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Dear Customer,
Thank you for having purchased and given your preference

to our product.
The safety precautions and recommendations given below

are for your own safety and that of others. They will also
provide a means by which to make full use of the features
offered by your appliance.

Please keep this booklet carefully. It may be useful in future,
either to yourself or to others if doubts should arise relating
to its operation.

This appliance must be used only for the task it has
explicitly been designed for, that is for cooking foodstuffs.
Any other form of usage is to be considered as inappropriate
and therefore dangerous.

The manufacturer declines all responsibility in the event of
damage caused by improper, incorrect or unreasonable use
of the appliance.

IMPORTANT PRECAUTIONS AND RECOMMENDATIONS FOR
USE OF ELECTRICAL APPLIANCES
Use of any electrical appliance implies the necessity to follow a series of
fundamental rules. In particular:
✓ Never touch the appliance with wet hands or feet;
✓ do not operate the appliance barefooted;
✓ do not allow children or disabled people to use the appliance without your

supervision.
The manufacturer cannot be held responsible for any damages caused by improper,
incorrect or unreasonable use of the appliance.

Instruction for the use - Installation adviceEnglish
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IMPORTANT PRECAUTIONS AND RECOMMENDATIONS
✓ After having unpacked the appliance, check to ensure that it is not damaged.

If you have any doubts, do not use it and consult your supplier or a
professionally qualified technician.

✓ Packing elements (i.e. plastic bags, polystyrene foam, nails, packing straps,
etc.) should not be left around within easy reach of children, as these may
cause serious injuries.

✓ The packaging material is recyclable and is marked with the recycling
symbol . 

✓ Do not attempt to modify the technical characteristics of the appliance as
this may become dangerous to use.

✓ The manufacturer cannot be considered responsible for damage caused by
unreasonable, incorrect or rash use of the appliance.

✓ If you should decide not to use this appliance any longer (or decide to
substitute an older model), before disposing of it, it is recommended that it
be made inoperative in an appropriate manner in accordance to health and
environmental protection regulations, ensuring in particular that all
potentially hazardous parts be made harmless, especially in relation to
children who could play with old appliances.

✓ The appliance should be installed and all the gas/electrical connections made
by a qualified engineer in compliance with local regulations in force and
following the manufacturer's instructions

TIPS FOR THE USER
✓ During and after use of the cooktop,

certain parts will become very hot. Do
not touch hot parts.

✓ Keep children away from the cooking
hob when it is in use.

✓ After use, ensure that the knobs are in
position ● (off), and close the main gas
delivery valve or the gas cylinder valve.

✓ In case of difficulty in the gas taps
operation, call Service. 

✓ Before any cleaning or maintenance,
switch off the electricity to the cooktop.

Risk of fire!
✓ Do not leave inflammable material on

the cooktop.
✓ Make sure that the electrical cables of

other appliances installed nearby can-
not come into contact with the cooktop.

✓ Never cook the food directly on the
electric hotplates, but in special pans
or containers.

CAUTION: 
If the burner is accidentally extin-
guished, turn the gas off at the
control knob and wait at least 1
minute before attempting to relight.

CAUTION:
Gas hobs produce heat and
humidity in the environment in
which they are installed.
Ensure that the cooking area is
well ventilated by opening the nat-
ural venti lation gri l les or by
installing an extractor hood con-
nected to an outlet duct.

CAUTION:
If the hob is used for a prolonged
time it may be necessary to pro-
vide further ventilation by opening
a window or by increasing the suc-
tion power of the extractor hood (if
fitted).
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“1 GAS triple ring burner”
COOKING HOB (Fig. 1.2)
The appliance has class 3

COOKING POINT
1. Triple ring burner - 3,50 kW

CONTROL PANEL DESCRIPTION 
2. Triple ring burner control knob 

“2 GAS” COOKING HOB (Fig. 1.1) 
The appliance has class 3

COOKING POINTS
1. Semirapid burner (SR) - 1,75 kW
2. Rapid burner (R) - 3,00 kW

CONTROL PANEL DESCRIPTION 
3. Burner 2 (R) control knob  
4. Burner 1 (SR) control knob 

FEATURES11

NOTE:
✓ If the appliance has a safety valve system fitted (beside every burner is a T-shaped probe,

as in Fig. 5.1 - not to be confused with the S-shaped electrode of the gas-lighter), the
flow of gas will be stopped if and when the flame should accidentally go out.
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“2 ELECTRIC” COOKING
HOB (Fig. 1.3)  

- Electrical isulation Class I.
- Overheating surfaces protection

Type Y.

COOKING POINTS
1. Electrical plate Ø 145 

- normal (1000 W) 
- rapid (red dot) (1500 W)

2. Electrical plate Ø 180
- normal (1500 W) 
- rapid (red dot) (2000 W)

CONTROL PANEL DESCRIPTION 
3. Electrical plate 1 control knob 
4. Electrical plate 2 control knob
5. Power indicator light

VITROCERAMIC HOBS
(Fig. 1.4, 1.5) 

- Electrical isulation Class I.
- Overheating surfaces protection

Type Y.

COOKING POINTS
1. Hi-light cooking zone Ø 145 - 1200 W
2. Hi-light cooking zone Ø 180 - 1800 W
3. Haloring cooking zone Ø 145 - 1200 W
4. Halogen cooking zone Ø 180 - 1800 W

CONTROL PANEL DESCRIPTION 
7. Front zone control knob
8. Rear zone control knob

10. Front zone residual heat indicator
11. Rear zone residual heat indicator
12. Power indicator light

Fig. 1.3
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GAS COOKING HOBS22

Fig. 2.1

GAS BURNERS
Gas flow to the burners is adjusted by
turning the knob (illustrated in fig. 2.1)
which control the valves.
Turning the knob so that the indicator
line points to the symbols printed on the
panel achieves the following functions:

✓ full circle ● = closed valve

✓ symbol = maximum  
aperture or flow

✓ symbol = minimum  
aperture or flow

To light one of the gas burners, hold a
flame (e.g. a match) close to the top part
of the burner, push in and turn the
relative knob in an anti-clockwise
direction, pointing the knob indicator
towards the large flame symbol (i.e.
max. gas flow).
To reduce the gas flow to minimum,
rotate the knob further anti-clockwise to
point the indicator towards the small
flame symbol.
The maximum aperture position permits
rapid boiling of liquids, whereas the
minimum aperture position allows slower
warming of food or maintaining boiling
conditions of liquids.
Other intermediate operating
adjustments can be achieved by
positioning the indicator between the
maximum and minimum aperture
positions, and never between the
maximum aperture and closed positions.

N.B. When the cooker top is not
being used, set the gas knobs to
their closed positions and also
close the cock valve on the gas
bottle or the main gas supply line.

Fig. 2.2
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VALVELESS ELECTRIC SPARK-
LIGHTING GAS BURNERS
To light one of the gas burners, push in
and turn the relative knob to the maxi-
mum aperture position (large flame sym-
bol) and hold the knob in until the flame
has been lit.
The sparks produced by the lighter situ-
ated inside the relative burner will light
the flame. 
In the event that the local gas supply
conditions makes it difficult to light the
burner in maximum aperture position, try
again with the knob in minimum position.

LIGHTING GAS BURNERS 
FITTED WITH SAFETY VALVE
DEVICE
In order to light the burner, you must:

1 – Turn the knob fig. 2.2 in anti-clock-
wise direction up to the maximum
aperture, push in and hold the
knob; this will light the gas. If there
is no mains electrical supply, bring
a lighted match close to the burner. 

2 – Wait about ten seconds after the
gaslights before releasing the knob
(starting time for the valve). 

3 – Adjust the gas valve to the desired
position.

If the burner flame should go out for
some reason, the safety valve will auto-
matically stop the gas flow.

To re-light the burner, first turn the oven
control knob to position ● , wait for at
least 1 minute and then repeat the
lighting procedure.

CHOICE OF BURNER (fig. 2.3)

The symbols printed on the panel beside
the gas knobs indicate the correspon-
dence between the knob and the burner. 
The most suitable burner is to be chosen
according to the diameter and volume
capacity of the container to be warmed.
It is important that the diameter of the
pots or pans suitably match the heating
potential of the burners in order not to
jeopardise the efficiency of the burners,
bringing about a waste of gas fuel.
A small diameter pot or pan placed on a
large burner does not necessarily mean
that boiling conditions are reached quick-
er.

Caution!
the cooking hob becomes very
hot during operation.
Keep children well out of reach.

DIAMETERS OF PANS WHICH MAY BE USED 
ON THE HOBS

BURNERS MINIMUM MAX.

Semirapid 12 cm 22 cm

Rapid 22 cm 26 cm

Triple ring 24 cm 28 cm

do not use pans with concave or convexe bases

Fig. 2.3
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ELECTRIC COOKING HOBS33

Fig. 3.1

NORMAL HOTPLATE
To turn on the electric hotplate, rotate
the knob (fig. 3.1) o the desired setting.
The numbers from 1 to 6 indicate the
operating positions with increasing num-
ber corresponding to higher temperature
settings 
When the pan comes to the boil, turn the
heat down to the level desired.
Remember that the hotplate will continue
to produce heat for about five minutes
after it has been turned off.

RAPID HOTPLATE (red dot)
The rapid hotplate control knob is similar
to that of the normal hotplate, with 6
selectable heating positions (fig. 3.1). 
The characteristics of this hotplate,
which is also equipped with a thermosta-
tic cut-off device, make it possible to:
– achieve the cooking temperature

rapidly
– make full use of its output power using

flat-bottomed pans
– limit the output power with unsuitable

saucepans.

PROPER USE OF THE ELEC-
TRIC HOTPLATE (fig. 3.2)

When the pan comes to the boil, turn the
heat down to the level desired.
Remember that the hotplate will continue
to produce heat for about five minutes
after it has been turned off.
While using the electric hotplate, you
must:
✓ avoid keeping it on without

something on it;
✓ avoid pouring liquids on it while it is

hot;
✓ use flat-bottomed (electric hotplate

type) pots and pans only
✓ use cooking receptacles which cover

as much of the surface of the
hotplate as possible.

✓ to save electricity, use lids whenever
possible.

✓ never cook food directly on the
hotplate: always use a pan or
suitable container.

An indicator light located on the control
panel signals that the hotplate is operat-
ing

Fig. 3.2
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Hob controlled by 7-position 
switch 0 - 6

1

2

3

4

5

6

Fig. 3.3

= Warming

= Cooking

= Roasting - Frying

ELECTRIC HOTPLATE USAGE
TABLE

Type of cooking

Switched OFF

For melting operations (of
butter or chocolate)

To keep foods warm or heat
small quantities of water.

To heat greater quantities of
water and to whip creams
and sauces.

Slow boiling, e.g. spaghetti,
soups, boiled meats, to con-
tinue steam heating of roast
meats and stews.

For all kinds of fried foods,
steaks, cutlets and cooking
without a lid.

For browning of meat, cooked
potatoes, fried fish and for
boil ing large quantit ies of
water.

Rapid frying, grilled steaks,
etc.

Position
of switch

0

1
2

3

2

3
4

4

4
5

6

Caution! the cooking hob becomes very hot during operation.
Keep children well out of reach.

Never cook food directly on the electric hotplates! 
Always use a saucepan or special container.
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VITROCERAMIC HOBS44
The main characteristic of this pyrocer-
am cooker top is that it permits rapid ver-
tical transmission of the heat from the
heating elements below to the
saucepans on top. 

The heat does not spread horizontally,
however, and therefore the glass stays
cold only a few centimetres from the hob.

The hobs are controlled by the continu-
ous energy regulation switch (0÷12) (fig.
4.1).
The heat intensity can be regulated con-
tinuously from 0 (off) to “12” (max).
Check that the hob is clean and then
switch on by turning the control knob 
When the top is working, the pilot light
will be on. 
When the hob temperature is above
60°C, the corresponding indicator light
will come on to indicate that the hob is
hot. 
This light will stay on even after the hob
has been switched off to indicate that the
hob is still hot. 
The residual heat persists for some time
after the hob has been switched off. 

During this time avoid touching
the hob and take particular care if
there are children nearby. 

The light will go out automatically when
the hob temperature drops below 60°C.

Fig. 4.1
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Fig. 4.3

Fig. 4.2

TYPES OF COOKING AREA

“Hi-light” radiant zones
(Fig. 4.2)

The heating element is formed of a coil
of resistant material which reaches the
working temperature quickly.
Operation of the cooking zone is con-
trolled by a continuous energy regulator
from 1 (minimum position) to 12 (maxi-
mum temperature).

Halogen zone (fig. 4.3)

The heating element consists of 2 halo-
gen lamps and an electrical resistance.

Haloring zone (fig. 4.4)

Incorporating 1 halogen ring lamp, 1
heating element in the middle and 1
heating element outside of the halogen
ring.
Instantly reaches the working tempera-
ture and is controlled by a continuous
energy regulator from 1 (minimum posi-
tion) to 12 (maximum temperature). 

Warning for eyes: 
Do not stare at the halogen lamp
when it is on.

Fig. 4.4
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Fig. 4.5

= Warming

= Cooking

= Roasting - Frying

Hob controlled by 
continuous energy regulation switch 

0 - 12

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

ELECTRIC HOTPLATE USAGE
TABLE

Type of cooking

Switched OFF

For melting operations (of but-
ter or chocolate)

To keep foods warm or heat
small quantities of water.

To heat greater quantities of
water and to whip creams and
sauces.

Slow boiling, e.g. spaghetti,
soups, boiled meats, to con-
tinue steam heating of roast
meats and stews.

For all kinds of fried foods,
steaks, cutlets and cooking
without a lid.

For browning of meat, cooked
potatoes, fried fish and for
boil ing large quantit ies of
water.

Rapid frying, grilled steaks,
etc.

Position
of switch

0

1
2

6
7

4
5
6

2
3
4

7
8

8
9
10

11
12

Caution! the cooking hob becomes very hot during operation.
Keep children well out of reach.

Do not scratch the cooktop with cutting or sharp objects.
Do not use the cooktop as a work surface.
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HINTS FOR SAFE USE OF
THE HOBS

– Before switching on, check which
knob controls the required hob. You
are advised to place the saucepan on
the hob before switching on and to
take it off after switching off. 

– Use saucepans with an even flat bot-
tom (be careful of cast iron
saucepans). Uneven bottoms can
scratch the pyroceram surface. Check
that the bottom is clean and dry. 

– Check that the saucepan handle does
not protrude from the top to avoid
knocking it over. This precaution also
makes it more difficult for children to
reach the saucepan. 

– Do not use the top if the surface is
broken or damaged. 

– Do not bend over the hobs when they
are on. 

– Do not leave aluminium foil, grease-
proof paper etc. or plastic on the hob
when it is hot. 

– Remember that the hobs stay hot for
quite a long time (approx. 30 min.)
after they have been switched off. 

– Scrupulously fol low the cleaning
instructions.

– Do not drop heavy or sharp objects on
the glass ceramic cooktop.

– If you note a crack in the cooktop,
switch the appliance off immediately
and call the After-Sales Service.

– If the cooktop has halogen lamps, do
not stare at them.

– Never cook the food directly on the
glass ceramic cooktop, but in special
pans or containers.

Fig. 4.6
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CLEANING AND MAINTENANCE55
GENERAL 
RECOMANDATION
✓ Before you begin cleaning you

must ensure that the hob is
switched off.
It is advisable to clean when the
appliance is cold and especially when
cleaning the enamelled parts. 

✓ All enamelled surfaces have to be
washed with soapy water or some
other non-abrasive product with a
sponge and are to be dried preferably
with a soft cloth. 

✓ Avoid leaving alkaline or acid
substances (lemon juice, vinegar etc.)
on the surfaces. 

ENAMELLED PARTS
✓ All the enamelled parts must be

cleaned with a sponge and soapy
water only or other non-abrasive
products. 

✓ Dry preferably with a chamois leather.
If acid substances such as lemon
juice, tomato conserve, vinegar etc.
are left on the enamel for a long time
they will etch it, making it opaque.

STAINLESS STEEL ELEMENTS
✓ Stainless steel parts must be rinsed

with water and dried with a soft and
clean cloth or with a chamois
leather.

✓ For difficult dirt, usea specific non-
abrasive product available
commercially or a little hot vinegar. 

✓ Note: regular use could cause
discolouring around the burners,
because of the high flame
temperature.

CONTROL KNOB
✓ The control knobs may be removed

for cleaning but care should be taken
not to damage the seal.

GLASS LID (optional for gas
and electric plates models)

✓ Do not close the glass lid when the
gas burners or the electrical plates
are still hot and when the oven,
installed below the cooking hob is
on or still hot.

✓ Do not rest hot pans or heavy
objects on the cooker lid.

✓ Remove any spillages from the
surface of the lid before opening.

GAS TAPS
✓ In the event of operating faults in

the gas taps, call the Service
Department.
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BURNERS AND GRIDS
✓ These parts can be removed and

cleaned with appropriate products.
✓ After cleaning, the burners and their

flame spreaders must be well dried
and correctly replaced. 

✓ It is very important to check that the
burner flame spreader and the cap
have been correctly posit ioned.
Failure to do so can cause serious
problems.

✓ In the models with safety device,
check that the probe next to each
burner is always clean to ensure cor-
rect operation of the safety valves.

✓ In appliances with electric ignition
keep the electrode clean so that the
sparks always strike.

✓ Note: To avoid damage to the elec-
tric ignition do not use it when the
burners are not in place.

CORRECT REPLACEMENT
OF THE BURNERS
It is very important to check that the
burner flame spreader “F” and the cap
“C” have been correctly positioned (see
figs. 5.1 and 5.2 ).
Failure to do so can cause serious
problems.

In appliances with electric ignition,
check that the electrode “S” (fig. 5.1) is
always clean to ensure trouble-free
sparking.

In the models with safety device, check
that the probe “T” (fig. 5.1) next to each
burner is always clean to ensure correct
operation of the safety valves.
Both the probe and ignition plug
must be very carefully cleaned.

Fig. 5.1

S

F

C

T

Fig. 5.2
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CORRECT POSITION OF TRIPLE RING BURNER
The triple ring burner must be correctly positioned (see fig. 5.3); the burner rib must be
fitted in their housing as shown by the arrow.

The burner correctly positioned must not rotate (fig. 5.4).

Then position the cap A and the ring B (fig. 5.4 - 5.5).

Fig. 5.5

Fig. 5.3

Fig. 5.4

A B
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VITROCERAMIC HOB

Before cleaning the top, make
sure that it is switched off. 

Remove any encrustation using a
special scraper which can be bought
(fig. 5.6). 
Remove dust using a damp cloth.
Detergents can be used as long as they
are not abrasive or corrosive. 
All residues of detergent must be
eliminated with a damp cloth. 

Keep all objects that could be melted by
the heat away from the top: plastic
objects, aluminium foil, sugar or sugary
products. 
If an object melts on the top, remove
immediately (while the top is still hot)
using the special scraper to avoid
permanent damage to the pyroceram
surface. 
Avoid using knives and pointed objects
as they could damage the surface of the
top. 
Also avoid using abrasive sponges or
wire wool which can permanently
scratch the pyroceram surface. 

Do not scratch the cooktop with
cutting or sharp objects.
Do not use the cooktop as a
work surface.

Do not use steam jet cleaners
because the humidity could
infiltrate into the appliance making
it dangerous.

CLEANING ELECTRIC 
HOTPLATES 
✓ Always clean when the hotplate is

tepid. 
✓ Use a soft cloth, dampened with

water, and a little salt. To finish off,
use a soft cloth with a little oil.

✓ Do not use water, to avoid the
formation of rust.

Fig. 5.6
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IMPORTANT

✓ The appliance should be installed by a QUALIFIED INSTALLATION TECHNICIAN.
Failure to comply with this condition will render the guarantee invalid.

✓ The appliance must be installed in compliance with regulations in force in your
country and in observation of the manufacturer's instructions.

✓ Always unplug the appliance before carrying out any maintenance operations or
repairs.

✓ Before any operation of cleaning and maintenance disconnect the appliance from
the electrical network.

✓ The appliance must be housed in heat-resistant units.

✓ These tops are designed to be embedded into kitchen fixtures measuring 600
mm in depth.

✓ The walls of the units must not be higher than work top and must be
capable of resisting temperatures of 75 °C above room temperature.

✓ Do not instal the appliance near inflammable materials (eg. curtains).

Installation advice 

INSTALLATION66
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Fig. 6.2

TECHNICAL INFORMATION
FOR THE INSTALLER
Before installing the cooktop, remove the
protective film.

This cooktop can be built into a working
surface 20 to 40 mm thick and 600 mm
deep.

In order to install the cooker top into the
kitchen fixture, a hole with the dimensions
shown in figs. 6.1a - 6.1b has to be made,
keeping in consideration the following:
– within the fixture, between the bottom side

of the cooker top and the upper surface
of any other appliance or internal shelf
there must be a clearance of at least 30
mm;

– the cooker top must be kept no less than
100 mm away from any side wall;

– the cooker top must be kept at a distance
of no less than 50 mm from the rear wall.

– there must be a distance of at least 650
mm between the hob and any wall
cupboard or extractor hood positioned
immediately above (see fig. 6.2)

GAS COOKING HOBS

510288

50

30

490 + 0
– 2

27
0

+ 0
– 2

Fig. 6.1a

510288

50

30

490 + 0
– 2

27
0

+ 0
– 2

Fig. 6.1b

– the coatings of the walls of the unit or
appliances near the cooktop must be
heat resistant ("Y" protection against
heating in compliance with standards
EN 60335-2-6).

Do not instal the appliance near
inflammable materials (eg. curtains).
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Fig. 6.3

Space for 
connections

Clearance

Cupboard 
door

Fig. 6.4

A
A

A
A

WITH CUPBOARD DOORS
(fig. 6.3)

It is recommended that a 30 mm clear-
ance be left between the cooker top and
the fixture surface beneath it.

FASTENING THE COOKTOP
(fig. 6.4)

Each cooktop is supplied with a set of
tabs and screws to fasten it on units with
a working surface from 2 to 4 cm deep. 

The kit includes 4 tabs “A” and 4 self-
threading screws “B”.
✓ Cut the unit.
✓ Stretch gasket “C” over the edge of

the hole made, being careful to
overlay the junction edges.

✓ Turn the cooktop over and put tabs “A”
into the mountings; only tighten
screws “B” a few turns.
Make sure that the tabs are mounted
correctly as shown in the figure.

✓ Put the cooktop into the hole cut into
the unit and position it correctly.

✓ Put tabs “A” into place and tighten
screws “B” until the cooktop is
completely secured.

✓ Using a sharp tool cut off the part of
gasket “C” which protrudes from the
cooktop.
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CHOOSING SUITABLE 
SURROUNDINGS 
(for gas models)
The room where the gas appliance is to
be installed must have a natural flow of
air so that the gas can burn (in
compliance with the current laws in
force).
The flow of air must come directly from
one or more openings made in the
outside walls with a free area of at least
100 cm2.
If the appliance does not have a no-
flame safety device this opening must
have an area of at least 200 cm2.
The openings should be near the floor
and preferably on the side opposite the
exhaust for combustion products and
must be so made that they cannot be
blocked from either the outside or the
outside.
When these openings cannot be made,
the necessary air can come from an
adjacent room which is ventilated as
required, as long as it is not a bedroom
or a danger area (in compliance with the
current laws in force). 
In this case, the kitchen door must allow
the passage of the air.

DISCHARGING PRODUCTS
OF COMBUSTION
Extractor hoods connected directly to
the outside must be provided, to allow
the products of combustion in the gas
appliance to be discharged (fig. 6.6).
If this is not possible, an electric fan
may be used, attached to the external
wall or the window; the fan should have
a capacity to circulate air at an hourly
rate of 3-5 times the total volume of the
kitchen (fig. 6.7).
The fan can only be installed if the
room has suitable vents to allow air to
enter, as described under the heading
“Choosing suitable surroundings” (in
compliance with the current laws in
force).

H
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50
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m

Fig. 6.6

Air vent

Extractor hood for
products of 
combustion  

Fig. 6.7

Air vent

Electric fan to
extract products of
combustion 

Installation technicians must comply
to current laws in force concerning
ventilation and the evacuation of
exhaust gases.
Intensive and prolonged use may
require extra ventilation, e.g. opening
a window, or more efficient ventilation
increasing the mechanical suction
power if this is fitted.
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ELECTRICAL PLATES AND VITROCERAMIC COOKING HOBS
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Fig. 6.8b

TECHNICAL INFORMATION
FOR THE INSTALLER
Before installing the cooktop, remove
the protective film.

These cooking hobs are designed to be
embedded into kitchen fixtures measur-
ing 600 mm in depth and from 20 to 40
mm thick, for 2 electrical plates hob, and
from 30 to 40 mm thick for vitroceramic
hob.

In order to install the cooker top into the
kitchen fixture, a hole with the
dimensions shown in figs. 6.8a and 6.8b
has to be made, keeping in consideration
the following:
– within the fixture, between the bottom

side of the cooker top and the upper
surface of any other appliance or
internal shelf there must be a
clearance of at least 30 mm;

– the cooker top must be kept no less
than 50 mm away from any side wall;

– the cooker top must be kept at a
distance of no less than 50 mm from
the rear wall.

– there must be a distance of at least
650 mm between the hob and any wall
cupboard or extractor hood positioned
immediately above (see fig. 6.9). 

65
0 

m
m

50 mm

45
0 

m
m

Fig. 6.9

– the coatings of the walls of the unit or
appliances near the cooktop must be
heat resistant ("Y" protection against
heating in compliance with standards
EN 60335-2-6).

Do not instal the appliance near
inflammable materials (eg. curtains).
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FASTENING THE COOKTOP
Each cooker top is provided with an
installation kit including brackets and
screws for fastening the top to fixture
panels from 20-30 to 40 mm thick, figs.
6.11 (2 electrical plates hob) e 6.12 (vit-
roceramic hob).

✓ Cut the unit.

✓ Stretch gasket “D” over the edge of
the hole made, being careful to over-
lay the junction edges

✓ Turn the cooktop over and put tabs
“A” (fig. 6.10) into the mountings, only
tighten screws “B” a few turns.
Make sure that the tabs are mounted
correctly as shown in the figures 6.11
and 6.12. Turn the tabs so that the
cooktop can be put into the hole.

✓ Put the cooktop into the hole cut into
the unit and position it correctly.

✓ Put tabs “A”; into place, tooth “C” of
the tabs should go into the hole.

✓ Tighten screws “B” until the cooktop is
completely secured.

✓ Using a sharp tool cut off the part of
gasket “D” which protrudes from the
cooktop.
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GAS SECTION77
TYPE OF GASES
This appliance is adjusted to operate
with G30 at a pressure of 28-30 mbar. 

The fitting (fig. 7.1) is made up of:
- 1 elbow fitting A (1/2”G)
- 1 adapter B
- 1 nut F
- gaskets D
The connection must be executed by
qualified technician according to the rele-
vant standards. 
The hob must be installed in a room with
adequate ventilation (see page 22).

The gas pipe fitting can be turned in the
direction required once the nut F has
been loosened (see figs. 7.1 - 7.2).

Connection with rubber tube

The rubber tube:
- must be as short as possible, without

contractions or kinks;
- must be easy to inspect along its

entire length to check its wear;
- must never be at any point in its

length in contact with the “hot” parts
of the appliance;

Make sure the tube is snugly fit at both
ends and use a standard tube clamp
(not supplied) to fasten it.

From time to time check to make sure
that the rubber tube is in perfect
condition and substitute it at printed due
date or if it shows signs of wearing or
damage.

Connection with metal pipes

✓ Any connection to fixed metal pipes
must be done in such a way so as not
to place undue stress on the hob
chassis.

✓ If using flexible metal pipes, make
sure they are not squashed, and do
not come into contact with moving
parts.Fig. 7.1

F

D

B

A

Fig. 7.2

ATTENTION:
DO NOT FORCE THE
ELBOW ROTATION
PRIOR TO LOOSENING
THE NUT.

ROTATION OF THE ELBOW
To turn the elbow, follow these opera-
tions: 
✓ loosen the nut 
✓ turn the elbow 
✓ lock the nut                                
✓ make sure that there are no leakages

by a soapy solution.
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IMPORTANT:
✓ Never attempt to turn the elbow

“A” without having first slackened
off the relative lock nipple.

✓ The gaskets “D” (fig. 7.1) are the
elements that guarantees the seal
in the gas connection.
It is recommended that they be
replaced whenever they show even
the slightest deformation or
imperfection.

✓ After connecting to the gas supply,
check that the couplings are
correctly sealed, using soapy
solution, but never a naked flame.

✓ The connection with rigid metal
pipes should not cause stresses to
the hob manifold.

✓ If the rubber tube is used for the
gas connection:

- Make sure the tube is snugly fit
at both ends and use a standard
tube clamp (not supplied) to
fasten it.

- The rubber tube must be as short
as possible, without contractions
or kinks. 

- The rubber tube must not be, at
any point of its length, in contact
with the “hot” parts.

- From time to time check to make
sure that the rubber is in perfect
condition and substitute it at the
printed due date or if it shows
signs of wearing or damage.

Fig. 7.3

J

GAS MAINTENANCE

OPERATIONS TO BE PER-
FORMED WHEN SUBSTITUT-
ING THE INJECTORS
✓ Remove the pan-supports, the burner

covers and the knobs;

✓ Using a wrench substitute the injec-
tors “J” (Fig. 7.3 - 7.4) with those ones
suitable for the type of gas for which it
is to be used.

The burners are conceived in such a
way so as not to require the adjust-
ment of the primary air.

Fig. 7.4

J
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TABLE FOR THE CHOICE OF THE INJECTORS 

BURNERS

Semi-rapid (SR) 1,75 0,45 65

Rapid (R) 3,00 0,75 85

Triple ring (TR) 3,50 1,50 95

G30
28-30 mbar

[Hs - kW] [Hs - kW]
Ø 

injector
[1/100 mm]

REDUCED
POWER

NOMINAL
POWER



Fig. 7.5 Fig. 7.6

A

REGULATING THE BURNER
MINIMUM SETTING 
When switching from one type of gas to
another, the minimum flow rate must
also be correct: the flame should not go
out  even when passing suddenly from
maximum to minimum flame. 
To regulate the flame follow the instruc-
tions below:
– Light the burner
– Set the cock valve to minimum

On gas valves provided with adjust-
ment screw in the centre of the shaft
(fig. 7.5):
– Using a screwdriver with max. diame-

ter 3 mm, turn the screw inside the tap
until the correct setting is obtained.

On gas valves provided with adjust-
ment screw on the valve body (fig. 7.6):
– Turn the screw “A” to the correct set-

ting with a screwdriver.

For G 30 gas, tighten the adjustment
screw completely. 

LUBRICATING THE GAS TAPS
If one of the gas taps becomes hard to
turn, dismantle it, thoroughly clean with
petrol and apply special high-temperature
grease.

Warning!
These operations must be performed by
a specialised engineer.

28



ELECTRICAL SECTION88
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DETAILS

✓ Connection to the electric power sup-
ply must be carried out by a qualified
technician and following the appropri-
ate safety regulations;

✓ Before carrying out the connection to
the power supply, the voltage rating of
the appliance (stamped on the appli-
ance identification plate) must be
checked for correspondence to the
available mains supply voltage, and
the mains electric wiring should be
capable of handling the hob’s power
rating (also indicated on the identifica-
tion plate);

✓ If the hob is supplied without a power
supply plug and if you are not connect-
ing directly to the mains, a standard-
ized plug suitable for the load must be
fitted. 

✓ The power point must be connected to
a suitable earth wiring, in conformity to
current safety regulations.

✓ It is possible to connect the appliance
directly to the mains supply by means
of a heavy duty switch with 3 mm mini-
mum distance between the contacts.

✓ The power supply cord must not touch
against any hot surfaces and must be
placed so that its temperature does
not exceed 75°C at any point along its
length.

✓ After having installed the appliance,
the power switch or power plug must
always be in a accessible position.

N.B.  For connections to the mains
power supply, never use adapters,
reductions or multiple power points
as these may overheat and catch fire.

In the event that installation should
require modifications to the mains sup-
ply wiring system or if the power plug is
not suitable for the type of power point
available, it is recommended that a qual-
ified technician be called to carry out
substitution. 
The technician will also have to verify
that the cross-section of the electric
cables on the power point match the
appliance’s power rating.

Connection to a good earth wiring
system is absolutely essential. 
The manufacturer accepts no
responsibility for any inconve-
nience caused by failure to comply
with this rule.

IMPORTANT:
Installation has to be carried out
according to the instructions pro-
vided by the manufacturer.
Incorrect installation might cause
harm and damage to people, ani-
mals or objects, for which the man-
ufacturer accepts no responsibility. 

Before carrying out any work on
the electrical section of the appli-
ance, it must be disconnected from
the mains.

If the power supply cable is dam-
aged it must be substituted by a
suitable cable available in the after
sales service.
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Fig. 8.1

F

Fig. 8.2

REPAIRS
REPLACING THE POWER SUPPLY
CABLE (for 2 electrical plates and
vitroceramic models)
Turn the cooktop over and unhook the
terminal board cover by inserting a
screwdriver into the two hooks “A” (fig.
8.1).
Open the cable gland by unscrewing
screw “F” (fig. 8.2), unscrew the terminal
screws and remove the cable.
The new supply cable, of suitable type
and section, is connected to the terminal
board following the diagram fig. 8.3.

REPLACING THE POWER SUPPLY
CABLE (for gas models)

- The supply cable must be replaced with
a cable of the same type.

- The electrical cable must be connected
to the terminal board following the dia-
grams of fig. 8.4.

FEEDER CABLE SECTION
GAS COOKTOP
230 V~ (60 Hz) AWG 18/3

ELECTRIC HOTPLATES COOKTOP
230 V~ (60 Hz) AWG 16/3

CERAMIC COOKTOP
230 V~ (60 Hz) AWG 16/3

230 V

PE

NL1 (L  )2

Fig. 8.3

230 V

L N

Fig. 8.4
30
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Cher Client
Vous venez d’acquérir une de nos cuisinières et nous vous

remercions de votre choix. 
Celle-ci a été soigneusement conçue, fabriquée et testée pour

votre plus grande satisfaction. 
Pour être à même de l’utiliser dans les meilleures conditions et

pour obtenir ce que vous êtes en droit d’en attendre, nous vous
conseillons de lire très attentivement cette NOTICE D’UTILISA-
TION. 

Les instructions et les conseils qu’elle contient vous aideront
efficacement à découvrir toutes les qualités de votre nouvel
appareil.

Cet appareil est destiné uniquement à l’usage pour lequel il a été
expressément conçu, c’est-à-dire la cuisson d’aliments. 

Tout autre usage est à considérer comme impropre et donc dan-
gereux.

Le fabricant décline toute responsabilité quant aux dommages
éventuels, résultant d'une utilisation impropre, erronée ou dérai-
sonnable de l’appareil.

PRECAUTIONS POUR L’EMPLOI DES APPAREILS ELECTRIQUES
Pour utiliser un appareil électrique, il faut respecter certaines règles fondamentales et, en
particulier:

✓ ne pas toucher l’appareil avec des mains et des pieds mouillés ou humides;
✓ ne pas utiliser l’appareil, les pieds nus;
✓ ne pas laisser des enfants ou des handicapés utiliser l’appareil, sans surveillance;
Le fabricant ne peut être tenu pour responsable de dommages éventuels résultant d'un
usage impropre, erroné ou déraisonnable.

Mode d’emploi • Conseils pour l’installationFrançais
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CONSEILS POUR L’UTILISATEUR
✓ Pendant et immédiatement après le fonction-

nement certaines parties des tables de cuisson
atteignent des températures très élevées.
Eviter de les toucher.

✓ Tenir les enfants éloignés de l'appareil, surtout
lorsqu'il est en fonction.

✓ Après avoir utilisé la table de cuisson, vérifier
que l'index des manettes est sur la position de
fermeture et fermer le robinet principal de la
conduite d'alimentation en gaz ou le robinet de
la bonbonne.

✓ En cas d'anomalies de fonctionnement des
robinets gaz, appeler le Service Après-Vente.

✓ Avant toute opération de nettoyage ou d’entre-
tien, débrancher la table de cuisson de l’ali-
mentation électrique.

Risque d'incendie!
✓ Ne placer aucun matériau inflammable sur la

table de cuisson
✓ Vérifier que les fils électriques d’autres appa-

reils, utilisés dans le voisinage, ne puissent
pas venir au contact de la table de cuisson

✓ Ne jamais cuisiner directement sur les plaques
électrique  s ou la table vitrocéramique, mais
dans des marmites ou des récipients.

IMPORTANT :
En cas d’extinction accidentelle
des flammes du brûleur, fermer
le bouton de commande et
attendre au moins une minute
avant d’essayer de rallumer.

IMPORTANT :
L’utilisation d’un appareil de cuis-
son au gaz produit de la chaleur
et de l’humidité dans les locaux
où celui-ci est installé.
Veiller à ce que le local soit bien
aéré: garder les bouches de ven-
tilation naturelle ouvertes ou ins-
taller une hotte d’aspiration équi-
pée d’un conduit d’évacuation.

IMPORTANT :
L’usage intensif et prolongé de
cet appareil peut nécessiter une
aération supplémentaire, comme
par exemple l’ouverture d’une
fenêtre, ou une aération plus effi-
cace, comme l’augmentation de
la puissance d’aspiration méca-
nique s’il y en a une.

PRECAUTIONS ET CONSEILS IMPORTANTS
✓ Après avoir éliminé l’emballage, vérifier que l’appareil est en bon état. En cas de doute,

ne pas l’utiliser et s’adresser au fournisseur le plus proche ou à un technicien qualifié.
✓ Les éléments de l’emballage (sacs en plastique, mousse, clous, feuillards, etc.) doivent

être laissés hors de portée des enfants, car ils constituent une source potentielle de dan-
ger.

✓ L'emballage est composé de matériaux entièrement recyclables et porte le symbole de
recyclage . 

✓ Ne pas essayer de modifier les caractéristiques techniques de l’appareil, car cela peut
être dangereux.

✓ Le constructeur ne peut être tenu pour responsable de dommages éventuels résultant
d'un usage impropre, erroné ou déraisonnable.

✓ Au cas où l’on déciderait de ne plus utiliser l’appareil (ou de remplacer un vieil appareil
par un nouveau), avant de le mettre au rebut, le rendre inutilisable, conformément aux
prescriptions en vigueur en matière de protection de la santé et de lutte contre la pollu-
tion de l’environnement. 
Rendre aussi inutilisables les parties susceptibles de constituer un danger, surtout pour
des enfants qui pourraient utiliser l’appareil hors d’usage comme jouet.

✓ L'installation et tous les branchements gaz/électriques doivent être effectués par un tech-
nicien qualifié, dans le plein respect des normes de sécurité en vigueur et selon les ins-
tructions du fabricant. 



DOMINO “1 GAZ A 
COURONNE TRIPLE (Fig. 1.2)
Cet appareil est de classe 3

DESCRIPTION DU FEU 
1. Super brûleur à couronne triple  - 3,50 kW

DESCRIPTION DES COMMANDES
2. Manette commande du super brûleur

DOMINO “2 FEUX GAZ” (Fig. 1.1) 
Cet appareil est de classe 3

DESCRIPTION DES FEUX 
1. Brûleur semi-rapide (SR) - 1,75 kW
2. Brûleur rapide (R) - 3,00 kW

DESCRIPTION DES COMMANDES
3. Manette commande du brûleur rapide (R) 
4. Manette commande du brûleur semi-rapi-

de (SR) 

CARACTERISTIQUES11
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Fig. 1.1

1

2

Fig. 1.2

REMARQUE:

✓ Si l’appareil est équipé d’un système de sécurité (près de chaque brûleur se trouve
une sonde “T” comme représenté sur la fig. 5.1 - à ne pas confondre avec
l’électrode “S” de l’allumage électronique), la sortie du gaz est bloquée, si la
flamme venait à s’éteindre accidentellement.



DOMINO “2 F0YERS” (Fig. 1.3)  

- Isolation eléctrique Classe I.
- Protection contre les echauffe-

ments excessifs des surfaces envi-
ronnantes de Type Y.

DESCRIPTION DES FEUX
1. Plaque électrique Ø 145 

- normale (1000 W) 
- rapide (point rouge) (1500 W)

2. Plaque électrique Ø 180
- normale (1500 W) 
- rapide (point rouge) (2000 W)

DESCRIPTION DES COMMANDES
3. Manette commande foyer 1 
4. Manette commande foyer 2
5. Témoin fonctionnement foyers  

DOMINO VITROCERAMIQUE
(Fig. 1.4, 1.5) 

- Isolation eléctrique Classe I.
- Protection contre les echauffements

excessifs des surfaces environnantes
de Type Y.

DESCRIPTION DES FEUX
1. Zone de cuisson Hi-light Ø 145 - 1200 W
2. Zone de cuisson Hi-light Ø 180 - 1800 W
3. Zone de cuisson Haloring Ø 145 - 1200 W
4. Zone de cuisson Halogène Ø 180 - 1800 W

DESCRIPTION DES COMMANDES 
7. Manette commande zone avant
8. Manette commande zone arrière

10. Témoin de chaleur résiduelle (zone avant)
11. Témoin de chaleur résiduelle (zone arrière)
12. Témoin de ligne

34

Fig. 1.3

2

1

3 5 4

SCHOTT

Fig. 1.4

7 10 12 11 8

2

1

SCHOTT

Fig. 1.5

7 10 12 11 8

4

3



DOMINO GAZ22

Fig. 2.1

Fig. 2.2

BRULEURS A GAZ
L’arrivée du gaz dans les brûleurs est
commandée par le bouton illustré sur le
fig. 2.1 qui commande les robinets de
sûreté. 
En faisant coïncider le symbole du bou-
ton avec ceux qui se trouvent sur le
tableau, on obtient:

✓ disque plein ● = robinet fermé

✓ symbole = ouverture max.
ou débit max.

✓ symbole = ouverture min. 
ou débit min.

Pour allumer l ’un des brûleurs,
approcher une flamme du haut du
brûleur, appuyer sur le bouton corre-
spondant et le faire tourner dans le
sens contraire des aiguilles d’une mon-
tre, jusqu’à ce que le symbole représen-
tant une grande flamme (débit max.)
coïncide avec celui qui se trouve sur le
tableau. 
Pour obtenir un débit plus réduit, contin-
uer à faire tourner le bouton à fond,
jusqu’au symbole représentant une
petite flamme.  
Le débit maximum sert à faire bouillir
des liquides rapidement, tandis que le
débit réduit permet de faire réchauffer
quelque chose lentement ou bien de
maintenir la température d’ébullition. 
Toutes les positions de fonctionnement
doivent se trouver entre le maximum et
le minimum, jamais entre le maximum
et la position de fermeture.

N.B. Quand le plan de cuisson est
à l’arrêt, faire tourner le bouton des
robinets en position de fermeture et
fermer le robinet de la bonbonne de
gaz ou du tuyau d’alimentation de
gaz.
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BRULEURS A GAZ  AVEC
ALLUMAGE ELECTRONIQUE
Pour allumer l’un des brûleurs, appuyer
sur la manette correspondante et la faire
tourner jusqu’à la position de débit maxi-
mum (grande flamme); puis continuer à
appuyer sur la manette jusqu’à ce que
l’allumage se fasse.
Régler le robinet de gaz pour le mettre
dans la position voulue.
Si des conditions locales particulières
dans la distribution du gaz rendaient l’al-
lumage du brûleur diff ici le avec la
manette en position débit maximum, il
est conseillé de répéter l’opération avec
la manette en position débit minimum.

ALLUMAGE DES BRULEURS
AVEC SYSTEME DE SECURITE
Pour allumer un brûleur:

1 – Faire tourner la manette du robinet
dans le sens contraire des aiguilles
d’une montre, pour arriver sur la
position correspondant au débit
maximum. Appuyer sur la manette
et la maintenir appuyée. 
En cas de coupure de courant élec-
trique, approcher une flamme du
brûleur.

2 – Attendre une dizaine de secondes
environ, une fois que le brûleur est
allumé, avant de relâcher la
manette (temps d’amorçage du
clapet).

3 – Régler le robinet de gaz pour le
mettre dans la position voulue.

Si la flamme du brûleur s’éteint pour
une raison quelconque, le clapet de
sécurité interrompt automatiquement la
sortie du gaz.
Pour rétablir le fonctionnement, ramener
la manette en position ● , attendre au
moins 1 minute et répéter les opéra-
tions ci-dessus indiquées.

CHOIX DU BRULEUR (fig. 2.3)

Les symboles imprimés sur le tableau à
côté du bouton montrent la correspon-
dance entre bouton et brûleur. 
Le brûleur approprié doit être choisi
selon le diamètre et la capacité des
récipients. 
Il est important que le diamètre de la
casserole soit adapté à la possibilité du
brûleur afin de ne pas en compromettre
le bon rendement et donc d’avoir un
gaspillage de combustible.
Une petite casserole sur un grand
brûleur ne permet pas d’obtenir une
ébullition en moins de temps.

Attention
La table de cuisson devient très
chaude pendant le fonctionnement.
Tenir éloignés les enfants.

DIAMETRES DES CASSEROLES UTILISABLES

BRULEURS MINIMAL MAXIMAL

Semi-rapide 12 cm 22 cm

Rapide 22 cm 26 cm

Triple couronne 24 cm 28 cm

Ne pas utiliser de marmites à fond 
concave ou convexe

Fig. 2.3
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DOMINO ELECTRIQUE33

Fig. 3.1

PLAQUE NORMALE
Pour allumer la plaque électrique nor-
male, tourner la manette (fig. 3.1) sur la
position désirée.
Les chiffres de 1 à 6 indiquent les posi-
tions de fonctionnement avec des tem-
pératures croissant avec le nombre.
Quand l’ébullition est atteinte, réduire la
puissance selon l’intensité de réchauffe-
ment désirée, en tenant compte que la
plaque va continuer à émaner de la
chaleur pendant 5 minutes après son
instinction.

PLAQUE RAPIDE (point rouge)
La manette de commande de la plaque
rapide est semblable à celle de la plaque
normale avec 6 positions de fonction-
nement (fig. 3.1).
Les caractéristiques de cette plaque
dotée d’un limiteur de réchauffement
permettent:
– d’atteindre rapidement la température

désirée
– d’exploiter au maximum la puissance

avec des casseroles à fond plat    
– de limiter la puissance quand les

casseroles ne sont pas appropriées.

UTILISATION CORRECTE DE
LA PLAQUE ELECTRIQUE (fig. 3.2)

Une fois l’ébullition atteinte, réduire la
puissance selon l’intensité de chauffage
désirée, en se rappelant que la plaque
continuera à émaner de la chaleur pen-
dant encore 5 minutes après avoir été
éteinte.
Lorsqu’on utilise la plaque électrique, il
faut:
✓ éviter à tout prix de la faire fonctionner

à vide (sans récipients);
✓ chercher au maximum à ne pas verser

de liquides sur les plaques quand
elles sont chaudes;

✓ ne se servir que de casseroles à fond
plat (type électrique);

✓ toujours utiliser des récipients qui
recouvrent entièrement la surface de
la plaque.

✓ cuire si possible avec un couvercle
pour économiser de l’énergie
électrique.

✓ ne jamais faire cuire les aliments
directement sur les plaques
électriques, mais dans des marmites
ou des récipients adaptés.

Lorsque la plaque électrique fonctionne,
le voyant, qui se trouve à côté de la
manette, est allumé.

Fig. 3.2
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Zone de cuisson  commandée 
par un bouton à 7 positions 0 - 6

1

2

3

4

5

6

Fig. 3.3

= Réchauffage

= Cuisson

= Rôtissage - friture

Attention
La table de cuisson devient très chaude pendant le fonctionnement.
Tenir éloignés les enfants.

Ne jamais cuisiner directement sur les plaques électriques, mais dans des
marmites ou des récipients.

CONSEILS POUR L’UTILISATION
DES PLAQUES ELECTRIQUES

Type de cuisson

Eteint

Pour faire fondre (beurre,
chocolat)

Pour garder des plats au
chaud et faire chauffer de
petites quantités de liquides.

Pour faire chauffer de plus
grandes quantités, fouetter
des crèmes et des sauces.

Pour faire bouillir lentement
(pot-au-feu, pâtes, soupes,
continuation de la cuisson à la
vapeur de rôtis, plats mijotés.

Pour tous les types de fritures,
côtelettes, biftecks, cuissons
sans couvercle, par ex. risotto.

Pour la saisie des viandes,
pommes de terre rôties, friture de
poisson, et porter à ébullition de
grandes quantités d’eau.

Friture rapide, steaks grillés,
etc.

Position 
manette

0

1
2

3

2

3
4

4

4
5

6
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DOMINO VITROCERAMIQUE44

Fig. 4.1

Le domino en vitrocéramique est carac-
térisé par une rapide transmission de
chaleur en verticale des éléments chauf-
fants, placés sous le plan, aux
casseroles posées au-dessus de ceux-
ci.

Par contre la chaleur ne se propageant
pas horizontalement, le vitre reste
“froide” à quelques centimètres de la
zone de cuisson.

Les zones de cuisson sont commandées
par un régulateur d’énergie (0-12) (fig.
4.1). 
L’intensité de réchauffement des zones
est réglée de manière croissante de la
position “0” (éteint) à la position “12”
(max).
Avant l’allumage du plan, vérifier qu’il
soit propre.
Quand la température de la zone de
cuisson est supérieure à 60°C, le voyant
de signalisation s’allume pour signaler
que la zone est chaude.
Ce voyant restant allumé après que le
plan est éteint, car il signale que la zone
de cuisson est encore chaude. 
La chaleur résiduelle persiste assez
longtemps après l’extinction de la zone
de cuisson. 

Pendant ce temps il faut faire
attention de ne pas toucher la
zone de cuisson; surtout faire
attention aux enfants.

Le voyant s’éteint automatiquement
quand la température de la zone de cuis-
son descend au-dessous de 60°C.
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Fig. 4.3

Fig. 4.2

Fig. 4.4

TYPES DE ZONES DE
CUISSON

Foyer radiante “hi-light”
(Fig. 4.2)

L’élément chauffant est constitué par
une résistances bobinée en ruban qui
atteint la température en un temps très
court.
Le fonctionnement de cette foyer est
commandé par un régulateur continu
d’énergie de 1 (température minimale) à
12 (température maximale).

Foyer halogène (fig. 4.3)

L’element chauffant est constitué de 2
lampes halogènes et d’une résistance
électrique. Il atteint instantanément la
température de travail. 

Foyer haloring  (fig. 4.4)

L’element chauffant est constitué de 1
lampe halogène circulaire, d’une résis-
tance électrique dans le centre et d’une
résistance électrique à l’extérieure de la
lampe halogène.
Le foyer atteint instantanément la tem-
pérature de travail.

Le fonctionnement de cette foyer est
commandé par un régulateur continu
d’energie de 1 (température minimale) à
12 (température maximale). 

Attention aux yeux: Ne pas fixer la
lampe halogène, lorsqu’elle est
allumée.
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Fig. 4.5

= Réchauffage

= Cuisson

= Rôtissage - friture

Zone de cuisson commandée  par un bouton à
réglage d’énergie continu

0 - 12

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

Attention: La table de cuisson devient très chaude pendant le fonctionnement.
Tenir éloignés les enfants.

Ne pas gratter la table de cuisson avec des objets coupants ou pointus.
Ne pas utiliser le gril comme plan d’appui.

CONSEILS POUR L’UTILISATION
DES LES ZONES DE CUISSON

Type de cuisson

Eteint

Pour faire fondre (beurre,
chocolat)

Pour garder des plats au
chaud et faire chauffer de
petites quantités de liquides.

Pour faire chauffer de plus
grandes quantités, fouetter
des crèmes et des sauces.

Pour faire bouillir lentement
(pot-au-feu, pâtes, soupes,
continuation de la cuisson à la
vapeur de rôtis, plats mijotés.

Pour tous les types de fritures,
côtelettes, biftecks, cuissons
sans couvercle, par ex. risotto.

Pour la saisie des viandes,
pommes de terre rôties, friture de
poisson, et porter à ébullition de
grandes quantités d’eau.

Friture rapide, steaks grillés,
etc.

Position 
manette

0

1
2

6
7

4
5
6

2
3
4

7
8

8
9
10

11
12
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Fig. 4.6

CONSEILS POUR UNE 
UTILISATION DU PLAN
AVEC SECURITE
– Avant l’allumage, vérifier quel est le

bouton qui contrôle la zone de cuisson
choisie. Il est conseillable  de placer le
récipient sur la zone de cuisson avant
l’allumage et de le retirer après l’ex-
tinction.

– Utiliser des récipients à fond régulier
et plat (attention aux casseroles en
fontes). Les fonds irréguliers pour-
raient rayer la surface en céramique
de verre. Vérifier que le fond soit pro-
pre et sec.

– Vérifier que la poignée du récipient ne
sorte du plan afin d’éviter d’en ren-
verser le contenu. En outre, cette pré-
caution évite que les enfants ne
puisse atteindre le récipient.

– Ne pas utiliser le plan si la surface est
cassée ou abîmée

– Ne pas se pencher sur les zones de
cuisson quand elles sont allumées.

– Ne pas mettre de papiers de cuisson
ou du matériel en plastique sur les
zones de cuisson quand elles sont
chaudes.

– Se rappeler que les zones de cuisson
restent chaudes pendant assez
longtemps (environ 30 min.) après
l’extinction

– Suivre scrupuleusement les instruc-
tions de nettoyage.

– Ne pas laisser tomber sur la table vit-
rocéramique d’objets lourds ou poin-
tus.

– Dès  que  l’on  remarque  une fente sur
la table  vitrocéramique,  débrancher
immédiatement l’appareil et appeler
le Service Après-Vente.

– Ne pas fixer les lampes halogènes de
la table de cuisson, au cas oú elle en
serait équipée.

– Ne jamais cuisiner directement sur la
table de cuisson en vitrocéramique,
mais dans des marmites ou des récipi-
ents.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN55
CONSEILS GENERAUX
✓ Important: avant toute opération

d’entretien, déconnecter l’appareil
du réseau et attendre qu’il soit
refroidi.

✓ Nettoyer avec un chiffon trempé dans
de l’eau chaude savonneuse ou dans
de l’eau et un détergent liquide.

✓ Ne pas utiliser de produits abrasifs,
corrosifs, à base de chlore ou
d’éponges métalliques.

✓ Eviter de laisser sur la table de
cuisson des substances alcalines ou
acides (jus de citron, sel, vinaigre,
etc.).

PARTIES EMAILLEES
✓ Toutes les parties émaillées ne

doivent être lavées qu’avec une
éponge et de l’eau savonneuse ou
avec d’autres produits spéciaux non
abrasifs.

✓ Sécher soigneusement. 
✓ Les substances acides, comme jus de

citron, conserve de tomate, vinaigre
et autres, si elles sont laissées
longtemps, attaquent l’émail et le
rendent opaque.

ACIER INOX
✓ Nettoyer avec des produits spéciaux

que l’on trouve dans le commerce.
✓ Sécher de préférence avec une peau

de chamois.
✓ Remarque: Après un long usage, la

zone autour des brûleurs et/ou des
plaques électriques pourrait
prendre une coloration différente
de celle d’origine, due à la
température élevée.

MANETTES
✓ Les manettes peuvent être retirées

pour le nettoyage, en prenant soin de
pas abîmer le joint.

COUVERCLE EN VERRE
(optional pour les modèles à gaz
et 2 plaques électriques)

✓ Ne pas fermer le couvercle en verre,
lorsque les brûleurs ou les plaques
électriques sont encore chauds ou si
un éventuel four installé sous la table
de cuisson est allumé ou encore
chaud.

✓ Ne pas déposer de casseroles ou
d’objets lourds sur le couvercle.

✓ Sécher tout liquide renversé sur le
couvercle avant de l’ouvrir.

ROBINETS DE GAZ
✓ En cas de mauvais fonctionnement

des robinets de gaz, appeler le
Service Après-Vente.
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Fig. 5.1

S

T

Fig. 5.2

BRULEURS ET GRILLES
✓ Ces pièces peuvent être enlevées et

lavées avec des produits appropriés. 
✓ Après le nettoyage, les brûleurs et leurs

répartiteurs de flamme doivent être bien
séchés et remis parfaitement à leur place. 

✓ Il est très important de vérifier le position-
nement parfait du chapeau de brûleur, car
son déplacement dans le siège peut être
la cause de graves anomalies.

✓ Pour les modèles équipés d’un système
de sécurité, vérifier que la sonde, près de
chaque brûleur, est toujours bien propre
de façon à permettre le fonctionnement
normal du thermocouple de sécurité.   

✓ Pour les appareils à allumage électro-
nique, vérifier que l’électrode est toujours
bien propre de façon à permettre le jaillis-
sement normal des étincelles. Les bougies
doivent être nettoyées avec beaucoup de
précaution.

✓ Remarque: Pour éviter d’endommager
l’allumage électronique, ne pas l’utiliser
lorsque les brûleurs ne sont pas dans
leur siège.

MISE EN PLACE CORRECTE
DES BRULEURS
Il est très important de vérifier la mise en
place parfaite du répartiteur de flamme F
et du chapeau C sur le brûleur (voir fig.
5.1 et 5.2), car un déplacement hors du
siège peut causer de graves anomalies.

Dans les modèles avec allumage élec-
tronique vérifier que l’électrode “S” (Fig.
5.1) soit toujours bien propre afin de per-
mettre le jaillissement régulier des étin-
celles.

Dans les modèles avec système de
sécurité, vérifier que la sonde “T” (fig.
5.1) près de chaque brûleur soit toujours
propre de façon à permettre le fonction-
nement normal du système de sécurité.
La sonde et la bougie doivent être
nettoyées avec beaucoup de précau-
tion.

F

C
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BRULEUR A COURONNE TRIPLE
Ce brûleur doit être mis en place correctement comme indiqué sur la fig. 5.3, en faisant
attention à ce que les nervures entrent dans leur logement comme indiqué par la flèche
(fig. 5.3).
Le brûleur mis en place correctement ne doit pas tourner (fig. 5.4).

Mettre en place correctement dans leur logement le chapeau A et la bague B (fig. 5.4 - 5.5).

Fig. 5.5

Fig. 5.3

Fig. 5.4

A B



Fig. 5.6

NETTOYAGE DE LA TABLE
VITROCERAMIQUE
Avant de nettoyer le plan de cuis-
son s’assurer qu’il est éteint.

Enlever les incrustations éventuelles à
l’aide d’une raclette spéciale que l’on
trouve dans le commerce (Fig. 5.6).
Enlever la poussière avec un chiffon
humide.
On peut utiliser des détergents non
abrasifs ou corrosifs.
Eliminer le détergent résiduel avec un
chiffon humide.

Il est recommandé d’éloigner du plan
tous les objets qui fondent à la chaleur:
objets en plastique, feuilles d’aluminium,
sucre et produits sucrés.
Si un objet a fondu sur le plan de cuis-
son, enlever tout de suite (quand le plan
est encore chaud) le matériel en utilisant
une raclette spéciale, afin d’éviter la
détérioration irréversible de la surface
en porcelaine.
Eviter d’utiliser des couteaux ou des
objets pointus qui pourraient abîmer la
surface du plan de cuisson.
Eviter aussi d’utiliser des éponges ou
des paillettes abrasives qui pourraient
rayer irréparablement la surface en
porcelaine du plan de cuisson.

PLAQUES ELECTRIQUES
✓ Le nettoyage doit se faire lorsque la

plaque est tiède.
✓ Nettoyer avec un chiffon mouillé dans

de l’eau salée et terminer en frottant
avec un chiffon imbibé d’huile.

✓ Ne pas utiliser d’eau pour éviter la
formation de rouille.

Ne pas gratter la table de cuis-
son avec des objets coupants
ou pointus.
Ne pas utiliser le gril comme
plan d’appui.

Ne utilisez pas une machine à
jet de vapeur parce que de
l’humidité peut pénétrer dans
l’appareil et le rendre
dangereux.
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IMPORTANT
– L’installation de la table de cuisson doivent être effectués par un installateur qualifié.

La non observation de cette règle annule la garantie.

– L’installation gaz et électrique doit être effectuée correctement, en conformité aux pre-
scriptions locales en vigueur et aux instructions du fabricant.

– L’installateur doit se rapporter aux normes locales en vigueur en ce qui concerne la ventila-
tion et l’évacuation des produits de combustion.

– Toutes les interventions doivent être effectuées, lorsque l’appareil est débranché.

✓ L’appareil est construit pour être placé dans des meubles résistant à la
chaleur.

✓ Ces tables de cuisson sont prévues pour être encastrées dans des meubles
de cuisine ayant une profondeur de 600 mm.

✓ Les parois du meuble ne doivent pas dépasser la hauteur du plan de travail
et doivent résister à une température de 75°C au delà de la température
ambiante.

✓ Eviter l’installation à proximité de matériaux inflammables (par ex. rideaux).

Instructions pour l’installation

INSTALLATION66
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Fig. 6.2

TABLES DE CUISSON A GAZ

510288

50

30

490 + 0
– 2

27
0

+ 0
– 2

Fig. 6.1a

510288

50

30

490 + 0
– 2

27
0

+ 0
– 2

Fig. 6.1b

INFORMATION TECHNIQUES
POUR  L'INSTALLATEUR
Avant d'installer la table de cuisson,
retirer la pellicule de protection
éventuelle.
Cette table de cuisson peut être
encastrée dans un plan de travail de 20
à 40 mm d’épaisseur ayant une
profondeur de 600 mm.
Pour l’encastrement de la table de
cuisson dans le meuble, il faut pratiquer
une ouverture aux dimensions indiquées
sur les figures 6.1a ou 6.1b, ben se
rappelant que:
– A l’intérieur du meuble entre le fond

de la table de cuisson et la partie
supérieure d’un appareil ou d’une
étagère la distance minimale doit être
de 30 mm

– Toute paroi qui se trouve sur le côté
et au dessus de la table de cuisson
doit se trouver à une distance
minimale de 100 mm.

– La paroi à l’arrière de la table de
cuisson doit se trouver à une distance
minimale de 50 mm.

– S’il se trouve au dessus de la table
de cuisson un meuble suspendu ou
une hotte, maintenir entre la table et
le meuble ou la hotte une distance
minimale de 650 mm. (fig 6.2).

– Les revêtements des parois du
meuble ou des appareils adjacents à
la table doivent résister à la chaleur
(protection contre les échauffements
“Y” selon la norme (EN 60335-2-6).

Eviter l'installation près de matériaux
inflammables (par ex. Rideaux).
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Fig. 6.4

A
A

A
A

INSTALLATION SUR DES
MEUBLE SAVEC PORTE
(fig. 6.3)

Il est conseillé de laisser un espace de
dépression de 30 mm entre le fond de
la table de cuisson et la partie
supérieure du meuble sous-jacent.

FIXATION DE LA TABLE DE
CUISSON (fig. 6.4)

Chaque table de cuisson est fournie
avec une série de pattes et de vis pour
la fixation de la table de cuisson à des
meubles dont le plan de travail a une
épaisseur de 2 à 4 cm. 

Le kit comprend 4 pattes “A” et 4 vis
autoperceuses “B”.
✓ Découper le meuble
✓ Poser le joint “C” sur l'arête de la

découpe effectuée sur le meuble, en
ayant soin de superposer les
extrémités du joint.

✓ Retourner la table de cuisson et
monter les pattes “A” dans leur
logement respectif, en vissant les vis
“B” de quelques tours seulement Faire
attention à monter correctement les
pattes comme indiqué sur la flgure.

✓ Introduire la table de cuisson dans la
découpe du meuble et la positionner
correctement.

✓ Disposer les pattes “A” et visser les
vis “B” jusqu'au blocage complet de la
table de cuisson.

✓ Avec un outil bien aiguisé, rogner la
partie du joint “C” qui déborde de la
table de cuisson.
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Fig. 6.5
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Fig. 6.3

Espace pour
branchements

Espace de
dépression

Porte

49



LOCAL D’INSTALLATION
(table de cuisson à gaz)

La pièce dans laquelle l’appareil à gaz est
installé doit avoir un apport d’air naturel,
nécessaire à la combustion du gaz
(conformément aux normes locales en
viguer).
L’apport d’air doit s’effectuer directement
depuis une ou plusieurs ouvertures
pratiquées sur les murs extérieurs, avec
une section libre d’au moins 100 cm2.
Dans le cas d’appareils non équipés de
dispositifs de sécurité pour l’absence
de flamme, cette ouverture doit avoir
une section minimale de 200 cm2.
Les ouvertures devraient être positionnées
à proximité du sol et, de préférence, du
côté opposé par rapport à l’évacuation des
produits de combustion; elles doivent être
construites de façon à ne pas pouvoir être
bouchées, tant de l’intérieur que de
l’extérieur.
Lorsqu’il n’est pas possible de pratiquer les
ouvertures nécessaires, l’air peut provenir
d’une pièce adjacente, avec ventilation
appropriée, à condition qu’il ne s’agisse
pas d’une chambre à coucher ou d’une
pièce dangereuse (conformément aux
normes locales en viguer). 
Dans ce cas, la porte de la cuisine doit
laisser passer l’air.

EVACUATION DES 
PRODUITS DE COMBUSTION
Les produits de combustion de l’appareil
à gaz doivent être évacués par une hotte
reliée directement à l’extérieur (fig. 6.6).
Si ce n’est pas possible, on peut utiliser
un ventilateur électrique, appliqué au
mur extérieur ou à la fenêtre, d’un débit
suffisant pour garantir un renouvellement
de l’air par heure égal à 3-5 fois le
volume de la cuisine (fig. 6.7).
Le ventilateur ne peut être installé que
si les ouvertures pour l’entrée d’air
décrites au chapitre “Pièce où l’installer”
existent (conformément aux normes
locales en viguer).
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50
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m

Fig. 6.6

Ouverture pour
entrée de l’air

Hotte d’évacuation
produits de 
combustion

Fig. 6.7

Ouverture pour
entrée de l’air

Ventilateur électrique
pour évacuation 
produits de combustion
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Une utilisation intensive et prolongée
peut nécessiter une aération supplé-
mentaire, par exemple l'ouverture
d'une fenêtre ou une aération plus
efficace en augmentant la puissance
d'une aspiration mécanique éventuel-
lement existante.



TABLES DE CUISSON PLAQUES ELECTRIQUES et
TABLE VITROCERAMIQUE
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Fig. 6.8a
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Fig. 6.8b

INFORMATION TECHNIQUES
POUR  L'INSTALLATEUR
Avant d'installer la table de cuisson, retirer
la pellicule de protection éventuelle.
Cette table de cuisson peut être encastrée
dans un plan de travail ayant une
profondeur de 600 mm et d’une épaisseur
de 20 à 40 mm, pour la table 2 plaques
électriques, et d’une épaisseur de 30 à 40
mm pour la table vitroceramique.
Pour l’encastrement de la table de cuisson
dans le meuble, il faut pratiquer une
ouverture aux dimensions indiquées sur
les figures 6.8a et 6.8b, en se rappelant
que:
– A l’intérieur du meuble entre le fond de

la table de cuisson et la partie
supérieure d’un appareil ou d’une
étagère la distance minimale doit être
de 30 mm.

– Toute paroi qui se trouve sur le côté et
au dessus de la table de cuisson doit
se trouver à une distance minimale de
50 mm.

– La paroi à l’arrière de la table de cuisson
doit se trouver à une distance minimale
de 50 mm.

– S’il se trouve au dessus de la table de
cuisson un meuble suspendu ou une
hotte, maintenir entre la table et le
meuble ou la hotte une distance
minimale de 650 mm (fig. 6.9).

65
0 

m
m

50 mm
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Fig. 6.9

– Les revêtements des parois du meuble
ou des appareils adjacents à la table
doivent résister à la chaleur (protection
contre les échauffements “Y” selon la
norme (EN 60335-2-6).

Eviter l'installation près de matériaux
inflammables (par ex. Rideaux).
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FIXATION DE LA TABLE DE
CUISSON
Chaque table de cuisson est fournie
avec une série de pattes et de vis pour
la fixation de la table de cuisson à des
meubles dont le plan de travail a une
épaisseur de 2-3 à 4 cm figs. 6.11 (table
de cuisson 2 électriques) et 6.12 (table
vitroceramique).

✓ Découper le meuble.
✓ Poser le joint “D” sur l'arête de la

découpe effectuée sur le meuble, en
ayant soin de superposer les
extrémités du joint.

✓ Retourner le gril et monter les pattes
“A” (fig. 6.10) dans leur logement
respectif, en vissant les vis “B” de
quelques tours seulement. Faire
attention de monter correctement les
pattes comme indiqué sur les figures
6.11 et 6.12. Tourner les pattes de
façon à ce qu’elles n’empêchent pas
l’introduction du gril dans la découpe.

✓ Introduire le gril dans la découpe du
meuble et la positionner correcte-
ment.

✓ Disposer les pattes “A”, de façon à ce
que la griffe “C” des pattes entre dans
l’encoche prévue.

✓ Visser les vis “B” jusqu’au blocage
complet du gril.

✓ Avec un outil bien aiguisé, rogner la
partie du joint “D” qui déborde du gril.
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TYPES DE GAZ
L’appareil est réglée pour fonctionne-
ment au gaz G 30 - 28-30 mbar. 
Composants illustrés sur les figures 7.1:
- 1 raccord coudé A (1/2”G)
- 1 embout-réduction B
- 1 écrou F
- rondelles d'étanchéité D
Le raccordement doit être effectué par un
technicien spécialisé conformément aux
normes locales en vigueur.
Assurer une ventilation adaptée  au milieu
d’installation de l’appareil (voir page 50).

Le raccord d’entrée du gaz est fileté G 1/2"
et peut être tourné dans la direction voulue
après avoir desserrer la connexion rac-
cord-rampe au moyen de une clef (fig. 7.1 -
7.2).

IMPORTANT:

Il est notamment recommandé que le
tuyau de caoutchouc:

- Doit être en tout cas le plus court
possible, sans boucles  ou plis.

- Puisse être examiné facilement tout
le long de percours pour contrôler la
date limite d’utilisation (marqué sur
le tuyau) et l’état de conservation.

- Ne soit pas en aucun moment en
contact avec des partie chaudes.

- Vérifier de temps en temps le bon
état du tuyau en caoutchouc; il doit
être en parfait état et il faut le rem-
placer dans le cas ou il présente des
anomalies.

Le tube souple doit être enfoncé suffi-
samment pour permettre son maintien
par un collier de serrage (non fourni).

Branchement à l’installation de gaz

✓ Le branchement avec des tubes
métalliques rigides ne doit pas
provoquer de sollicitations à la rampe.

✓ Faire attention, qu’en cas d’utilisation
de tuyaux métalliques flexibles, ceux-
ci n’entrent pas en contact avec des
parties mobiles ou soient écrasés.Fig. 7.1

F

D

B

A

Fig. 7.2

ATTENTION: 
NE PAS FORCER LA
ROTATION DE
L’ABOUT SANS
AVOIR DESSERRE
L’ECROU.

ROTATION DE L’ABOUT DE 
RACCORDEMENT
Pour faire cette rotation, il est nécessaire
de: 

✓ desserrer l’écrou 
✓ tourner l’about 
✓ bloquer l’écrou 
✓ s’assurer qu’il n’y ait pas de fuites avec

une solution détergente



Fig. 7.3
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IMPORTANT:
✓ Ne jamais forcer pour tourner le

raccord A, avant d’avoir desserré
le manchon fileté F.

✓ Les rondelles d'étanchéité D (fig.
7.1) sont les éléments de garantie
de l’étanchéité du branchement au
gaz.
Il est conseillé de les remplacer
lorsqu’ils présentent la moindre
déformation ou imperfection.

✓ Après le branchement, vérifier
l’étanchéité des raccords à l’aide
d’une solution savonneuse, jamais
avec une flamme.

✓ Le branchement avec des tubes
métalliques rigides ne doit pas pro-
voquer de sollicitations à la rampe
de la table de cuisson.

✓ Il est notamment recommandé que
le tuyau de caoutchouc:
- Le tube souple doit être enfoncé

suffisamment pour permettre son
maintien par un collier de serrage
(non fourni).

- doit être en tout cas le plus court
possible, sans boucles  ou plis.

- ne soit pas en aucun moment en
contact avec des partie chaudes

- Vérifier de temps en temps le bon
état du tuyau en caoutchouc; il
doit être en parfait état et il faut le
remplacer dans le cas ou il pré-
sente des anomalies

ENTRETIEN PARTIE GAZ

OPERATIONS A EFFECTUER
POUR SUBSTITUER LES INJEC-
TEURS
✓ Enlever grilles, chapeaux des brûleurs

et retirer en les faisant glisser les
manettes.

✓ A l’aide d’une clé plate, remplacer les
injecteurs “J” (Fig. 7.3 - 7.4) par ceux
qui conviennent au gaz que l’on va
utiliser.

Les brûleurs sont conçus de manière
à ne pas exiger de réglage de l’air
primaire.

Fig. 7.4

J
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TABLEAUX DES INJECTEURS

BRULEURS

Semi-rapide (SR) 1,75 0,45 65

Rapide (R) 3,00 0,75 85

Triple couronne (TC) 3,50 1,50 95

G30
28-30 mbar

[Hs - kW] [Hs - kW]
Ø 

injecteur
[1/100 mm]

Débit 
reduit

Débit
nominal



Fig. 7.5 Fig. 7.6

A

REGLAGE DU MINIMUM
DES BRULEURS A GAZ
En passant d’un type de gaz à un autre,
il faut veiller à ce que le débit réduit soit
correct. 
Une flamme correcte au débit réduit, doit
être d’environ 4 mm; le passage brusque
du maximum au ralenti ne peut jamais
causer I’extinction de la flamme.
Le réglage de la f lamme s’effectue
comme suit:
– Allumer le brûleur
– Porter la manette en position “mini-

mum”
– Enlever la manette 

Pour les robinets avec vis de réglage
à l’intérieur de l’axe (fig. 7.5):
✓ Tourner la vis à l’intérieur de l’axe

du robinet jusqu’au réglage correct à
l’aide d’un tournevis de 3 mm max.
de diamètre.

Pour les robinets avec vis de réglage
sur le corps (fig. 7.6):
✓ Tourner la vis “A” jusqu’au réglage

correct à l’aide d’un tournevis.

Pour le gaz G30, visser complètement
la vis de réglage

LUBRIFICATION DES 
ROBINETS DE GAZ
Si un robinet de gaz montre une certaine
résistance quand on veut le tourner, il
faut le démonter, le nettoyer avec soin
avec de l’essence et le graisser avec de
la graisse spéciale qui résiste aux tem-
pératures élevées.
Les opérations doivent être effectuées
par un technicien qualifié.
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BRANCHEMENT AU RESEAU
ELECTRIQUE
✓ Le branchement au réseau doit être

effectué par un technicien qualifié et
conformément aux normes locales en
vigueur.

✓ L’appareil doit être relié au réseau
électrique, après vérification que la
tension correspond bien à la valeur
indiquée sur la plaquette signalétique
et que la section des câbles de l’instal-
lation électrique peut supporter la
charge indiquée également sur la pla-
quette.

✓ Au cas où l’appareil est fourni sans
fiche, il faut monter une fiche normali-
sée adaptée à la puissance absorbée
par l’appareil.

✓ La fiche bipolaire doit être branchée
sur une prise reliée à la mise à la terre
conformément aux normes locales en
vigueur.

✓ On peut raccorder directement l’appa-
reil au réseau, en interposant entre le
réseau et celui-ci un interrupteur omni-
polaire ayant une ouverture de 3 mm
au moins entre les contacts.

✓ Le câble d’alimentation ne doit pas
venir au contact avec des parties
chaudes et doit être placé de façon à
ne dépasser en aucun point la tempé-
rature de 75 °C.

✓ Lorsque l’appareil est installé, la prise
ou l’interrupteur doivent être toujours
accessibles. 

✓ N.B. Ne pas utiliser d’adaptateurs,
de réducteurs ou de dérivateurs
lors du branchement au réseau, car
ils peuvent provoquer des sur-
chauffes ou des brûlures.

Si l’installation électrique devait subir
des modifications pour le raccordement
ou si la prise et la fiche de l’appareil
étaient incompatibles, s’adresser pour le
remplacement à un technicien qualifié.
Ce dernier doit s’assurer en particulier
que la section des câbles de la prise est
adaptée à la puissance absorbée par
l’appareil.

Il faut obligatoirement brancher
l’appareil à une prise de terre. 
Le fabricant décline toute respon-
sabilité pour tout inconvénient déri-
vant du manque de respect de cette
norme.

IMPORTANT: L’installation doit être
effectuée suivant les instructions
du constructeur. 
Une installation erronée peut causer
des dommages aux personnes, ani-
maux ou choses, le constructeur ne
peut en être tenu pour responsable.

Avant toute intervention sur la par-
tie électrique de l’appareil, le
débrancher du réseau électrique.

Le câble d’alimentation doit être
remplacé par un câble du même
type que celui monté sur l’appareil.
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Fig. 8.1
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Fig. 8.2

REPARATIONS
Remplacement du câble d’alimen-
tation (pour modèles 2 plaques
électriques et vitroceramique.

Retourner la table de cuisson et détach-
er le couvercle du bornier à l’aide d’un
tournevis passé dans les deux crans “A”
(fig. 8.1).
Ouvrir le serre-câble en dévissant la vis
“F” (fig. 8.2), dévisser les vis des bornes
et retirer le câble.
Le nouveau câble d’alimentation, de
type et de section adéquats, est rac-
cordé au bornier suivant le schéma fig.
8.3.

Remplacement du câble d’alimen-
tation (pour modèles à gaz)

- Le câble d’alimentation doit être rem-
placé par un câble du même type que
celui monté sur l’appareil.

- Le câble électrique doit être relié au
bornier suivant le schéma de la fig. 8.4.

230 V

PE

NL1 (L  )2

Fig. 8.3

230 V

L N

Fig. 8.4
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SECTION DES CABLES
D’ALIMENTATION 

TABLES A GAZ
230 V~ (60 Hz) AWG 18/3

TABLE A PLAQUES
ELECTRIQUES 
230 V~ (60 Hz) AWG 16/3

TABLE VITROCERAMIQUE 
230 V~ (60 Hz) AWG 16/3
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Les descriptions et les informations indiquées sont fournies à simple titre indicatif. Le constructeur se
réserve le droit d’apporter des modifications à son produit à n’importe quel moment et sans préavis.

Descriptions and illustrations in this booklet are given as simply indicative. The manufacturer
reserves the right, considering the characteristics of the models described here, at any time and
without notice, to make eventual necessary modifications for their construction or for commercial
needs.
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