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INSTALLATION INSTRUCTIONS AND RECOMMENDATIONS FOR USING UND MAINTAINING

FR

INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATION ET CONSEILS D'UTILISATION ET D’ENTRETIEN

Models / Modéles

EFX70.1 5G AIALDR - EFX 60.1 4G AL AL DR

EFX 60.1 2G 2H AT AL - EFX 60.1 4G AI AL
EFX90.1 5G AIALDR - EFX90.1 5G AI AL DR LEFT
EFX90.14G 1H AT AL DR - EFX 90.1 4G 2H AI AL
EFX30.1 2H - EFX 30.1 2G AI AL
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(*) air inlet: see installation chapter (paragraphs 6 and 7)
(*) entree d'air: voir chapitre installation (paragraphes 6 et 7)
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COMPLY WITH THE DIMENSIONS (IN MM)

DIMENSIONS A RESPECTER (EN MM)

A B C D E F
(30)30.11H-2H 282 482 59 59 100 min. 120 min.
(30) 1-2 Gas 282 482 59 59 300 min. 70 min.
(60) 553 473 63.5 63.5 173.5 min. 70 min.
(75) 553 473 63.5 63.5 173.5 min. 70 min.
(90) 833 475 62.5 62.5 300 min. 70 min.
For fully electric model
Pour le modéle entiérement électrique
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horizontal wooden insert
inserte en bois horizontal
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horizontal wooden insert
inserte en bois horizontal
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SAFETY WARNINGS:

/\ WARNING:The appliance and its accessible parts
become hot during use.

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

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

Children shall not play with the appliance.

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

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

/\ WARNING: Danger of fire: do not store items on
the cooking surfaces.

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

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

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

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

/\ WARNING! The manufacturer will not be
liable for any damage caused by the alteration or
modification of the product or its components
during the installation. The installer will be liable
for any damages or faults occurred for the incor-
rect assembly or installation. For any damages
resulting from the installation of the product,
please contact the authorized installer.



DESCRIPTION OF THE COOKTOP

MODELS:
EFX 60.14G AI AL EFX 30.1 2H EFX 70.1 5G AIAL DR
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1 Double crown Wok burner of 4000 W
2 Rapid gas burner of 3000 W
3 Semirapid gas burner of 1750 W
4 Auxiliary gas burner of 1000 W

5 Pan support

6 WOK pan support (only on burner double crown)

7 Burner n° 3 control knob

8 Burner n° 4 control knob

9 Burner n° 2 control knob

10 Burner n® 1 control knob

16 Electric ignition button “Hi-light  (Residual heat indicator)

17 Electric heating element “Hi-light” @ 14,0 of 1200 W
18 Electric heating element “Hi-light” @ 18,0 of 1800 W
20 Electric heating element control knob “Hi-light” n°® 17

21 Electric heating element control knob “Hi-light n® 18

24 Electric heating element double oval “Hi-light” @ 17,026,5 double zone of 2100/1400 W
27 Electric heating element control knob “Hi-light n°® 24

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

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

To use the WOK pan support on ultra rapid gas burner only.
Put it on the ultra rapid pan support and make sure of the stability (see fig. A).
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USE

1) BURNERS

A diagram is screen-printed above each knob on the front
panel. This diagram indicates to which burner the knob in
question corresponds. After having opened the gas mains
or gas bottle tap, light the burners as described below:

- Automatic electrical ignition

Push and turn the knob corresponding to the required bur-
ner in an anticlockwise direction until it reaches the full on
position (large flame fig. 20), then depress the knob.

- Lighting burners equipped with flame failure device
The knobs of burners equipped with flame failure device
must be turned in an anticlockwise direction until they re-
ach the full on position (large flame fig. 20) and come to
a stop. Now depress the knob in question and repeat the
previously indicated operations.

Keep the knob depressed for about 10 seconds once the
burner has ignited.

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

HOW TO USE THE BURNERS

Bear in mind the following indications in order to achieve ma-
ximum efficiency with the least possible gas consumption:
- Use adequate pans for each burner (consult the following
table and fig. 1).

- When the pan comes to the boil, set the knob to the redu-
ced rate position (small flame fig. 20).

- Always place a lid on the pans.

- Use only pan with a flat bottom and in thick metal.

B Closed position

Full on position ="

= T om0

Reduced rate position

Burners Power ratings (W) Pan @ incm
Double crown 4000 24 +26
Rapid 3000 20+22
Semirapid 1750 16+18
Auxiliary 1000 10+14

WARNINGS:

- Burners with flame failure device may only be ignited
when the relative knob has been set to the Full on po-
sition (large flame fig. 20).

-Matches can be used to ignite the burnersin a blackout.
- Never leave the appliance unattended when the burners
are being used. Make sure there are no children in the near
vicinity. Particularly make sure that the pan handles are cor-
rectly positioned and keep a check on foods requiring oil and
grease to cook since these products can easily catch fire.
- Never use aerosols near the appliance when it is operating.
- Utilize pots with flat bottom only.

- Containers wider than the unit are not recommended.

WARNINGS AND ADVICE FOR THE USER:

- Use of a gas cooking appliance produces heat and moi-
sture in the room in which it is installed. The room must
therefore be well ventilated by keeping the natural air
vents clear (fig. 2) and by activating the mechanical aera-
tion device (suction hood or electric fan fig. 3 and fig. 4).
- Intensive and lengthy use of the appliance may re-
quire additional ventilation. This can be achieved by
opening a window or by increasing the power of the
mechanical exhausting system if installed.

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

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

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

- The manufacturer will not be liable for any damage re-
sulting from improper, incorrect or unreasonable use.
- During, and immediately after operation, some parts
of the cook top are very hot: avoid touching them.

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

9
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supply or gas cylinder.

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

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

2) SWITCHING ON THE ELECTRIC PLATES
“Hi-Ligts"

The surfaces feature two “hi-light” electric hobs of different
sizes and power ratings with 12-position energy requlators.
The cooking zones are clearly indicated on the surface with
circles (see the picture and section with the description)
and their power ratings are indicated in table 1.

Atthe side, there is a picture next to each knob indicating the
cooking zone of reference (fig. B). For certain models, there
is also an indicator in the area of each picture that turns on
when the cooking zone exceeds 60 °C (see fig. B). The indi-
cator turns off only when the cooking zone drops below this
temperature, which is why we call it a residual heat indicator.
The other models have only one such indicator located in
another position (see the section with the description).

ACTIVATION OF THE DOUBLE ZONE

To activate the double zone, simply turn the clock knob to
position “0”, as shown in Pic. “B". It is possible to regulate
the temperature when the double zone is switched on. To
activate a cooking zone, simply turn the knob back to posi-
tion “0” and switch on the selected zone, at which point the
temperature can be regulated.

How to use the cooking zones

Heating takes place only in the inside part of the circles
drawn on the special glass. The circles have to be wholly
covered by the pots.

In order to cook with the heating element efficiently
using the least amount of energy, use: thick, flat-bot-
tomed pots of a width suited to that of the heating
element (see picture 19). Cook with the lid on to also
save energy. Turn down the heating element when it
reaches boiling point.

Warning: during operation the work surfaces of the co-
oking area become very hot: keep children away!

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

O Position off

TABLE 1

POWER AND SIZE OF THE COOKING ZONES

Zonen® 17 @ 14,0 "Hi-light” 1200 W
Zonen® 18 @ 18,0 "Hi-light” 1800 W
Zone n® 24 @17,0726,5 "Hi-light” 1400 -2100 W
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ADJUSTMENT POSITIONS
KNOBS CONTROL POSSIBLE COOKING PROCESSES

0-2 To dissolve butter, chocolate, etc. To heat small amounts of liquid.

2-4 To heat larger amounts of liquid. To prepare cremes and suces requiring long slow co-

oking times.

4-6 To thaw frozen foods and prepare stews, heat to boiling point or simmer.

6-8 To heat foods to boiling point. To brown delicate meats and fish.

8-10 For escalopes and steaks. To simmer large amounts of food.

10-12 To bring large amounts of liquid to the boil. For frying.

WARNINGS: tection of health and the prevention of environmental

for a correct use, please look at fig. 19 and remind:

- Switch on the electricity only after having placed the
pot on the cooking zone.

- Use pots and pans with flat solid bottoms.

- Use pots with the same diameter of the cooking zo-
nes.

- Dry the bottom of the pot before put in on the co-
oking zones.

- Do not scrape the pot against the glass so to not da-
mage it.

- During the use of the cooking zones, please, keep the
children away from the hot plates. Make sure that the
handles of the pots are placed in the right way towards
the interior.  Be aware that overheated fats and oils
may become inflamed.

- Cooking zones after using remain warm; don't leave
objects, don’t lean your hands so to avoid burns, till
the indicator light is off.

- If the glass cracks, please, disconnect the appliance.
- Don't use plastic pots or alluminium sheets.

- Don't use hob as a supplementary surface.

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

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

- If you should not to use this appliance any more (or
replace an old model), before disposing of it, make it
inoperative in conformity with current law on the pro-

pollution by making its dangerous parts harmless,
especially for children who might play on an abando-
ned appliance.

WARNINGS AND ADVICE FOR THE USER:

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

- Do not use the appliance barefoot.

- The manufacturer will not be liable for any damage
resulting from improper, incorrect or unreasonable use.
- During, and immediately after operation, some parts
of the cook top are very hot: avoid touching them.

- After using the cook top, make sure that the knob is in
the closed position.

- cook with a cover whenever possible to save electricity;
- an indicator light near the knob shows when the
electric plates are turned on.

CAUTION:

In case of hotplate glass breakage:

- shut immediately off all burners and any electrical
heating element and isolate the appliance from the
power supply;

- do not touch the appliance surface;

- do not use the appliance.
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CLEANING

IMPORTANT: always disconnect the appliance from the
gas and electricity mains before carrying out any clea-
ning operation.

3) HOT PLATE

Periodically wash the cooktop, pan support, the enamelled
burner caps “A’, “B" and “C” and the burner heads “T" (see
fig. 5 - 6) with lukewarm soapy water. They should also be
cleaned plugs “AC" and flame detection “TC”" (see fig. 5).
Clean them gently with a small nylon brush as shown (see
fig. 7) and allow to dry fully. Do not wash in the dishwasher.
Following this, all parts should be thoroughly rinsed and
dried. Never wash them while they are still warm and never
use abrasive powders. Do not allow vinegar, coffee, milk,
salted water, lemon or tomato juice from remaining in con-
tact with the enamelled surfaces for long periods of time.

WARNINGS:

comply with the following instructions, before re-
mounting the parts:

- Check that burner head slots “T” (fig. 5) have not be-
come clogged by foreign bodies.

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

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

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

-Tokeepin good condition the electricirons should be trea-
ted with appropriate cleaning products and prevent rust.
- Don't use steam jets for the equipment cleaning.

Note: continuous use could cause the burners to chan-
ge colour due to the high temperature.

Before any cleaning operation, disconnect the applian-
ce from the electric circuit.

ELECTRIC ELEMENT “Hi-Light”

If you want to preserve the surface clean and bright, we re-
commend you to use a silicone conditioner. The use of this
conditioners, prior to jam-making, helps to protect the sur-
face of the hab. It is very important to clean the surface soon
after every use, when the glass is still tepid. Do not use me-
tallic sponges, powder abrasives or corrosive sprays.
Depending on the dirty level we recommend:

- slights stains: it is enought the use of a moist clean rag.

- Burnt or soiling may be removed with a special razor scra-
per (fig. 13); be aware that the razor can cause wounds.
- Marks of liquid, overflowed from the pot, can be removed
using vinegar or lemon.

- Pay attention to not let fall sugar or element with su-
gar. In this case turn the switch off and clean the surfa-
ce with hot water and the razor blade scraper.

- After a period of time may appear metal reflex and scra-
tches (fig. 14) due to the wrong cleaning and the wrong
use of the pots. The scratches are difficultly removable, but
they do not compromise the good working of the hob.

- Don't use steam jets for the equipment cleaning.

INSTALLATION

TECHNICAL INFORMATION FOR THE INSTALLER

Installation, adjustments of controls and maintenance
must only be carried out by a qualified engineer. The
appliance must be correctly installed in conformity
with current law and the manufacturer’s instructions.
Incorrect installation may cause damage to persons,
animals or property for which the Manufacturer shall
not be considered responsible.

During the life of the system, the automatic safety or
regulating devices on the appliance may only be mo-
dified by the manufacturer or by his duly authorized
dealer.
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4) INSTALLING THE HOT PLATE

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

Never leave the packaging materials (cardboard, bags,
polystyrene foam, nails, etc.) within children’s reach
since they could become potential sources of danger.
The measurements of the opening made in the top of the
modular cabinet and into which the cooktop will be instal-
led are indicated in either fig. 10 - 11. Always comply with
the measurements given for the hole into which the ap-
pliance will be recessed (see fig. 10 - 11). The prospective



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

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

5) FIXING THE HOT PLATE

The cooktop has a special seal which prevents liquid from
infiltrating into the cabinet. Strictly comply with the fol-
lowing instructions in order to correctly apply this seal:

- Take off all the movable parts of the hob.

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

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

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

- Fix the hob with the proper brackets “S" and fit the pro-
minent part into the porthole “H"” on the bottom; turn the
screw “F” until the bracket “S” stick on the top (fig. 9).

- In order to avoid accidental touch with the overheating
bottom of the hob, during the working, is necessary to put
a wooden insert, fixed by screws, at a minimum distance of
70 mm from the top (see fig. 10), for model EFX 30.1 2H
the minimun distance it must be 120 mm (fig. 11).

CAUTION: If the appliance is placed on a base, measu-
res have to be taken to prevent the appliance slipping
from the base.

The appliance must not be installed behind a decorati-
ve door in order to avoid overheating.

IMPORTANT INSTALLATION INSTRUCTIONS

The installer should note that the appliance that side
walls should be no higher than the hot plate itself. Fur-
thermore, the rear wall, the surfaces surrounding and
adjacent to the appliance must be able to withstand an
temperature of 90 °C.

The adhesive used to stick the plastic laminate to the ca-
binet must be able to withstand a temperature of not less
than 150 °C otherwise the laminate could come unstuck.

The appliance must be installed in compliance with the
provisions in force. This appliance is not connected to
a device able to dispose of the combustion fumes. It

EN

must therefore be connected in compliance with the
above mentioned installation standards. Particular care
should be paid to the following provisions governing
ventilation and aeration.

6) ROOM VENTILATION

It is essential to ensure that the room in which the appliance
is installed is permanently ventilated in order to allow the ap-
pliance itself to operate correctly. the necessary amount of air
is that required for regular gas combustion and ventilation of
the relative room, the volume of which must not be less than
20 m3. Air must naturally flow through permanent openings in
the walls of the room in question. These openings must vent
the fumes outdoors and their section must be at least 100 cm?
(see fig. 2). Construction of the openings must ensure that the
openings themselves may never be blocked. Indirect ventila-
tion by air drawn from an adjacent room is also permitted, in
strict compliance with the provisions in force.

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

7) LOCATION AND AERATION

Gas cooking appliances must always dispose of their combu-
stion fumes through hoods. These must be connected to flues,
chimneys or straight outside (see fig. 3). If it is not possible to
install a hood, an electric fan can be installed on a window or
on a wall facing outside (see fig. 4). This must be activated at
the same time as the appliance, so long as the specifications in
the provisions in force are strictly complied with.

8) GAS CONNECTION

Before connecting the appliance, check that the values
on the data label affixed to the underside of the hot
plate correspond to those of the gas and electricity
mains in the home. A label on the appliance indicates
the regulating conditions: type of gas and working
pressure. Gas connection must comply with the perti-
nent standards and provisions in force.

When gas is supplied through ducts, the appliance must
be connected to the gas supply system:

- With a rigid steel pipe. The joints of this pipe must consist
of threaded fittings conforming to the standards.

- With copper pipe. The joints of this pipe must consist of
unions with mechanical seals.

- With seamless flexible stainless steel pipe. The length of
this pipe must be 2 meters at most and the seals must com-
ply with the standards.

13
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When the gas is supplied by a bottle, the appliance must
be fuelled by a pressure governor conforming to the provi-
sions in force and must be connected:

- With a copper pipe. The joints of this pipe must consist of
unions with mechanical seals.

- With seamless flexible stainless steel pipe. The length of
this pipe must be 2 meters at most and the seals must com-
ply with the standards. It is advisable to apply the special
adapter to the flexible pipe. This is easily available from the
shops and facilitates connection with the hose nipple of the
pressure governor on the bottle.

- With rubber hose pipe in compliance with standards. The
diameter of this hose pipe must be 8 mm and its length
must be no less than 400 mm and no more than 1500 mm.
It must be firmly fixed to the hose nipple by means of the
safety clamp specified by standards.

WARNINGS:

remember that the gas inlet union on the appliance
is a 1/2" gas conic male type in compliance with EN
10226 standards.

Installation of stainless steel pipe and rubber hose
pipe must ensure that it is never able to touch mobile
parts of the built-in cabinet (eg. drawers). Furthermo-
re, it must not pass through compartments that could
be used for storage purposes.

When using a rubber hose pipe, it is essential to com-
ply with the following instructions:

- No part of the pipe must be able to touch parts the
temperature of which exceeds 90 °C.

- The pipe must not be pulled or twisted, throttled or
tughtly bent.

- It must not come into contact with sharp edges or corners.
- It must be easy to inspect the entire pipe length in
order to check its state of wear.

- The pipe must be replaced within the date stamped
on the pipe itself.

IMPORTANT:

The appliance complies with the provisions of the
sub-regulations for European Directives:

- Regulation (EU) 2016/426.

9) ELECTRICAL CONNECTION

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

Before connecting the appliance, check that:

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

14

- The electrical capacity of the mains supply and current
sockets suit the maximum power rating of the appliance (con-
sult the data label applied to the underside of the cooktop).
- The socket or system has an efficient earth connection
in compliance with the provisions and standards in force.
The manufacturer declines all responsibility for failing to
comply with these provisions.

When the appliance is connected to the electricity
main by a socket:

- Apply to the input cable “C", if unprovided (see fig. 12) a nor-
malized plug adequate to the load indicated in the identification
label. Connect the cables according to the scheme of fig. 12,
making sure to respect the undermentioned respondences:

Letter L (live) = brown wire;
Letter N (neutral) = blue wire;
Earth symbol % = green - yellow wire.

- The power supply cable must be positioned so that no
part of it is able to reach an temperature of 90 °C.

- Never use reductions, adapters of shunts for connection
since these could create false contacts and lead to dange-
rous overheating.

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

When the appliance is connected straight to the electri-
city main:

- Install an omnipolar circuit-breaker between the applian-
ce and the electricity main. This circuit-breaker should be
sized according to the load rating of the appliance and pos-
sess a minimum 3 mm gap between its contacts.

- Remember that the earth wire must not be interrupted by
the circuit-breaker.

- The electrical connection may also be protected by a high
sensitivity differential circuit- breaker.

You are strongly advised to fix the relative yellow-green
earth wire to an efficient earthing system.

Before performing any service on the electrical part of
the appliance, it must absolutely be disconnected from
the electrical network.

WARNINGS:

all our products are conform with the European Nor-
ms and relative amendments. The product is therefore
conform with the requirements of the European Di-
rectivesin force relating to:

- compatibility electromagnetic (EMC);

- electrical security (LVD);

- restriction of use of certain hazardous substances (RoHS);
- EcoDesign (ERP).



IMPORTANT: a perfect installation, adjustment or tran-
sformation of the cook top to use other gases requires
a QUALIFIED INSTALLER: a failure to follow this rule will
void the warranty.

If the installation requires modifications to the home’s
electrical system or if the socket is incompatible with
the appliance’s plug, have changes or replacements
performed by professionally-qualified person. In parti-
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cular, this person must also make sure that the section
of the wires of the socket is suitable for the power ab-
sorbed by the appliance.

IMPORTANT: the appliance must be installed following
the manufacturer’s instructions. The manufacturer will
not be liable for injury to persons or animals or proper-
ty damage caused by an incorrect installation.

ADJUSTMENTS

Always disconnect the appliance from the electricity
main before making any adjustments. All seals must
be replaced by the technician at the end of any adjust-
ments or regulations. Our burners do not require pri-
mary air adjustment.

10) TAPS

“Reduced rate” adjustment

- Switch on the burner and turn the relative knob to the
“Reduced rate” position (small flame fig. 20).

- Remove knob “M” (fig. 17 and 18) of the tap, which is sim-
ply pressed on to its rod. The by-pass for minimal rate re-
gulation can be: beside the tap (fig. 17) or inside the shaft.
In any case, to access to regulation, it can be done trought
the insertion of a small screwdriver “D" beside the tap (fig.
17) or in the hole “C" inside the shaft of the tap (fig. 18).

Turn the throttle screw to the right or left until the burner
flame has been adequately regulated to the “Reduced rate”
position.

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

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

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

CONVERSIONS

11) REPLACING THE INJECTORS

The burners can be adapted to different types of gas by
installing injectors suited to the type of gas required. To do
this, first remove the burner tops using a wrench “B”. Now
unscrew injector “A” (see fig. 15) and fit a injector corre-
sponding to the type of gas required.

It is advisable to tighten the injector in place.

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

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

stomer Care Department.

For the sake of convenience, the nominal rate chart also lists
the heat inputs of the burners, the diameter of the injectors
and the working pressures of the various types of gas.
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TABLE
NORMAL | NORMAL | INJECTOR | NOMINAL
BURNERS PRESSURE RATE DIAMETER | HEATINPUT
GAS (W)
N° | DESCRIPTION mbar g/h | Ith | 1/100mm | Min. | Max. | E.EGasBurner*

G30 - BUTANE 28-30 291 100 1800 | 4000

1 WOK G31 - PROPANE 37 286 100 1800 | 4000 56,6%
DOUBLE CROWN | G20 - NATURAL 20 381 150 H3 1800 | 4000
G30 - BUTANE 28-30 218 85 900 | 3000

2 RAPID G31- PROPANE 37 214 85 900 | 3000 58,8%
G20 - NATURAL 20 286 115Y 900 | 3000
G30- BUTANE 28-30 127 65 550 | 1750

3| SEMIRAPID G31- PROPANE 37 125 65 550 | 1750 58,6 %
G20 - NATURAL 20 167 987 550 | 1750
G30 - BUTANE 28-30 73 50 450 | 1000

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

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

SERVICING

CABLE TYPES AND SECTIONS

TYPE OF HOT PLATE TYPE OF CABLE L P;Iﬁ)SE:(?\\ﬁER S
Gas hot plate HO5RR-F Section 3 x 0,75 mm?
Mixed hot plate with most “Hi-Light” elements HO5RR - F Section 3x 1.5 mm?
Mixed hot plate with 1 “Hi-Light” element HO5RR - F Section 3 x 1 mm?

ATTENTION!!!

Ifthe power supply cable is replaced, the installer should leave the ground wire longer than the phase conductors (fig. 16) and comply with the
recommendations given in paragraph 9.

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

If the supply cord is damaged, it must be repleaced by the manufacturer, its service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

16



POWER RATINGS OF THE ELECTRICAL COMPONENTS

“Hi-Light” double zone

ECELECTRIC COOKING*
DENOMINATIONS @ (cm) POWER (W) (Wh/Kg)
Electric heating element 14,0 1200 187,0
“Hi-light”
Electric heating element 18,0 1800 188,5
“Hi-light”
Electric heating element 17.0%26,5 9100/1400 188,3

*ECelectric cooking: Energy consumption per kg calculated according to Requlation (EU) 66/2014.

Warning: Maintenance must only be performed by authorised persons.

17
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TECHNICAL DATA ON THE DATA LABEL

FREQUENCY = 50760 Hz BUZSAT\IE PR(Z)I?RNE NAZT(L)JrF]{AL TOT. RATED
CATEGO_RY =I12H3+ 30 G31 G20 POWER EEgas hob

TENSION =220 - 240 V~ 28-30 mbar 37 mbar 20 mbar
545 g/h 536 g/h 7.5 kW 58,6 %
618 g/h 607 g/h 8.5 kw 57,9 %
291 g/h 286 g/h 4.0 kW 3000W 58,8 %
836 g/h 821 g/h 11.5 kW 58,15 %
836 g/h 821 g/h 11.5 kW 58,15 %
836 g/h 821 g/h 11.5 kW 58,15 %
545 g/h 536 g/h 7.5 kw 3000W 58,6 %

7 618 g/h 607 g/h 8.5 kw 1400/2100 W 56,6 %
00, 1 Q@ ]
291 g/h 286 g/h 4.0 kW 65,3%
3000W

18




EN
TECHNICAL ASSISTANCE AND SPARE PARTS

Before leaving the factory, this appliance will have been tested and requlated by expert and specialized personnel in order to gua-
rantee the best performances.

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

For this reason, always contact your Dealer or our nearest After Sales Service Center whenever repairs or adjustments are required,
specifying the type of fault and the model of the appliance in your possession.

Please also note that genuine spare parts are only available from our After Sales Service Centers and authorized retail outlets.

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

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

MARK: .o
MODEL: ..o
SERIES: Lo

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

E This appliance is marked according to the European directive 2012/19/EC on Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).
This guideline is the frame of a European-wide validity of return and recycling on Waste Electrical and Electronic Equipment.

19
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AVERTISSEMENTS DE SECURITE :

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

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

/\ AVERTISSEMENT : Risque d'incendie: ne laissez
q
jamais aucun objet sur les surfaces chauffantes.

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

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

/\ AVERTISSEMENT : L'appareil ne doit pas étre
utilisé pour le nettoyage a la vapeur des cuisiniéeres,
plaques de cuisson et fours.

/\ AVERTISSEMENT : L'appareil n’a pas été concu
pour étre commandé par l'intermédiaire d'une
minuterie externe ou un systeme de commande a
distance indépendant.

FR

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

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

/\ AVERTISSEMENT ! Le producteur ne sera pas
responsable desdommages causés par I'altération ou
la modification du produit ou de ses composants
durant l'installation. Linstallateur sera responsable
des dommages ou des défauts découlant d'un
montage ou d’une installation incorrecte. En cas de
dommage découlant de I'installation du produit,
contacter l'installateur agréé.
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DESCRIPTION DES TABLES DE CUISSON
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1 Brlleur double couronne WOK

2 Brileur rapide

3 Briileur semi-rapide

4 Brlleur auxiliaire

5 Grille

6 WOK grille (uniquement sur le brdleur double couronne)
7 Bouton de commande du brileur n® 3

8 Bouton de commande du brlleur n°® 4

9 Bouton de commande du brileur n°® 2

10 Bouton de commande du brGleur n°® 1

16 Voyant d'indication “Hi-light  (chaleur résiduelle)

17 Foyer électrique “Hi-light” @ 14,0

18 Foyer électrique “Hi-light” @ 18,0

20 Bouton de commande du foyer “Hi-light” n°® 17

21 Bouton de commande du foyer “Hi-light n® 18

24 Foyer électrique “Hi-light” @ 17,0*26,5 double zone oval
27 Bouton de commande du foyer “Hi-light n°® 24

FR

de 4000 W
de 3000 W
de 1750 W
de 1000 W

de 1200 W
de 1800 W

de 2100/1400 W

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

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

Nutilisez la grille WOK que sur le braleur ultrarapide.

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

1) BRULEURS

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

- Allumage électrique automatique

Enfoncer et tourner dans le sens inverse des aiguilles d'u-
ne montre le bouton correspondant au brileur a utiliser,
I'amener sur la position Maximum (grande flamme fig. 20)
puis enfoncer le bouton a fond.

- Allumage des brileurs dotés d'un thermocouple de
sécurité

Avec les brileurs dotés d'un thermocouple de sécurité, il
faut tourner dans le sens inverse des aiguilles d'une mon-
tre le bouton correspondant au brdleur a utiliser, 'amener
sur la position Maximum (grande flamme fig. 20) jusqu'a
entendre un léger déclic puis enfoncer le bouton et répéter
les opérations indiquées précédemment.

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

COMMENT UTILISER LES BRULEURS

Pour obtenir le rendement maximal avec une consommation
minimale de gaz, il est utile de rappeler les points suivants:
- Utiliser pour chaque brileur des casseroles adéquates
(voir le tableau suivant et la fig. 1).

- Lorsque I'€bullition a été atteinte, amener le bouton sur la
position Minimum (petite flamme fig. 20).

- Toujours utiliser des casseroles avec un couvercle.

- Utilisez seulement récipients avec fond plat.

B Position fermée

Position de distribution )
maximale de gaz/

()

- T w2

Position de distribution
minimale de gaz
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Brileurs PuissancesW | @ Casseroles (cm)
Double couronne 4000 24 +26
Rapide 3000 20+22
Semi-rapide 1750 16+18
Auxiliaire 1000 10+14

AVERTISSEMENTS :

- On ne peut procéder a I'allumage des brileurs dotés
d'un thermocouple de sécurité que lorsque le bouton
est sur la position Maximum (grande flamme fig. 20).
- En cas de coupure de courant, on peut allumer les
brileurs avec des allumettes.

- Durant l'utilisation des brleurs, ne pas laisser I'appa-
reil sans surveillance et en éloigner les enfants. S'assu-
rer en particulier que les poignées des casseroles sont
correctement positionnées et surveiller la cuisson des
aliments qui requiérent des huiles et des graisses car
elles sont facilement inflammables.

- Ne pas utiliser de spray a proximité de I'appareil lor-
squ'il est en fonction.

- Utilisez seulement récipients avec fond plat.

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

AVERTISSEMENTS ET CONSEILS D'UTILISATION :

- I'utilisation d'un appareil de cuisson au gaz produit de
la chaleur et de I'hnumidité dans la piéce ou il est instal-
|é. Il est donc nécessaire d'assurer une bonne aération
de la piéce en veillant a ne pas obstruer les ouvertures
pour la ventilation naturelle (fig. 2) et en mettant en
marche le dispositif mécanique d'aération (hotte aspi-
rante ou électro-ventilateur fig. 3 et fig. 4).

- En cas d'utilisation intensive ou prolongée de 'appa-
reil, une aération supplémentaire peut s'avérer nécess-
aire, comme par exemple l'ouverture d'une fenétre, ou
bien une aération plus efficace en augmentant la puis-
sance de l'aspiration mécanique si elle est prévue.

- Ne jamais tenter de modifier les caractéristiques te-
chniques du produit: cela pourrait s'avérer dangereux.
- Si vous décidez de ne plus utiliser I'appareil (ou de
remplacer un ancien modeéle) avant de le porter a la
démolition, il est recommandé de le rendre inutilisable
comme le prévoient les réglementations en vigueur
en matiere de protection de la santé et de pollution de
I'environnement.

- Pour ce faire, il faut rendre inoffensives les parties



dangereuses, spécialement pour les enfants, qui pour-
raient vouloir jouer avec I'appareil hors d’usage.

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

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

- Le fabricant ne peut étre tenu pour responsable d'év-
entuels dommages imputables a des emplois incor-
rects, erronés ou irraisonnables.

- Pendant le fonctionnement, ou immédiatement
apres, certaines parties de la plaque de cuisson attei-
gnent des températures tres élevées: ne pas y toucher.
- Apres avoir utilisé la plaque de cuisson, s'assurer que
I'index des boutons soit en position de fermeture et
fermer le robinet principal du conduit de gaz ou le ro-
binet de la bouteille.

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

2) MISE EN SERVICE DE PLAQUE ELECTRIQUE

Les tables sont équipées de deux foyers électriques “hi-li-
ght” de diametres différents et fonctionnant a des puissan-
ces différentes evec régulateurs d'énergie a 12 positions
Les zones de cuisson sont indiquées clairement sur la table
par des cercles (voir figure, paragraphe de la description)
et leur puissance sont indiquées dans le tableau 1.

Sur le bandeau, vous trouverez gravé, a coté de chaque
bouton, un schéma qui indique la zone de cuisson a la-
quelle la bouton se réfere (fig. B).

Sur certains modeles, le schéma comprend un voyant lu-
mineux qui sallume lorsque la température de la zone de
cuisson dépasse 60 °C (voir fig. B). Le voyant s‘éteindra
uniquement lorsque la température de la zone de cuisson
sera descendue au-dessous de cette valeur, ce qui lui vaut
le nom de voyant de chaleur résiduelle. Les autres modeles
ne possedent qu'un seul de ces voyants, indiqué entre au-
tre sur une autre position (voir paragraphe de description).

FR
ACTIVATION DE LA ZONE DOUBLE

Afindactiver la zone double, il suffit de tourner le bouton hor-
loge jusquen position “0”, comme montré sur I'image “B".
Lorsque la double zone est activée, la régularisation de Ia
temperature peut se faire.

Pour l'activation d'une zone de cuisson, il suffit de tourner
d nouveau le bouton jusqu'en position “0”, allumer la zone
choisie et a ce stade la régularisation de la temperature
peut se faire.

Comment utiliser les zones de cuisson

Le chauffage n‘a lieu qu'a l'intérieur des cercles tracés sur
le verre qui doivent donc étre totalement couverts par le
fond des casseroles.

Pour obtenir des performances optimales avec une
consommation minimale d'énergie lors de la cuisson
avec I'élément chauffant, utilisez : des casseroles a
fond plat, de grande épaisseur et de diamétre adapté a
I'élément chauffant (voir figure 19). Faites cuire avec le
couvercle pour plus d'économies. Adaptez la puissance
de I'élément chauffant apreés ébullition.

Attention : pendant le fonctionnement, le plan de tra-
vail chauffe trés fort a I'endroit de la cuisson: garder les
enfants a distance de sécurité!

Ne faites jamais cuire les aliments directement sur les pla-
ques électriques, mais toujours dans un pot ou récipient.

O Position d’'arrét

TABLEAU 1

PUISSANCE ET DIMENSIONS DES ZONES DE CUISSON

Zonen° 17 @ 14,0 "Hi-light” 1200 W
Zonen®18 @ 18,0 "Hi-light” 1800 W
Zone n° 24 @17,0%26,5 "Hi-light” 2100/1400 W
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POSITIONS DE REGLAGE
DES MANETTES DE COMMANDE TYPES DE CUISSON POSSIBLES
0-2 Pour faire fondre le beurre,le chocolat et autre.
2-4 Pour chauffer de petites quantités de liquide et pour maintenir les plats au chaud.
4-6 Pour chauffer des plats consistants, décongeler les aliments surgelés et faire cuire fruits
et légumes.

6-8 Cuisson de la viande, du poisson, de [égumes en sauce et de préparations liquides.
8-10 Rotis de viande, poissons, bifteck et oeufs.

10-12 Frire a I'huile et chauffer de grandes quantités d'eau.

AVERTISSEMENTS : -Ne jamais tenter de modifier les caractéristiques te-

pour utiliser correctement votre table de cuisson, ob-
servez la figure 19 et rappelez-vous de:

- Mettre I'appareil sous tension uniquement aprés avo-
ir posé la casserole sur la zone de cuisson.

- Utiliser des casseroles a fond plat et épais.

- Ne pas utiliser de casseroles plus petites que le foyer.
- Essuyer le fond de la casserole avant de la poser sur
le foyer.

- Ne pas trainer les casseroles sur le plan en verre pour
ne pas le rayer.

- Ne pas s'éloigner de I'appareil pendant la cuisson
et faire attention que les enfants ne s'en approchent
pas. Assurez-vous que les manches des casseroles sont
tournés vers l'intérieur et surveillez la cuisson lorsque
vous utilisez de I'huile et des graisses qui sont facile-
ment inflammables.

- Apres [utilisation, les foyers restent chauds lon-
gtemps; ne posez pas les mains ou tout autre objet
tant que le voyant de chaleur résiduelle ne s'est pas
éteint pour éviter de vous brdler.

- Débrancher I'appareil dés que vous remarquez des
félures sur la surface du verre.

- Ne poser ni aluminium ni récipients en plastique sur
la surface chaude.

- Ne pas utiliser la table de cuisson comme plan d'appui.
- L'appareil ne doit pas étre mis en marche a l'aide d'une
minuterie extérieure ou d’un systéme de télécomma-
nde séparé.
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chniques du produit: cela pourrait s'avérer dangereux.
- Si vous ne devez pas utiliser cet appareil, pas plus (ou
remplacer un ancien modéle), avant de s'en débarrass-
er, le rendre inopérant en conformité avec la législat-
ion actuelle sur la protection de la santé et de la prév-
ention de la pollution de I'environnement en faisant
ses parties dangereuses sans danger, en particulier
pour les enfants qui pourraient jouer sur un appareil
abandonné.

- Cuire avec un couvercle a chaque fois que possible
pour économiser de I'électricité;

- un voyant lumineux prés du bouton indique lorsque
les plaques électriques sont sous tension.

AVERTISSEMENTS ET CONSEILS D'UTILISATION :

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

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

- Le fabricant ne peut é&tre tenu pour responsable d'év-
entuels dommages imputables a des emplois incor-
rects, erronés ou irraisonnables.

- Pendant le fonctionnement, ou immédiatement
apres, certaines parties de la plaque de cuisson attei-
gnent des températures tres élevées: ne pas y toucher.
- Aprés avoir utilisé la plaque de cuisson, s'assurer que
I'index des boutons soit en position de fermeture et
fermer le robinet principal du conduit de gaz ou le ro-
binet de la bouteille.



ATTENTION!

En cas de rupture du verre du plan de cuisson:

- éteindre immédiatement tous les feux et les éléme-
nts chauffants électriques, puis mettre I'appareil hors
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tension;
- ne pas toucher la surface de I'appareil;
- ne pas utiliser I'appareil.

NETTOYAGE

ATTENTION : avant toute opération de nettoyage, déb-
rancher l'appareil et couper le gaz.

3) PLAN DE TRAVAIL

Si on veut conserver la brillance de la table, il est tres im-
portant de la laver apres chaque utilisation a 'eau savon-
neuse tiede puis de la rincer et de la sécher. Laver de Ia
méme maniere les grilles émaillées, les couvercles émaillés
A", “B" et “C" (voir fig. 5 - 6) des répartiteurs de flamme et
les injecteurs “T" (voir fig. 5).

Aussi nettoyez les bougies d'allumage “AC”" ainsi que les
capteurs des thermocouples “TC” (voir fig. 5). Nettoyez-les
délicatement avec une petite brosse en nylon comme in-
diqué (voir fig. 7) et laisser sécher completement. Ne les
lavez pas au lave-vaisselle. Le nettoyage doit étre effectué
lorsque la table et les composants ne sont pas chauds et
on ne doit pas utiliser déponges abrasives ni de produi-
ts abrasifs en poudre ni de sprays corrosifs. Eviter que le
vinaigre, le café, le lait, I'eau salée, le jus de citron ou de
tomate ne restent trop longtemps au contact des surfaces.

AVERTISSEMENTS :

lors du remontage des composants, il est conseillé de
s'en tenir aux recommandations suivantes:

- Vérifier que les trous de sortie de gaz des répartit-
eurs de flamme “T" (fig. 5) ne sont pas bouchés par des
corps étrangers.

- S'assurer que le couvercle émaillé du répartiteur de
flamme “A”, “B"” et “C” (fig. 5 - 6) est correctement po-
sitionné sur le répartiteur de flamme, c’est a dire qu'il
est dans une position parfaitement stable.

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

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

- Pour maintenir en bon état les fers a repasser électriq-
ues doivent étre traités avec des produits de nettoyage
appropriés et éviter la rouille.

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

Remarque: I'emploi constant pourrait modifier la cou-
leur originale a hauteur des brileurs, en raison des
températures élevées.

Débranchez I'appareil du réseau d'alimentation él-
ectrique avant toute opération de nettoyage.

PLAQUE ELETRIQUE “Hi-Light”

Pour conserver la surface de cuisson propre et brillante,
passez un produit a base de silicone sur la surface vitrée
avant d'utiliser I'appareil pour le protéger contre l'eau et la
saleté. Ce film de protection ne dure qu'un certain temps;
nous vous conseillons donc d'appliquer fréquemment le
produit.

Nettoyez la table chaque fois que vous l'avez utilisée et lor-
sque le verre est encore tiede.

N'utilisez pas d'éponges métalliques, de poudres abrasives
ou de spray corrosifs.

Nettoyez la table en fonction du degré de saleté:

- Pour les taches Iégeres, utilisez une éponge imbibée d'eau.
- Pour Ia saleté résistante et les incrustations, utilisez un
grattoir (fig. B). Tenez-le avec le plus grand soin pour ne
pas risquer de vous blesser.

- Les traces des liquides qui auraient débordé des marmi-
tes séliminent avec du vinaigre ou du citron.

- Attention: ne laissez pas tomber de sucre ni d'alimen-
ts sucrés sur la table pendant la cuisson. Si cela devait
vous arriver, éteignez la plaque et nettoyez immédiat-
ement a I'eau chaude en utilisant un grattoir sur les
taches encore chaudes.

- Alalongue, la table risque de prendre des colorations ou
des reflets métalliques ou présenter des rayures (fig. 14) si
vous ne la nettoyez pas correctement ou si vous déplacez
les récipients trop brutalement. Il est tres difficile d'élim-
iner ces rayures mais sachez qu'elles ne compromettent
nullement l'efficacité de votre table de cuisson.

- N'utilisez pas les gicleurs de vapeur pour le nettoyage
déquipement.
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INSTALLATION

INFORMATIONS TECHNIQUES A 'ATTENTION
DES INSTALLATEURS

L'installation, tous les réglages, les transformations et les
entretiens mentionnés dans ce chapitre doivent étre ef-
fectués exclusivement par du personnel qualifié. Lappa-
reil doit &tre convenablement installé, selon les normes
en vigueur et les instructions du fabricant. Une mauvaise
installation peut provoquer des accidents de personnes et
d'animaux ainsi que des dégats matériels qui ne sont pas
imputables au constructeur. Les dispositifs de sécurité ou
de réglage automatique des appareils pour la durée de
vie de l'installation pourront étre modifiés uniquement par
le constructeur ou par le fournisseur diment autorisé.

4) MISE EN PLACE DE LA TABLE DE CUISSON

Apres avoir enlevé f'emballage externe et interne des différentes
pieces mobiles, sassurer que la table est intacte. En cas de dou-
te, ne pas utiliser l'appareil et sadresser a du personnel qualifié.
Les éléments de I'emballage (carton, sachets, poly-
styréne expansé, clous...) ne doivent pas étre laissés a
la portée des enfants car ils représentent des sources
potentielles de danger.

On doit pratiquer, sur le plan du meuble a éléments, une ou-
verture pour I'encastrement ayant les dimensions exprimées
en millimeétres indiquées dans les fig. 10 - 11, en veillant a
respecter les distances critiques entre la table, les parois la-
térales, postérieure et supérieure (voir fig. 10 - 11).

L'appareil doit figurer en classe 3 et il est donc soumis
a toutes les prescriptions prévues par les normes cor-
respondantes.

5) FIXATION DE LA TABLE DE CUISSON

La table est équipée d'une garniture spéciale pour éviter
toute infiltration de liquide dans le meuble. Pour appliquer
correctement cette garniture, priere de s'en tenir scrupu-
leusement a ce qui est spécifié ci-apres:

- Détacher les bandes de la garniture de leur support en veillant
a ce que la protection transparente reste fixée a la garniture.
- Renverser la table de cuisson et positionner correctement
la garniture “E” (fig. 8) sous le bord de la table, de maniere
a ce que le cOté externe de garniture coincide parfaitement
avec le bord périmétral externe de la table. Les extrémités
des bandes doivent coincider sans se chevaucher.

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

- La bloquer au moyen des brides “S”, en ayant soin d'enfi-
ler la partie saillante dans la fente “H” réalisée sur le fond et
en serrant la vis “F” jusqu'a ce que la bride ne bloque plus
la table de cuisson sur le plan de travail (voir fig. 9).

- Il est nécessaire d'éviter le contact accidentel avec le fond
de surchauffe de la fraise-mere, pendant le fonctionne-
ment, de mettre une insertion en bois, fixée par des vis, a
une distance minimum de 70 millimetres du dessus (voir la
fig. 10) pour le model EFX 30.1 2H INOX la distance doit
étre de 120 millimetres (fig. 11).

AVERTISSEMENT ! Si I'appareil est placé sur un socle,
des mesures doivent étre prises pour éviter que l'ap-
pareil ne glisse du socle.

L'appareil ne doit pas étre installé derriere une porte
décorative afin d'éviter une surchauffe.

PRESCRIPTIONS IMPORTANTES D'INSTALLATION

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

6) AERATION DE LA PIECE

Le local ou est installé I'appareil doit étre ventilé en perma-
nence pour garantir le bon fonctionnement de I'appareil.
La quantité d'air nécessaire est celle utilisée par la combu-
stion des gaz et par la ventilation de la piece dont le volume
devra étre au moins de 20 m? L'aération naturelle directe
doit étre assurée par des ouvertures permanentes d'une
section minimum de 100 cm? (voir fig. 2) aménageées sur
les parois extérieures de la piéce. Il ne doit pas étre possi-
ble d'obstruer ces ouvertures. L'aération indirecte est égal-
ement admise en prélevant l'air d'un local adjacent. Dans
ce cas respecter formellement les normes en vigueur.

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



7) EMPLACEMENT ET EVACUATION DES PRO-
DUITS DE LA COMBUSTION

Les tables de cuisson doivent toujours évacuer les produits
de la combustion dans des hottes reliées a des conduits ou
débouchant directement a l'extérieur (voir fig. 3). Lorsqu'l
n'est pas possible de monter une hotte, vous pouvez utili-
ser un ventilateur installé sur la fenétre ou sur une paroi
donnant vers l'extérieur, dans le respect des normes en
vigueur sur 'aération de la piece. Ce dispositif sera mis en
marche en méme temps que I'appareil (voir fig. 4).

8) RACCORDEMENT AU GAZ

Avant de raccorder I'appareil assurez-vous que les don-
nées indiquées sur l'étiquette signalétique, apposée sur
la partie basse du caisson, correspondent a celles du rés-
eau de distribution du gaz. Le raccordement au gaz doit
étre effectué conformément aux réglements en vigueur.

Raccordement pour les gaz distribués par canalisation:
- Soit par raccordement rigide conformément aux reglem-
ents en vigueur.

- Soit par raccordement par tuyau métallique a flexible on-
duleux conformément aux réglements en vigueur.

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

Raccordement pour le tube souple Butane/Propane di-
stribué par bouteille ou réservoir:

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

Lorsque le gaz est fourni par une bouteille, I'appa-
reil doit &tre alimenté par un détendeur conforme
aux dispositions en vigueur et doit é&tre raccordé:

- Avec un tuyau en cuivre. Les raccords de ce tuyau doi-
vent étre constitués d'unions a joints mécaniques.
- Avec un tuyau flexible en acier inoxydable sans soudure.
La longueur de ce tuyau ne doit pas dépasser 2 metres et
les joints doivent étre conformes aux normes. Il est con-
seillé d'appliquer 'adaptateur spécial au tuyau flexible. Ce-
|ui-ci est facilement disponible dans le commerce et facilite
la connexion avec 'embout du détendeur sur la bouteille.
- Avec un tuyau flexible en caoutchouc conforme aux nor-
mes. Le diamétre de ce tuyau doit étre de 8 mm et sa lon-
gueur ne doit pas étre inférieure a 400 mm ni supérieure
a 1500 mm. Il doit étre solidement fixé a l'embout par le
collier de sécurité spécifié par les normes.
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AVERTISSEMENTS :

- le raccord d’entrée du gaz de I'appareil est fileté 1/2"
gaz conique male conformément aux normes EN 10226.
- Le tuyau flexible ou le tube souple doit étre installé de
maniére a ne pas étre en contact avec des parties mobi-
les du module encastrable (par exemple des tiroirs) et
ne doit pas traverser des casiers pouvant étre remplis.

IMPORTANT : L'appareil est conforme aux dispositions
des sous-reglements pour les directives européennes:
- Réglement (UE) 2016/426.

9) RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Le raccordement électrique doit étre effectué conformém-
ent aux normes et aux dispositions Iégales en vigueur.
Avant de procéder au raccordement, vérifier que:

- La tension corresponde a la valeur indiquée sur 1a pla-
quette signalétique et que la section des cables de l'instal-
lation électrique puisse supporter la charge, indiquée elle
aussi sur la plaquette.

- La portée électrique de l'installation et des prises de cou-
rant sont appropriées a la puissance maximale de I'appareil
(voir I'étiquette appliquée sur la partie inférieure du caisson).
- La prise ou I'installation sont munies d'un raccordement
efficace a la terre conformément aux normes et aux di-
spositions égales en vigueur. Le fabricant décline toute
responsabilité en cas de non respect de ces dispositions.

Lorsque le branchement au réseau d'alimentation est
effectué par I'intermédiaire d'une prise:

- Appliquer au cable d'alimentation “C", s'il en est dépourvu,
une fiche normalisée adaptée a la charge indiquée sur
['étiquette signalétique.

- Raccorder les fils d'apres le schéma de la fig. 12 en ayant
soin de respecter les correspondances suivantes:

Lettre | (phase) = fil marron;
Lettre n (neutre) =fil bleu;
Symbole de terre & =fil verte - jaune.

- Le cable dalimentation doit étre positionné de maniére a ce
qua aucun endroit il ne puisse subir une température de 90 °C.
- Ne pas utiliser pour le raccordement des réductions, des
adaptateurs ou des dérivateurs car ils risqueraient de pro-
voquer de faux contacts suivis de surchauffes dangereuses.
- La sortie doit étre accessible aprés la fonction intégrée.

Lorsque le raccordement est directement réalisé sur le

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

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

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

[l est vivement recommandé de fixer le fil de terre vert-jau-
ne a un circuit efficace de mise a la terre.

Avant tout travail sur la partie électrique de I'appareil,
il faut absolument la débrancher du secteur.

AVERTISSEMENTS :

tous nos produits sont conformes aux normes eu-
ropéennes et a leurs amendements correspondants.
Le produit est donc conforme aux exigences des di-
rectives européennes en vigueur relatives a:

- la compatibilité électromagnétique (CEM);

- la sécurité électrique (LVD);

- la restriction de l'utilisation de certaines substances
dangereuses (RoHS);

- 'éco-conception (ErP).

IMPORTANT: pour une installation parfaite, le réglage
ou la transformation de la plaque de cuisson pour

I'emploi d'autres types de gaz, il est nécessaire de fai-
re appel & un INSTALLATEUR QUALIFIE: le non respect
de cette consigne entraine I'annulation de la garantie.

Si l'installation de 'appareil requiert des modifications
de l'installation électrique domestique ou en cas d'in-
compatibilité entre la prise et la fiche de I'appareil, s'a-
dresser a du personnel qualifié pour le remplacement.
Ce dernier devra notamment vérifier que la section des
cables de la prise soit adaptée a la puissance absorbée
par l'appareil.

IMPORTANT: l'installation doit s'effectuer conformém-
ent aux instructions du fabricant. Une mauvaise instal-
lation peut causer des blessures corporelles aux gens
et aux animaux, ou des dégats matériels dont le fabri-
cant ne peut étre tenu pour responsable.

REGLAGES

Avant tout réglage, débrancher I'appareil. Au terme
des opérations de réglage ou de préréglage, les scel-
lages éventuels doivent étre rétablis par le technicien.
Le réglage de I'air primaire sur nos brileurs n'est pas
nécessaire.

10) ROBINETS

Réglage du “Minimum”:

- allumer le brileur et placer le bouton sur la position “Mi-
nimum” (petite flamme fig. 20).

- retirer le bouton « M » (fig. 17 et 18) du robinet fixé par
une simple pression sur le pivot de celui-ci. Le régulateur
de la capacité minimale peut se trouver : sur le coté du
robinet (fig. 17) ou a l'intérieur du pivot. En tous les cas,
pour le réglage, ony accede en insérant un petit tournevis
« D » sur le coté du robinet (fig. 17), ou dan le trou « C» a
Iintérieur du pivot du robinet (fig. 18).

- tourner le régulateur vers la droite ou vers la gauche en
réglant de facon appropriée la flamme dans la position de
capacité réduite.

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

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

ROBINETS LUBRIFICATION
Si un robinet étant bloqué, ne forcez pas et demander
de l'aide technique.
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TRANSFORMATIONS

11) REMPLACEMENT DES INJECTEURS

Les brdleurs sont adaptables aux différents gaz en mon-
tant les injecteurs correspondants au gaz utilisé. Pour
cela, il est nécessaire d'enlever les répartiteurs de flamme
des brdleurs et, au moyen d'une clé droite “B", de déviss-
er linjecteur "A" (voir fig. 15) et de le remplacer par un
injecteur correspondant au gaz utilisé.

[l est conseillé de bloquer énergiquement l'injecteur.
Aprés avoir effectué les remplacements indiqués
ci-dessus, le technicien devra procéder au réglage des
brileurs, suivant la description du paragraphe 10, scel-

ler les organes de réglage ou de préréglage éventuels,
et remplacer I'étiquette présente sur I'appareil par cel-
le qui correspond au nouveau réglage de gaz effectué.
Cette étiquette se trouve dans le sachet qui contient
les injecteurs de rechange.

L'enveloppe contenant les injecteurs et les étiquettes,
peut étre donné en dotazion outrement &tre disponi-
ble chez le centre autorisé d'assistance.

Pour faciliter le travail de I'opérateur, nous reportons ci-a-
pres un tableau comportant les débits, les débits thermi-
ques des brileurs, le diametre des injecteurs et la pression
d'exercice pour les différents gaz.

TABLEAU
PRESSION |  DEBIT DIAMETRE DEBIT
BRULEURS D'EXERCICE | THERMIQUE | INJECTEUR | TERMIQUE
GAZ (W)

N° | DENOMINATION mbar g/h | Ith | 17100mm | Min. | Max. | E.EGazBruleurs*
G30 - BUTANE 28-30 291 100 1800 | 4000

1| WOKDOUBLE | G31-PROPANE 37 286 100 1800 | 4000 56,6%
G20 - NATUREL 20 381 150 H3 1800 | 4000
G30 - BUTANE 28-30 218 85 900 | 3000

2 RAPIDE G31- PROPANE 37 214 85 900 | 3000 58,8%
G20 - NATUREL 20 286 115Y 900 | 3000
G30 - BUTANE 28-30 127 65 550 | 1750

3 | SEMIRAPIDE | G31-PROPANE 37 125 65 550 | 1750 58,6 %
G20 - NATUREL 20 167 987 550 | 1750
G30 - BUTANE 28-30 73 50 450 | 1000

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

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

TYPES ET SECTIONS DES CABLES D'ALIMENTATION

TYPE DE TABLE DE CUISSON TYPE DE CABLE FELEVIOL LS OIS
220-240 V~
Table de cuisson au gaz HO5RR - F Section 3x 0,75 mm?

Table de cuisson mixtes au plus foyer électrique ) . 2
"Hi-light” HOSRR - F Section 3x 1.5 mm

Table de cuisson mlﬁﬁigﬁtyne foyer électrique HO5 RR - F Section 3 x 1 mm?

ATTENTION!!!

En cas de remplacement du cdble d'alimentation, l'installateur devra veiller a ce que le conducteur de terre soit plus long que les conducteurs de
phase (voir fig. 16) et il devra en outre respecter les avertissements du paragraphe 9.

En cas de panne ou de couper le cable, s'il vous plait s'éloigner du cable et ne pas toucher. En outre, le dispositif
doit &tre débranché et pas allumé. Appelez le centre de service agréé le plus proche pour résoudre le probleme.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son agent de service ou des
personnes de qualification similaire afin d'éviter tout danger.

PUISSANCES DES COMPOSANTS ELECTRIQUES

, ECELECTRIQUE COISSON*
DENOMINATIONS @ (cm) PUISSANCE (W) (Wh/Kg)

Foyer électrique "Hi-light” 14,0 1200 187,0

Foyer électrique "Hi-light” 18,0 1800 188,5

Foyer électrique "Hi-light

17,0%26,5 2100/1400 183,3
double zone

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

Attention : I'entretien doit étre confié exclusivement a du personnel agréé.

32



FR

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES REPORTEES

SUR L'ETIQUETTE SIGNALETIQUE

FREQU,ENCE = 30/60Hz BS?AHNE PRE)?DRNE NAZT?JrI]iEL PUISS. NOM. EEplaque de cuisson
CATEGORIE = [12H3+ G30 G31 G20 TOT, au gaz
TENSION =220 - 240 V-~ 28-30 mbar | 37 mbar 20 mbar
545 g/h 536 g/h 7.5 kW 58,6 %
618 g/h 607 g/h 8.5 kw 57,9 %
291g/h | 2869/ 4.0 KW 3000 W 58,8 %
836 g/h 821 g/h 11.5 kW 58,15 %
836 g/h 821g/h 11.5 kW 58,15 %
836 g/h 821 g/h 11.5 kW 58,15 %
545 g/h 536 g/h 7.5kw 3000 W 58,6 %
618 g/h 607 g/h 8.5 kW 1400/2100 W 56,6 %
291g/h | 286g/h 4.0 kW 65,3%
3000 W
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ASSISTANCE TECHNIQUE ET PIECES DE RECHANGE

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

Les pieces de rechange originales ne sont disponibles que dans nos Centres d’Assistance Technique et dans les magasins autorisés.
Toute réparation ou mise au point nécessaire par la suite devra étre effectuée avec le plus grand soin par du personnel qualifié. Cest
pour cette raison que nous vous recommandons de toujours vous adresser au Concessionnaire qui a procédé a la vente ou a notre
Centre d’Assistance Technique le plus proche en spécifiant la marque, le modéle, le numéro de série et le type de défaut que prés-
ente votre appareil. Les données correspondantes sont poinconnées sur I'étiquette signalétique appliquée sur la partie inférieure de
votre appareil ainsi que sur 'étiquette appliquée sur la boite d'emballage. Ces informations permettent au technicien de se munir
des piéces de rechange appropriées et par conséquent de garantir une intervention immédiate et spécifique. Il est conseillé de
reporter ces données ci-apres de maniere a toujours les avoir a portée de main:

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

. REPRISE A DEPOSER A DEPQSER
ALALIVRAISON  EN MAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil W-q 7\
se recycle O ou ou K

VA

N> T2

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

ﬁ Cet appareil est marqué selon la directive européenne 2012/19/CE relative aux appareils électriques et électroniques usagés (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).
mmmm L0 directive définit le cadre pour une reprise et une récupération des appareils usagés applicables dans les pays de la CE.
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