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Rejillas y bandejas

Los rejillas y las bandejas deben
infroducirse en las guias laterales hasta
hacer fope.

Los bloqueos mecdnicos de seguridad que
impiden la extraccién accidental de la
rejilla deben orientarse hacia abajo y
hacia la parte trasera del horno.
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3.3 Uso de la encimera de coccién

Todos los mandos y controles del aparato
estdn ubicados en el panel frontal. Cada
mando corresponde, claramente indicado,
a un quemador. El aparato estd equipado
con un dispositivo de encendido
electronico. Basfa presionar y girar el
mando hacia la izquierda hasta el simbolo
de llama méxima para encender. Si el
quemador no se enciende en los primeros

15 segundos, ponga el mando en y

no intente volver a encenderlo durante

60 segundos. Una vez que se haya
encendido, mantenga presionado el
mando durante algunos segundos para
permitir el calentamiento del termopar.
Puede suceder que el quemador se
apague en el momento de soltar el mando:
significa que el termopar no se ha
calentado lo suficiente.

Espere unos instantes y repita la operacion.
Mantenga pulsado el mando durante mds
tfiempo.
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Posicién correcta de los difusores de
llama y de las tapas de los quemadores

Antes de encender los quemadores de la
encimera, verifique que los difusores de
llama estén colocados en sus alojamientos
con sus tapas correspondientes. Tenga
cuidado que los agujeros de los difusores
de llama de los quemadores 1
correspondan con los termopares 2 v las

bujfas 3.

Consejos prdcticos para el uso de la
encimera

Para obtener un mejor rendimiento de los
quemadores y un consumo minimo de gas,
serd preciso usar recipientes provistos de
tapa y proporcionados con respecto al
quemador para evitar que la llama roce los
lados.

Al producirse la ebullicion, reduzca la
llama lo suficiente para impedir que el
liquido rebose.

/ Digmetro de los recipientes:
= |* AUX: 12-14cm
SR: 16 - 24 cm
R: 18 -26cm
UR2: 18 - 28 cm
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3.4 Uso del cajén

En la parte inferior de la cocina hay un
cajén. Para abrirlo fire del asa hacia usted.
Puede utilizarlo para guardar ollas u
objetos metdlicos necesarios al utilizar el
aparato.

3.5 Uso del horno

Encendido del horno
Para encender el horno:

1. Seleccione una coccién manual lllll o
ajuste la duracion de la coccion con el
mando del minutero. La regulacion es
progresiva y pueden utilizarse
posiciones intermedias entre las cifras
indicadas.

2. Seleccione la temperatura con el mando
de la temperatura.

3. Seleccione la funcién de coccidn con el
mando de las funciones.

4. Al finalizar la coccién temporizada, se
acfiva un avisador acusfico que se
desactiva automdticamente después de
algunos segundos.
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Listado de las funciones

7\ Estdtico
s\ El calor, que proviene ala vez de
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la parte superior e inferior, hace
que este sistema sea adecuado
para cocinar determinados tipos de
alimentos. La coccién tradicional,
denominada también estdtica es
adecuada para cocinar un solo
plato a la vez. Ideal para asados
de cualquier tipo, pan o tartas
rellenas, resulta sobre todo
indicado para las cames grasas,
como por ejemplo el ganso o el
pato.

Inferior ventilada

La combinacién entre el ventiladory
la resistencia inferior permite
completar la coccion mas
rapidamente. Este sistema se
aconseja para esterilizar o finalizar
la cocciéon de alimentos hechos ya
en la superficie pero no por dentro,
que requieren por lo fanfo un calor
superior moderado. Ideal para
cualquier fipo de alimento.

=
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Grill

El calor que proviene de la
resistencia grill permite obtener
asados éptimos sobre fodo con
carnes de espesor medio/pequefio
y, junto con el asador (cuando
existe), permite dar al final de la
coccién una doradura uniforme.
Ideal para chorizos, cosfillas o
panceta. Esta funcion permite asar
de forma uniforme grandes
canfidades de comida, sobre todo
cames.

Estdtico + ventilado

El funcionamiento del ventilador
combinado con la coccién
fradicional asegura cocciones
homogéneas incluso en recefas
complejas. Ideal para galletas y
farfas, cocinadas al mismo tiempo
en varias rejillas (distinfos niveles).
(Para la coccioén en varias rejillas se
aconseja utilizar el 2° y el 4° nivel).

Turbo

La combinacion de la coccion
ventilada con la coccién tradicional
permite cocinar con exfrema
rapidez y eficacia diferentes
alimentos en varios niveles, sin que
se fransmitan los olores o sabores.
Ideal para alimentos de grandes
volimenes que requieren cocciones
intensas.
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3.6 Consejos para la coccién

Consejos generales

Eco
ECO Esta f

uncion resulta especialmente ¢ Utilice una funcién ventilada para
indicada para la coccién en un obtener una coccién homogénea en
solo nivel con un bajo consumo mds niveles.
energético.

* No se pueden reducir los tiempos de
cocciéon aumentando las temperaturas
(los alimentos podrian cocerse mucho
por fuera y poco por dentro).

Ideal para la coccién de carne,
pescado y verdura. No se
aconseja para alimentos que
requieren fermentacion.

Para obtener el maximo ahorro Consejos para cocinar carnes
energéfico y reducir los tiempos de * Los tiempos de coccion varfan en
coccién, se recomienda infroducir funcién del grosor, de la calidad del
los alimentos en el horno sin alimento y del gusto del consumidor.
precalentar el compartimiento de

* Utilice un termémetro para carnes

coccion. durante la realizacion de asados o,
simplemente, presione el asado con una
/ En la funcién ECO no abra la cuchara. Si el asado resulta compacto,
= | puerta durante la coccién. estd listo; de lo contrario, deberd
cocinarse fodavia durante varios
e | Enlafuncién ECO, los tiempos de minuios.
1 coccién [y de un eventual Consejos para las cocciones con Grill y
precalentamiento) son més largos.  Grill ventilado

* El asado de cames puede efectuarse

Wy Vapor Clean tanto con el horno en frio, como con el
ves [stafuncion facilita la limpieza homo precalentado si se desea cambiar
mediante el empleo del vapor el tipo de asado.
(] i o :
“ gengodo poruna pequena * Enlafuncién grill ventilado se
8° ¢ canfidad de agua vertida en la

recomienda, en cambio, precalentar el

expresa cavidad del fondo. hormo antes de asar.

* Se recomienda colocar los alimentos en
el centro de la rejlla.
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* Enla funcién Grill se aconseja colocar el
mando de la temperatura en el valor

mas alto, o seq, en el simbolo *™™* para
optimizar el asado.

¢ |os alimentos deben sazonarse antes de
cocinarse. También se deben untar el
aceite y la mantequilla derretida antes
de cocinar.

* Coloque la bandeja del horno en la
primera guia de abajo para recoger los
liquidos producidos por el asado.

Consejos para la coccién de dulces y
galletas

* Es preferible que utilice moldes oscuros
de metal, ya que ayudan a absorber
mejor el calor.

* latemperatura y la duracién de la
coccion dependen de la calidad y de la
consistencia de la masa.

* Para averiguar si el dulce estd hecho por
dentro: al terminar de cocinarlo
introduzca un palillo de dientes en el
punto mds alto del dulce. Sila masa no
se pega al palillo, el dulce estd hecho.

¢ Siel dulce se desinfla al deshornarse, en la
coccioén siguiente disminuya la temperatura
ajustada en aproximadamente 10 °C
seleccionando eventualmente un fiempo
mayor de cocciodn.

* Durante el cocinado de dulces o
verduras podria haber una excesiva
condensacién en el cristal. Para evitar
esto, abra la puerta un par de veces
mientras cocina prestando mucha
atencion.

Consejos para la descongelacién y el
leudado

Cologue los alimentos congelados sin el
envase en un recipiente sin tapa en la
primera rejilla del compartimiento de
coccion.

Evite que los alimentos se superpongan
unos encima de ofros.

Para descongelar la carmne, utilice una
rejilla colocada en el segundo nivel y
una bandeja puesta en el primer nivel.
De esta forma, los alimentos no estardn
en contacto con el liquido de
descongelacion.

Los partes mds delicadas pueden
cubrirse con una pelicula de aluminio.

Para una buena fermentacion, cologue
en el fondo del compartimiento de
coccidn un recipienfe con agua.

Para ahorrar energia

Detenga la coccion unos minutos antes
del tiempo empleado normalmente. La
coccién proseguird durante los restantes
minutos con el calor que se ha
acumulado en el interior.

Abra la puerta lo menos posible, para
evitar que el calor se disperse.
Mantenga constantemente limpio el
interior del aparato.



Tabla indicativa de las cocciones
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Lasafa 3-4 Estdtico ] 220 - 230 45-50
Pasta al horno 3-4 Estatico 1 220-230 45-50
Asado de ternera 2 Turbo/Circular 2 180 - 190 %0 - 100
Lomo de cerdo 2 Turbo/Circular 2 180- 190 70-80
Salchichas 1,5 Grill ventilado 4 MAX. 15
Roast beef 1 Turbo/ Circular 2 200 40 -45
Conejo al homno 1,5 Circular 2 180 - 190 70-80
Muslo de pavo 3 Turbo/ Circular 2 180- 190 110-120
Bondiola alhomno | 2-3 Turbo/ Circular 2 180 - 190 170-180
Pollo al horno 1,2 Turbo/ Circular 2 180 - 190 65-70
lodo 1 lado2
Chuletas de cerdo | 1,5 Grill ventilado 4 MAX. 15 5
Cosfillas 1,5 Grill ventilado 4 MAX. 10 10
Panceta de cerdo 0,7 Grill 5 MAX. 7 8
Filete de cerdo 1,5 Grill ventilado 4 MAX. 10 5
Filete de buey 1 Grill 5 MAX. 10 7
Trucha asalmonada | 1,2 Turbo/Circular 2 150 - 160 35-40
Cola de rape 1,5 Turbo/ Circular 2 160 60-065
Rodaballo 1,5 Turbo/Circular 2 160 45-50
Pizza 1 Turbo/ Circular 2 MAX. 8-9
Pan 1 Circular 2 190 - 200 25-30
Focaccia 1 Turbo/ Circular 2 180- 190 20-25
Rosquilla 1 Circular 2 160 55-60
Tarta 1 Circular 2 160 35-40
Tarta de requesén 1 Circular 2 160-170 55-60
Tortellini rellenos 1 Turbo/Circular 2 160 20-25
Tarta paraiso 1,2 Circular 2 160 55-60
Profiteroles 1,2 Turbo/Circular 2 180 80-90
Bizcocho ] Circular 2 150 - 160 55-60
Tarta de arroz 1 Turbo/Circular 2 160 55-60
Medialunas 0,6 Circular 2 160 30-35

Los tiempos indicados en la tabla no incluyen los tiempos de precalentamiento y son indicativos.
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4 Limpieza y mantenimiento

Advertencias

Limpieza de las superficies

Para una buena conservacion de las
superficies, es necesario limpiarlas
regularmente después de cada uso,
dejandolas enfriar previamente.
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Limpieza ordinaria diaria

Utilice siempre y Unicamente productos
especificos que no confengan abrasivos ni
sustancias écidas a base de cloro.

Vierta el producto sobre un pafio humedo y
paselo por la superficie, aclare
cuidadosamente y seque con un trapo
suave o con un pafio de microfibra.

Manchas de comida o restos

No utilice en ningin caso esponjas de
acero y rasquetas cortantes para no dafiar
las superficies.

Utilice los productos normales, no
abrasivos, con ayuda de utensilios de
madera o de pldstico si es necesario.
Enjuague cuidadosamente y seque con un
frapo suave o con un pafio de microfibra.
Evite dejar secar dentro del aparato restos
de comida de base azucarada |ej.
mermelada) porque podrian estropear el
esmalte dentro del aparato.



4.1 Limpieza de la encimera de
coccién

Rejillas de la encimera de coccién

Extraiga la rejillas y limpielas con agua
templada y defergente no abrasivo. Quite
con cuidado cualquier incrustacion.
Séquelas y coloquelas nuevamente en la
encimera de coccion.

Difusores de llama y tapas

Los difusores de llama y las tapas pueden
extraerse para facilitar su limpieza. Lavelos
en agua caliente y defergente no abrasivo.
Quite con cuidado cualquier incrustacién y
espere a que estén tofalmente secos.
Vuelva a montar los difusores de llama,
aseguréndose de que queden colocados
en los alojomientos correspondientes con
sus respectivas tapas.

Bujias y termopares

Para un buen funcionamiento las bujias de
encendido y los termopares deben estar
siempre bien limpios. Contrélelos
frecuentemente y, si es necesario, limpielos
con un pafio humedo. Los posibles restos
secos deben eliminarse con un palito de
madera o una aguja.

Los mandos deben limpiarse con un pafio
suave humedecido con agua templada y
deben secarse meticulosamente. Se
pueden sacar de su sitio para quitarlos.
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4.2 Limpieza de la puerta 3. Para volver a montar la puerta coloque
las bisagras en las hendiduras

Desmontaje de la puerta . . '
correspondientes situadas en el horno

Para facilitar las operaciones de limpieza asegurandose de que las ranuras A se
es aconsejable quite la puerta y coléguela apoyen complefamente en las

en un trapo. hendiduras. Baje la puerta y, una vez
Para quitar la puerta, proceda de la posicionada, quite los pernos de los
siguiente manera: agujeros de las bisagras.

1. Abra completamente la puerta e
infroduzca dos pernos en los agujeros
de las bisagras indicados en la figura.

Limpieza de los cristales de la puerta

Se aconseja mantener los cristales de la
puerta siempre limpios. Utilice papel
absorbente de cocina. En caso de
suciedad persistente lave con un estropajo
y extréigala. humedo y defergente comun.

2. Coja la puerta por los dos lados con
ambas manos, levéntela formando un
angulo de unos 30° aproximadamente
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Desmontaje de los cristales interiores 5. Quite el cristal intermedio levantandolo
hacia arriba.

Para facilitar las operaciones de limpieza
los cristales interiores que componen la
puerfa pueden desmontarse.

1. Abra la puerta.

2. Ponga los ganchos de blogueo en los
orificios de las bisagras para impedir el
cierre accidental de la puerta.

3. Tire con cuidado del cristal interior hacia
arriba por la parte frasera siguiendo el
movimiento que indican las flechas (1).

6. Llimpie el cristal externo y los quitados
anteriormente. Utilice papel absorbente
de cocina. En caso de suciedad
persistente, ufilice una esponja humeda'y
defergente neutro para eliminarla.

4. Extraiga el cristal interno por el marco
delantero (2) para quitarlo de la puerta.

7. Alfinal de la limpieza, vuelva a colocar
el cristal infermedio en su alojamiento en
la puerta.

8. Para colocar el cristal interno, deslice la
parte superior en el marco de la puerta e
inserte los 2 pernos traseros en sus
asienfos por medio de una ligera
presion.




4.3 Limpieza del compartimiento de
coccién

Para una buena conservacién del

comparfimienfo de coccién es necesario

limpiarlo regularmente después de dejarlo

enfriar.

Evite dejar que se sequen dentro del horno

restos de alimentos porque podrian

estropear el esmalte.

Antes de cada limpieza extraiga todas las

parfes que se pueden quitar.

Para facilitar las operaciones de limpieza,

se aconseja desmontar:

* la puerta

* las guias de soporte para rejillas/
bandejas;

* lajunta.

/ En caso de uso de productos de

& | limpieza especfficos, se aconseja
hacer funcionar el horno a la
mdéxima temperatura durante unos
15 6 20 minutos, con el fin de
eliminar posibles residuos.

Limpieza y mantenimiento

Extraccién de los bastidores de soporte
para rejillas/bandejas

La extraccion de los bastidores de soporte
para rejillas/bandejas permite limpiar mas
facilmente las partes laterales.

Para quitar los bastidores de soporte para

rejillas/bandejas:

* Tire del bastidor hacia el interior del
horno hasta desengancharlo del
encasfre A, a confinuacion, saquelo de
los alojamientos situados en la parte
trasera B.

¢ Alfinalizar la limpieza repita las
operaciones que se acaban de describir
para volver a poner los basfidores de
soporte para rejillas/bandejas.



4.4 Vapor Clean * Vierta aproximadamente 40 cc de agua
en la bandeja. Preste atencién a que no
se desborde del hueco.

* Nebulice una solucién de agua'y
defergente para platos dentro del
compartimienfo de coccién mediante un
nebulizador rociador. Dirija el rociado
hacia las paredes laterales, hacia
arriba, hacia abajo y hacia el deflector.

Operaciones preliminares

Antes de iniciar el ciclo de limpieza

Vapor Clean:

* Quite todos los accesorios de dentro del
compartimiento de coccién.

* Cierre la puerta.




de coccién mediante la funcién ventilada a
160 °C durante unos 10 minutos.

Ajuste del ciclo de limpieza Vapor Clean

1. Gire el mando de las funciones al

simbolo . y el mando de la
temperatura al simbolo .

2. Programe un tiempo de coccién de
18 minutos con el reloj programador.

Después de algunos segundos desde la
Gltima accion en las teclas del reloj
programador, empieza el ciclo de limpieza
Vapor Clean.

3. Alfinal del ciclo de limpieza Vapor
Clean el minutero desactiva los
elementos que calientan el horno, se
activa un sonido y los nimeros de la
esfera del reloj programador
parpadean.

Finalizacién del ciclo de limpieza
Vapor Clean

4. Abra la puerta y quite la suciedad
menos resistente con un pafio de
microfibra.

5. Para las incrustaciones mds resistentes
utilice un estropajo antirayado con
filamentos de latdn.

6. En el caso de restos de grasa, es
posible ufilizar productos especificos
para limpiar los homos.

7. Elimine el agua residual de dentro del
compartimiento de coccion.

Para una mayor higiene y para evitar que
los alimentos adquieran olores
desagradables, seque el compartimiento

168

4.5 Mantenimiento especial

Sustitucién de la lampara de iluminacién
interna

j—

N

w

Quite fodos los accesorios de dentro
del compartimiento de coccién.
Quite los bastidores de soporte para
rejillas/bandejas.

Quite la tapa de la l[émpara utilizando
una herramienta (por ejemplo un
destornillador).




7. Presione a fondo la tapa para que se
adhiera perfectamente al soporte de la
l¢mpara.

Desmontaje y montaje de la junta

Para desmontar la junta:

* Desenganche los ganchos situados en
las 4 esquinas en el centro y tire hacia el
exterior de la junta.

SO
=

4. Extraiga y quite la lampara.

A
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* Enganche los ganchos situados en las
5. Infroduzca la lémpara nueva. 4 esquinas y en el centro de la junta.

6. Vuelva a montar la tapa. Deje el perfil
interno del cristal {A) mirando hacia la
puerta.

Para montar la junta:

Consejos para el mantenimiento de la
junta

Lo junta debe ser blanda y eléstica.

* Para mantener limpia la junta use un
estropajo no abrasivo y ldvela con agua
fibia.




5 Instalacién

5.1 Conexién del gas

Informacién general

La conexién a la red del gas puede
efectuarse con un tubo flexible de acero de
pared continua respetando las
prescripciones establecidas por la norma
vigente. El aparato ha sido probado en
fabrica con gas metano G20 (2H) a una
presion de 20 mbar.
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Para la alimentacion con ofros fipos de
gas, consulte el capitulo “5.2 Adaptaciéon a
los distinfos tipos de gas”. El manguito de
entrada del gas es roscado 2" gas externo

(1ISO 228-1).

Conexién con tubo de goma

Compruebe que se cumplan integramente
todas las condiciones siguientes:

* que el tubo esté fijado al conector de la
manguera con abrazaderas de
seguridad;

* que el tubo no esté en contacto con
paredes calientes (max. 50 °C) en
ningln punto de su recorrido;

* que el tubo no esté sujeto a ninguna
fuerza de fraccién o tensién ni presente
curvas cerradas o estrangulamientos;

* que el tubo no esté en contacto con
objetos o aristas cortantes;

* sieltubo no es perfectamente hermético
y causa de dispersion de gas en el
ambiente, no intente repararlo:
sustitiyalo por un tubo nuevo;

* compruebe que no se haya alcanzado
la fecha de caducidad serigrafiada en
la superficie del tubo.

v

Efectte la conexién a la red del gas
utilizando un tubo de goma que redna las
caracterfsticas indicadas por las normas
vigentes (compruebe que la sigla de esta
norma esté impresa en el ftubo).



Enrosque cuidadosamente el conector de
la manguera 3 en el manguito del gas 1
[rosca 12" ISO 228-1) del aparato
infercalando la junta 2. Segun el diametro
del tubo del gas utilizado es posible
enroscar también el conector de la
manguera 4 en el conector de la
manguera 3. Después de haber apretado
el o los conectores manguera calce el
fubo 6 en el conector manguera vy fijelo
con la abrazadera 5 conforme a la norma

vigente.

Conexién con tubo flexible de acero

Efectie la conexion a la red del gas
utiizando un tubo flexible de acero de pared
continua conforme a las caracteristicas
indicadas por la norma vigente.

Enrosque cuidadosamente el manguito 3 al
manguito del gas 1 del aparato
interponiendo siempre la junta 2 que se
suministra.

Conexién con tubo flexible de acero con
conexién en bayoneta

Efectie la conexién a la red del gas
utilizando un tubo flexible de acero con
conexién en bayoneta conforme a B.S. 669.
Aplique material aislante en la rosca del
tubo del gas 4 y enrosque el adaptador 3.
Enrosque el bloque al manguito mévil 1 del
aparato interponiendo siempre la junta 2
que se suministra.

1_
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Conexién al gas licuado

Utilice un regulador de presion y efectie la
conexién a la bombona de gas en
conformidad con las disposiciones

La presion de alimentacién debe respetar
los valores indicados en la tabla “Tipos de
gas y paises de pertenencia”.

Conexién con tubo flexible de acero con
junta cénica

Efectie la conexion ala red del gas
utilizando un tubo flexible de acero de
pared continua conforme a las
caracteristicas indicadas por la norma
vigente.

Enrosque cuidadosamente el manguito 3 al
manguito del gas 1 {rosca 2" ISO 228-1)
del aparato interponiendo siempre la
junta 2 que se suministra. Aplique material
aislante en la rosca del manguito 3, luego
enrosque el tubo flexible de acero 4 en el
manguito 3.

Instalacién

Ventilacién en los locales

El aparato debe instalarse en locales
permanentemente ventilados, fal como estd
previsto por las normas vigentes. El lugar en
que esté instalado el aparato debe contar
con enfrada de aire en cantidad suficiente
en funcion de las necesidades de
combusfién normal del gas y de la
necesaria renovacion de aire del lugar. Las
fomas de aire, protegidas por rejillas,
deberdn tener las dimensiones adecuadas
segun las normas vigentes y estar
colocadas de manera que no puedan ser
obstruidas ni siquiera parcialmente.

El lugar debe mantenerse adecuadamente
ventilado para eliminar el calor y la
humedad producidos al cocinar: en
particular, después de un uso prolongado,
es aconsejable abrir una ventana o
aumentar la velocidad de los ventiladores,
si hubiera.

Eliminacién de los humos por combustién

/ Este elecirodoméstico no esté
& | conecfado a ningun dispositivo de
descarga de humos de la

combusfién. Debe instalarse y
conecfarse con arreglo alas normas
de instalacién actuales. Es preciso
prestar especial atencion a los
requisitos de ventilacién pertinentes.

La eliminacién de los productos de la
combusfion puede efectuarse mediante
campanas conectadas a una chimenea de
firo natural eficaz o bien mediante
aspiracién forzada. Un sistema eficaz de
aspiracién requiere un cuidadoso disefio
realizado por un especialista experto
respefando las posiciones y las distancias
indicadas por las normas.



Instalacién

Al concluir su intervencion, el instalador 5.2 Adaptacién a los distintos tipos
deberd expedir el certificado de de gas
conformidad. . . .

En caso de funcionamiento con ofros fipos

de gas es necesario sustituir los inyectores
en los quemadores y regular la llama

/ﬁ\ /ﬁ\ minima en las llaves del gas.

Addd Abdd

’ .Jfl\. ./2\. Sustitucién de los inyectores

’m ’m‘ 1. Retire las rejillas, los casquetes y las
18 [ ] & 1B [ ] < coronas de los quemadores para

acceder a las tazas de los quemadores. ¥

2. Sustituya los inyectores mediante una
d d llave de tubo de 7 mm seguin el gas que
€o¢ €€ 9 9989

AAAD AAAS , T
| se vaya a emplear (véase “Tipos de gas

2C [ ] ‘&« 2D [ ] <& y paises de perfenencia”).

1 Evacuacion por medio de una campana

2 Evacuacion sin campana

A Evacuacién en chimenea individual de
tiro natural

B Evacuacién por chimenea individual con
electroventilador

C Evacuacion directamente a la atmésfera
exterior con electroventilador de pared o
de vidrio

D Evacuacién directamente a la atmésfera
exterior en pared

Q:] Aire
« Productos de la combustion
% Electroventilador

3. Reinstale correctamente los quemadores
en sus respectivos alojamientos.
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Regulacién del minimo para gas metano
o gas ciudad

Encienda el quemador y péngalo en la
posicién de minimo. Extraiga el mando de
la llave del gas y gire el tornillo de
regulacion que se encuentra al lado de la
varilla de la llave (segin los modelos),
hasta obtener una llama minima regular.

Vuelva a montar el mando y compruebe la
estabilidad de la llama del quemador. Gire
rapidamente el mando de la posicion de
maximo a la de minimo: la llama no deberd
apagarse. Repita esta operacién en todas
las llaves del gas.

D
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Regulacién del minimo para gas licuado

Atornille completamente girando hacia la
derecha en el tornillo alojado al lado de la
varilla de la llave.

Lubricado de las llaves del gas

Con el paso del tiempo puede suceder que
las llaves del gas presenten dificultades de
rotacion, bloquedndose. Limpie el interior
de las mismas y sustituya la grasa
lubrificante de las mismas.



Tipos de gas y paises de pertenencia

G20

20 mbar

G20/25 20/25 mbar

G25

25 mbar

25 mbar

G253

G25.1

G25

G2.350

G30/31

25 mbar

25 mbar

20 mbar

13 mbar

28/37 mbar

G30/31

30/37 mbar

G30/31

G30/31

G30/31

G110

30/30 mbar

37 mbar

50 mbar

8 mbar
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Tabla de caracteristicas de los quemadores e inyectores

Consumo calorifico nominal (kW) 1.0 1.8 3.0 4.2
Diametro del inyector (1/100 mm) 72 Q7 120 145
Precamara (impresa en el inyector) (X) (Z) (H9) (F3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1400

Consumo calorifico nominal (kW) 1.1 1.8 3.0 4.2

Didmetro del inyector (1/100 mm) 72 Q4 110 145
Precdmara (impresa en el inyector) (X) (2) (H8) [H3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1400

Consumo calorifico nominal (kW) 1.0 1.8 3.0 4.2
Didmetro del inyector (1/100 mm) 72 Q4 121 143
Precamara (impresa en el inyector) (F1) (Y) (F2) (F2)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1400

Consumo calorifico nominal (kW) 1.1 1.8 3.0 4.2
Didmetro del inyector (1/100 mm) /7 100 134 152
Precdmara (impresa en el inyector) (F1) (Y) (F3) (F3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1400

Consumo calorifico nominal (kW) 1.0 1.8 3.0 4.0
Di&metro del inyector (1,/100 mm) 77 100 134 165
Precamara (impresa en el inyector) (F1) (Y) (F3) [H3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1400

Consumo calorifico nominal (kW) 1.0 1.8 29 3.8
Didmetro del inyector (1/100 mm) Q4 120 165 190
Precdmara (impresa en el inyector) v) (Y) (F3) (F3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1400
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Portée thermique nominale (kW) 1.0 1.8 3.0 4.0
Diamétre injecteur (1/100 mm) 50 65 85 100
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) - - - -
Portée réduite (W) 400 500 800 1400
Portée nominale G30 (g/h) 73 131 218 291
Portée nominale G31 (g/h) 71 129 214 286

Portée thermique nominale (kW) 1.1 19 3.0 4.1
Diamétre injecteur (1,/100 mm) 50 65 81 Q5
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) - - - -
Portée réduite (W) 450 550 Q00 1400
Portée nominale G30 (g/h) 80 138 218 208
Portée nominale G31 (g/h) 79 136 214 293

Portée thermique nominale (kW) 1.0 1.8 3.0 4.1
Diamétre injecteur (1,/100 mm) 43 58 74 80
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) (H2) (M) (Z) (F4)
Portée réduite (W) 400 500 1000 1500
Portée nominale G30 (g/h) 73 131 218 208
Portée nominale G31 (g/h) 71 129 214 293

Portée thermique nominale (kW) 1.0 1.8 2.8 34

Diamétre injecteur (1,/100 mm) 145 185 260 340
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) (/8) (/2) (/3) 0190
Portée réduite (W) 400 500 800 1200

Los inyectores que no se suministran se pueden encontrar en los centros de asistencia

autorizados.
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5.3 Colocacién

Este aparato se puede instalar junto @
paredes, siempre que las mismas sean mas
altas que la superficie de frabajo, dejando
una distancia minima de X mm entre las
paredesy el costado del aparato, tal como
se ilustra en las figuras”A”" y “C" relativas a
los tipos de instalacion.

178

Los muebles colgantes situados sobre la
superficie de frabajo deben quedar a una
distancia minima de Y mm de la misma. En
el caso de que se instale una campana
sobre la encimera de coccién, consulte el
manual de instrucciones de la campana
para respetar la distancia correcta.

X 150 mm

Y 750 mm

Este aparato segun el fipo de insfalacion
pertenece a las clases:

A
A

3.
. >
min. X mm »
3
3

A

OO0 0OO0OO0OO0

A -Clase 1

(Aparato de instalacién libre)



Instalacién

min. X mm
4—

ww A “uiw

A 4

00 0000

B - Clase 2 subclase 1

(Aparato empotrado)

ww A ‘ulw

y
00 0000

C - Clase 2 subclase 1

(Aparato empotrado)

El aparato debe ser instalado por
& | untécnico cudlificado, respetando

las normas vigentes.

Dimensiones del aparato

Lty

HAL
Lch oA !

A 4
A

D

v
A Q00 mm
B 600 mm
c! min. 150 mm
D Q00-915 mm
H 750 mm
| 450 mm
L2 Q00 mm

! Distancia minima desde las paredes
laterales o desde ofros materiales
inflamables

2 Anchura minima del armario (=A)




Medidas del aparato: ubicacién de las Posicionamiento y nivelacién

conexiones de gas y electricidad (mm)

L »
< »

q‘i
-

Una vez efectuada la conexién eléctrica,
enrosque los cuatro pies que se suministran
junto con el aparato.

o
B

A 124

B 38

C 42

D 634

F min. 7O - max. 110

H 800 Para una mayor estabilidad es

indispensable que el aparato quede

L 898 correctamente nivelado en el suelo.
E = Conexién eléctrica Enrosque o desenrosque el pie en la parte
G = Conexién del aas inferior hasta nivelar y estabilizar el aparato

9 con el suelo.

=
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Fijacién a la pared 3. Ensamble el soporte de fijacion.

Atornille la placa de fijacion a la pared
en la parte trasera del aparato.

4. Alinee la base del gancho del soporte
de fijacion con la base del corte de la
placa de fijacion a la pared.

2. Regule la altura de las 4 patas.




5. Alinee la base de la abrazadera de
fijacion hasta el suelo y apriete los
tornillos para fijar las medidas.

7. Desplace el soporte en la pared y
marque la posicion de los agujeros
que va a hacer en la pared.

6. Considere la distancia de 50 mm
desde el lado del aparato hasta los
agujeros de la abrazadera.

A
A 4

50 mm
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Después de haber hecho los agujeros
en la pared, utilice tacos con tornillos
para fijar la abrazadera a la pared.

Empuie la cocina hacia la pared y al
mismo tiempo infroduzca la
abrazadera en la placa fijada en la
parte trasera del aparato.

|
-




Montaje del protector contra
salpicaduras

El protector contra salpicaduras debe estar
siempre correctamente colocado vy fijado
en el aparato.

1. Con la ayuda de un destomnillador, quite
los cuatro tornillos (A) situados en la
parfe frasera de la encimera de coccion
(dos en cada lado).

2. Coloque el alzado posterior en la
encimera.

3. Haga corresponder los agujeros del

alzado posterior (B) con los tornillos (A).

4. Fije el alzado posterior en la encimera

con los 4 tornillos que ha aflojado antes.

X

5.4 Conexién eléctrica

Informacién general

Compruebe que las caracteristicas de la
red eléctrica se adecuan a los datos
indicados en la placa.

La placa de identificacion, con los datos
técnicos, el nimero de serie y la marca,
estd aplicada visiblemente en el aparato.

No quite nunca esta placa.

Realice la conexidn a tierra con un cable
por lo menos 20 mm mds largo que los
demds.
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El aparato puede funcionar en los
siguientes modos:

* 220-240V TN~
220-240V~

2 &

1.5 mm’

| 20mm

1

LI N

Cable de tres polos 3 x 1,5 mm2.

Conexién fija

Cologue un dispositivo de interrupcion
omnipolar con distancia de apertura de los
contactos minima de 3 mm enfre confactos
en la linea de alimentacion, de
conformidad con las normas de instalacion.
El disposifivo de interrupcion debe
colocarse en una posicién faciimente
alcanzable y cerca del aparato.

Conexién con enchufe y toma de
corriente

Compruebe que el enchufe macho y la
toma de corriente sean del mismo tipo.
Evite el uso de reducciones, adaptadores o
derivadores, ya que podrian causar
calentamientos o quemaduras.



Instalacién

5.5 Para el instalador

El enchufe tiene que quedar accesible
después de la insfalacion. No doble ni
afrape el cable de conexién en la red
eléctrica.

Hay que instalar el aparato siguiendo
los esquemas de instalacion.

No trate de desenroscar o forzar el
codo roscado del racor. Podria dafiar
esta parte del aparato, que puede
invalidar la garantia del fabricante.

En todas las conexiones, utilice agua'y
jabén para comprobar que no haya
pérdidas de gas. NO use llamas para
detectar pérdidas.

Encienda todos los quemadores uno por
uno y al mismo tiempo para garantizar
el funcionamiento correcto de la llave de
paso del gas, del quemador y del
encendido.

Gire los mandos de los quemadores
hasta la posicion de llama minima'y
observe la estabilidad de la llama de
cada quemador, uno por uno y todos
juntos.

Si el aparato no funciona correctamente
después de haber realizado todos los
controles, contacte con el Servicio de
Asistencia Autorizado de su zona.

Una vez que el aparato estd instalado
correctamente le rogamos que instruya
al usuario sobre el método correcto de
funcionamiento.







