Gas:

ADVERTENCIA!

No coloque un mismo
recipiente en dos
quemadores.

ADVERTENCIA!

No coloque recipientes
inestables o deformados en
los quemadores para evitar
salpicaduras y lesiones.

AN

PRECAUCION!

Asegurese de que las bases
de los recipientes no cubran
los mandos de control, de lo
contrario la llama calentaria
los mandos.

AN

PRECAUCION!
Asegurese de que las asas
de los utensilios no
sobresalgan del borde
delantero de la placa de
coccion.

AN

PRECAUCION!

Asegurese de que los
recipientes estén centrados
sobre los quemadores para
obtener la maxima
estabilidad y reducir el
consumo de gas.

A

PRECAUCION!

Los liquidos derramados
durante la coccion pueden
hacer que se rompa el
cristal.

AN

6.2 Diametro de los utensilios
de cocina

Utilice utensilios de cocina
con diametros adecuados
para el tamano de los

quemadores.
Quemador Diametro de
los recipien-
tes (mm)
Rapido 180 - 220
Semi rapido 120 - 220




6.3 Ruidos durante la
utilizacién (para zonas de
coccion por induccion)

Es posible que escuche los ruidos
siguientes:

» crujido: el utensilio de cocina esta
fabricado con distintos tipos de
materiales (construccion por capas).

« silbido: utiliza la zona de coccién a
temperaturas muy altas y con
utensilios de cocina cuya base esta
hecha de distintos materiales
(construccion por capas).

* zumbido: el nivel de calor utilizado es
alto.

* chasquido: cambios en el suministro
eléctrico.

» siseo, zumbido: el ventilador esta en
funcionamiento.
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Los ruidos son normales y no indican
fallo alguno de la placa de coccién.

6.4 Ejemplos de aplicaciones
de coccion (para zonas de
coccion por induccion)

La relacion entre el ajuste de calor y el
consumo de potencia de la zona de
coccioén no es lineal. Cuando se aumenta
el ajuste de calor, no es proporcional al
aumento del consumo de potencia de la
zona de coccion. Significa que la zona
de coccion con el ajuste de calor medio
usa menos de la mitad de su potencia.

Los datos de la tabla son
solo orientativos.

Ajuste del Utilicelo para: Tiempo Sugerencias

nivel de ca- (min)

lor

1 Mantener calientes los ali- como  Tape los utensilios de coci-
mentos. estime na.

necesa-
rio

1-2 Salsa holandesa, derretir: 5-25 Remover de vez en cuando.
mantequilla, chocolate, gela-
tina.

1-2 Cuajar: tortilla, huevos re- 10-40 Cocinar con tapa.
vueltos.

2-3 Arroces y platos cocinados  25-50 Anadir al menos el doble de
con leche, calentar comidas liquido que de arroz; los pla-
preparadas. tos lacteos deben remover-

se entremedias.

3-4 Cocinar al vapor verduras, 20 -45 Anadir varias cucharadas de
pescados o carnes. liquido.

4-5 Cocinar patatas al vapor. 20 - 60 Utilice como maximo % | de

agua para 750 g de patatas.

4-5 Grandes cantidades de ali- 60 - Hasta 3 litros de liquido ade-
mentos, estofados y sopas. 150 mas de los ingredientes.




48

www.electrolux.com

Ajuste del Utilicelo para: Tiempo Sugerencias
nivel de ca- (min)
lor
6-7 Freir ligeramente: escalopes, como Dele la vuelta a media coc-
ternera “cordon bleu”, chule- estime cion.
tas, hamburguesas, salchi- necesa-
chas, higado, filetes rusos, rio
huevos, tortitas, rosquillas.
7-8 Asado fuerte, bolas de pata- 5-15 Dele la vuelta a media coc-
ta, filetes de lomo, filetes. cion.
9 Hervir agua, cocer pasta, dorar carne (gulash, asado), freir patatas.
o P Hervir grandes cantidades de agua. La funcion Power esta activada.

7. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

7.1 Informacién general

» Limpie la placa después de cada uso.

» Utilice siempre utensilios de cocina
cuya base esté limpia.

* Los aranazos o las marcas oscuras
en la superficie no afectan al
funcionamiento normal de la placa.

» Utilice un limpiador especial para la
superficie de la placa.

» Utilice un rascador especial para el
cristal.

C ADVERTENCIA!

De No utilice cuchillos,
rascadores o instrumentos
similares para limpiar la
superficie del cristal o entre
los anillos de los
quemadores y el marco (en
Su caso).

» Lave las partes de acero inoxidable
con agua y séquelas a fondo con un
pafo suave.

7.2 Soportes para sartenes

no son resistentes al lavado
en lavavajillas. Deben
lavarse a mano.

@ Los soportes para sartenes

1. Retire los soportes para sartenes
para facilitar la limpieza de la placa
de coccion.

@ Tenga mucho cuidado
cuando cambie los
soportes para sartenes
para evitar dafar la
parte superior de la
placa de coccion.

2. Elrevestimiento de esmalte puede
tener los bordes rugosos; tenga
cuidado al lavar y secar a mano los
soportes para sartenes. Si fuera
necesario, elimine las manchas
dificiles con un limpiador en pasta.

3. Después de limpiar los soportes para
sartenes, asegurese de colocarlos en
la posicién correcta.

4. Afin de que los quemadores
funcionen correctamente, asegurese
de que los brazos de los soportes
para sartenes estén alineados con el
centro del quemador.

7.3 Limpieza de la placa

* Elimine de inmediato: restos
fundidos de plastico, recubrimientos



de plastico, azucar y alimentos que
contengan azucar. De lo contrario la
suciedad dafara la placa de coccion.
Tenga cuidado para evitar
quemaduras. Coloque el rascador
especial sobre la superficie del cristal
formando un angulo agudo y arrastre
la hoja para eliminar la suciedad.

« Elimine cuando el aparato se haya
enfriado: restos de cal, marcas de
agua, manchas de grasa y
decoloraciones metalicas. Limpie la
placa de coccion con un pano suave
humedecido con agua y detergente
no abrasivo. Después de limpiar,
seque la placa de coccién con un
pafo suave.

« Elimine cualquier decoloracion
metalica brillante: utilice una
solucion de agua y vinagre para
limpiar la superficie de cristal con un
pafio humedo.

« Para limpiar las partes esmaltadas, la

tapa y la corona, utilice agua

8. SOLUCION DE PROBLEMAS

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

8.1 Qué hacer si...
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jabonosa templada y séquelas
cuidadosamente antes de volver a
colocarlas en su sitio.

7.4 Limpieza de la bujia de
encendido

Esta funcion se obtiene a través de una
bujia de encendido ceramica con un
electrodo metalico. Mantenga siempre
limpios estos componentes para evitar
problemas de encendido y asegurese de
que los orificios de la corona del
guemador no estén obstruidos.

7.5 Mantenimiento perioédico

Haga revisar la instalacion de gas y el
ajustador de presion, si lo hubiera,
regularmente y por el Centro de servicio
autorizado.

Problema

Posible causa

Solucion

La placa no se enciende o
no funciona.

La placa no esta conecta-
da a un suministro eléctri-
co o esta mal conectada.

Compruebe si la placa se
ha conectado correcta-
mente a la red eléctrica.
Consulte el diagrama de
conexiones.

Ha saltado el fusible.

Compruebe si el fusible es
la causa del fallo de fun-
cionamiento. Si el fusible
se funde repetidamente,
consulte a un electricista
cualificado.

Vuelva a encender la placa
y ajuste el nivel de calor en
menos de 10 segundos.

Ha pulsado 2 o mas sen-
sores al mismo tiempo.

Toque so6lo un sensor.
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Problema

Posible causa

Solucién

STOP+GO esta funcionan-
do.

Consulte "Uso diario".

Hay agua o salpicaduras
de grasa en el panel de
control.

Limpie el panel de control.

Se emite una sefal acusti-
cay la placa de coccién se
apaga.

Se emite una senal acusti-
ca cuando la placa se apa-
ga.

Hay uno o mas sensores
cubiertos.

Quite el objeto que cubre
los sensores.

La placa de coccion se
apaga.

Ha puesto algo sobre el
sensor O,

Retire el objeto del sensor.

El indicador de calor resi-
dual no se enciende.

La zona no esta caliente
porque ha funcionado po-
co tiempo.

Si la zona ha funcionado el
tiempo suficiente como pa-
ra estar caliente, consulte
con el centro de servicio
autorizado.

La funcién de calentamien-
to automatico no se activa.

La zona esta caliente.

Deje que la zona se enfrie
suficientemente.

Se ha ajustado el nivel de
calor mas alto.

El nivel de coccion maximo
tiene la misma potencia
que la funcién.

El valor de la temperatura
varia entre dos ajustes.

La funcion de gestion de
energia esta activada.

Consulte "Uso diario".

Los sensores se calientan.

El utensilio de cocina es
demasiado grande o esta
colocado demasiado cerca
de los mandos.

Coloque los utensilios de
cocina de gran tamano en
las zonas traseras si fuera
posible.

B se enciende.

La desconexion automati-
ca esta activada.

Apague la placa y vuelva a
encenderla.

se enciende Estan activados el disposi- Consulte "Uso diario".
’ tivo de seguridad para ni-
fos o la funcién de blo-
queo.
se enciende. No hay ningun utensilio de Ponga un recipiente sobre

cocina sobre la zona.

la zona.

El utensilio de cocina no
es adecuado.

Utilice el utensilio de coci-
na adecuado.

Consulte el capitulo "Con-
sejos".
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Problema

Posible causa

Solucion

El diametro de la base del
utensilio de cocina es de-
masiado pequefo para la
zona.

Utilice un utensilio de coci-
na del tamano adecuado.
Consulte el capitulo “Infor-
macion técnica”.

y un nimero se encien-
den.

Se ha producido un error
en la placa.

Desenchufe la placa de la
toma de corriente durante
unos minutos. Desconecte
el fusible del sistema eléc-
trico. Vuelva a conectarlo.

Si vuelve a aparecer ,
pdéngase en contacto con
el Centro de servicio técni-
co.

se enciende.

Se ha producido un error
en la placa de coccion por-
que el utensilio de cocina
ha hervido hasta agotar el
liquido. La desconexion
automatica y la proteccién
contra sobrecalentamien-
tos de las zonas se han
activado.

Apague la placa de coc-
cion. Retire el utensilio de
cocina caliente. Espere
unos 30 segundos antes
de encender de nuevo la
zona. Si el utensilio de co-
cina era el problema, el
mensaje de error desapa-
rece. El indicador de calor
residual puede mantener-
se encendido. Deje que el
utensilio de cocina se en-
frie suficientemente. Com-
pruebe si el utensilio de
cocina es compatible con
la placa.

Consulte el capitulo "Con-
sejos".

No hay chispa cuando se
intenta activar el genera-
dor de chispas.

La placa no esta conecta-
da a un suministro eléctri-
co o esta mal conectada.

Compruebe si la placa se
ha conectado correcta-
mente a la red eléctrica.

Ha saltado el fusible.

Compruebe si el fusible es
la causa del fallo de fun-
cionamiento. Si el fusible
se funde repetidamente,
consulte a un electricista
cualificado.

La tapay la corona del
guemador no estan bien
colocadas.

Coloque correctamente la
corona y la tapa del que-
mador.

La llama se apaga justo
después de encenderse.

El termopar no esta lo sufi-
cientemente caliente.

Después de encender la
llama, mantenga pulsado
el mando durante unos 10
segundos como maximo.
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Problema

Posible causa

Solucion

El anillo de llama no es
uniforme.
de comida.

La corona del quemador
esta bloqueada con restos  yector no esté bloqueado y

Asegurese de que el in-

de que la corona del que-
mador esté limpia.

8.2 Si no encuentra una
solucién...

Si no logra subsanar el problema,
pongase en contacto con su distribuidor
o el centro de servicio técnico. Facilite la
informacion de la placa de
caracteristicas. Facilite también el
mensaje de error que aparezca.
Asegurese de que maneja la placa de
coccién adecuadamente. De lo contrario,
el personal del servicio técnico o del
distribuidor facturara la reparacion

efectuada, incluso en el caso de que el
aparato se encuentre en periodo de
garantia. Las instrucciones sobre
servicio técnico y condiciones de
garantia se encuentran en el folleto de
garantia que se suministra con el
aparato.

8.3 Etiquetas incluidas en la
bolsa de accesorios

Pegue las etiquetas adhesivas como se
muestra a continuacion:

A B C
- | | ;
MOD. | MOD. | oo, | o
PROD.NO. PROD.NO. c E 0049 QES&L‘SF" IP20
SER.NO SER.NO 0
DATA DATA MADE IN ITALY

MODEL MODEL

. *.

X X

A. Péguela en la etiqueta de garantia 'y
envie esta parte (en su caso).

B. Péguela en la etiqueta de garantia y
guarde esta parte (en su caso).

9. DATOS TECNICOS

9.1 Dimensiones de la placa de coccion

C. Péguela en el manual de
instrucciones.

Ancho

590 mm

Fondo

520 mm
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9.2 Especificaciones de las zonas de coccidn

Zona de coc- Potencia no-

La funcién Po-

La funcion Po- Diametro de

cion minal (ajuste  wer [W] wer duracion los utensilios
de calor max.) maxima [min] de cocina
wi] [mm]

Anterior iz- 2300 3300 10 180 - 210

quierda

Posterior iz- 1400 2500 4 125-140

quierda

La potencia de las zonas de coccion
puede variar ligeramente de los datos de
la tabla. Cambia con el material y las
dimensiones del utensilio de cocina.

9.3 Diametros de derivacion

Para obtener unos resultados de coccion
optimos, utilice recipientes de diametro
inferior al indicado en la tabla.

QUEMADOR @ DERIVACION 1/100 mm
Rapid (Rapido) 52
Semi rapido 32

9.4 Otros datos técnicos

Gas original:

G20 (2H) 20 mbares = 4,6 kW

Sustitucion de
gas:

POTENCIA TOTAL:

G30 (3+) 28-30 mbares = 334 g/h
G31 (3+) 37 mbares = 329 g/h

Zonas eléctricas:

3,7 kW

Suministro eléctrico:

220-240 V ~ 50/60 Hz

Categoria de apara-  112H3+
to:
Conexion de gas: G1/2"

Clase de aparato: 8

9.5 Quemadores de gas para GAS NATURAL G20 a 20 mbares

QUEMADOR POTENCIA NORMAL POTENCIA MiNIMA MARCA DEL IN-
kW kW YECTOR

Rapid (Rapido) 2,7 0,75 115

Semi rapido 1,9 0,45 96
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9.6 Quemadores de gas para GLP G30/G31 28-30/37 mbares

QUEMA- POTENCIA POTENCIA MARCA

CAUDAL DE GAS NOMI-

DOR NORMAL MiNIMA DEL INYEC- NAL g/h
kW kW TOR

G30 28-30 G31 37 mba-
mbares res

Rapid (Ra- 2,7 0,75 86 196 193

pido)

Semi rapido 1,9 0,45 71 138 136

10. EFICACIA ENERGETICA
10.1 Informacion de producto segun UE 66/2014
Identificacion del modelo EGD6576NOK

Tipo de placa de coccion

Placa empotrada

Numero de zonas de coccion eléc-
tricas

2

Tecnologia de calentamiento por Induccion
zona de coccion eléctrica
Diametro de las zonas de coccion  Parte trasera izquierda 14,0 cm
circulares eléctricas (J
@) Parte delantera izquierda 21,0 cm

Consumo de energia por zona de  Parte trasera izquierda 185,8 Wh / kg
coccion (EC electric cookin

( 9 Parte delantera izquierda  187,2 Wh / kg
Numero de quemadores de gas 2
Eficiencia energética por quema- Parte trasera derecha: ra- 53.8%
dor de gas pido
EE gas burner
(EEg ) Parte delantera derecha:  56.6%

semi rapido

Eficiencia energética de la encime- 55.2%
ra de gas
(EE gas hob)
Consumo de energia por de la pla- 186,5 Wh / kg

ca de coccion (EC electric hob)

EN 30-2-1: Aparatos domésticos de coccion que utilizan combustibles gaseosos -
Parte 2-1: Uso racional de la energia - General

EN 60350-2 - Aparatos electrodomésticos - Parte 2: Placas de coccion - Métodos de

medicion del rendimiento

10.2 Bajo consumo energético

» Antes de su uso, asegurese de que los quemadores y los soportes estan

correctamente montados.
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« Utilice utensilios de cocina con diametros adecuados para el tamano de los
quemadores.

« Centre la olla en el quemador.

» Cuando caliente agua, utilice solo la cantidad que necesite.

« Enla medida de lo posible, cocine siempre con los utensilios de cocina tapados.

« Cuando el liquido comience a hervir, reduzca la llama de tal forma que el liquido
siga cociendo.

« Sies posible, utilice una olla a presion. Consulte el manual del usuario.

11. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

A -
Recicle los materiales con el simbolo To. electronicos. No deseche |os aparatos

Coloque el material de embalaje en los marcados con el simbolo & junto con los
contenedores adecuados para su residuos domésticos. Lleve el producto a
reciclaje. Ayude a proteger el medio su centro de reciclaje local o péngase en
ambiente y la salud publica, asi como a contacto con su oficina municipal.

reciclar residuos de aparatos eléctricos y
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