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! Rost
" Bedienknebel
# Sparbrenner mit bis zu 1 kW
$ Normalbrenner mit bis zu 1,75 kW
% Starkbrenner mit bis zu 3 kW

& Mini-Wokbrenner bis 3,5 kW
'  Wokbrenner mit bis zu 4 kW
( Dual-Wokbrenner mit bis zu 5 kW
) Main Switch*
* Nicht bei allen Modellen.

! Grilles
" Boutons de commande
# Brûleur éco avec jusqu'à 1 kW
$ Brûleur standard avec jusqu'à 1,75 kW
% Brûleur puissant avec jusqu'à 3 kW

& Mini-brûleur pour wok jusqu'à 3,5 kW
'  Brûleur pour wok avec jusqu'à 4 kW
( Double brûleur pour wok avec jusqu'à 5 kW
) Interrupteur principal (Main Switch)*
* Selon le modèle.

! Griglie
" Manopole
# Bruciatore piccolo fino a 1 kW
$ Bruciatore standard fino a 1,75 kW
% Bruciatore a fiamma alta fino a 3 kW

& Mini bruciatore per wok fino a 3,5 kW
'  Bruciatore per wok fino a 4 kW
( Bruciatore per wok doppio fino a 5 kW
) Main Switch*
* Non in tutti i modelli.
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Produktinfo

Vous trouverez des informations supplementaires 
concernant les produits, accessoires, pièces de 
rechange et services sur Internet sous : www.bosch-
home.com et la boutique en ligne : www.bosch-
eshop.com

8Utilisation conforme
Ut i l i s a t i on c onf or meLisez attentivement ces instructions. Ce n'est 
qu'à cette condition que vous pourrez utiliser 
votre appareil efficacement et en toute 
sécurité.Conservez la notice d'utilisation et 
d'installation, et remettez-la avec l'appareil si 
celui-ci change de propriétaire.
Le fabricant est exempt de toute 
responsabilité si les instructions de cette 
notice ne sont pas respectées.
Les images de cette notice sont proposées à 
titre indicatif.
Ne retirez l'appareil de son emballage 
protecteur qu'au moment de son 
encastrement. Si vous constatez des 
dommages sur l'appareil, ne le branchez 
pas.Contactez notre Service Technique.
Cet appareil correspond à la classe 3, selon la 
norme EN 30-1-1 pour les appareils à gaz : 
appareil encastré dans un meuble.
Assurez-vous que l'installation de votre plaque 
de cuisson est réalisée dans le respect de la 
notice de montage.
Cet appareil ne peut pas être installé dans des 
yachts ou des caravanes. 
Cet appareil doit être utilisé uniquement dans 
des endroits suffisamment ventilés.
Cet appareil n'est pas conçu pour un 
fonctionnement avec une minuterie externe ou 
une commande à distance.
Tous les travaux d'installation, de 
branchement, de réglage et d'adaptation à 
un autre type de gaz doivent être réalisés par 
un technicien agréé qui doit respecter les 
normes et la législation applicables, ainsi 
que les prescriptions des sociétés locales 
de distribution d'électricité et de gaz. Les 
dispositions applicables quant à la 
ventilation seront attentivement respectées.
En sortie d'usine, cet appareil est adapté au 
type de gaz indiqué sur la plaque signalétique. 
S'il était nécessaire de le changer, veuillez 
consulter la notice de montage.Il est 
recommandé de faire appel à notre service 
technique pour l'adaptation à un autre type de 
gaz.
Cet appareil a été conçu pour une utilisation 
domestique ; son utilisation à titre commercial 
15



fr    Précautions de sécurité importantes
ou professionnel est interdite. N'utilisez 
l'appareil que pour cuisiner, jamais comme 
chauffage.La garantie ne sera valable que si 
l'utilisation pour laquelle il a été conçu a été 
respectée.
Cet appareil est conçu pour une utilisation 
jusqu'à  une altitude maximale de 2 000 m.
N'utilisez pas de couvercles ou de barrières 
de protection pour enfants non recommandés 
par le fabricant de la plaque de cuisson.Ils 
peuvent provoquer des accidents, notamment 
en raison de la surchauffe, de la combustion 
ou du décollement de fragments de matériaux.
Cet appareil peut être utilisé par des enfants 
de 8 ans ou plus et par des personnes dotées 
de capacités physiques, sensorielles ou 
mentales réduites ou disposant de 
connaissances ou d’expérience insuffisantes, 
sous la surveillance d'un tiers responsable de 
leur sécurité ou bien lorsqu'ils ont reçu des 
instructions liées à l'utilisation de l'appareil en 
toute sécurité et qu'ils ont intégré les risques 
qui en résultent.
Les enfants ne doivent pas jouer avec 
l'appareil. Le nettoyage et l'entretien effectué 
par l'utilisateur ne doivent pas être accomplis 
par des enfants, sauf s'ils sont âgés de 15 ans 
et plus et qu'un adulte les surveille.
Les enfants de moins de 8 ans doivent être 
tenus à distance de l'appareil et du cordon 
d'alimentation.

(Précautions de sécurité 
importantes

Pr éc aut i ons de s éc ur i t é i mpor t ant es:Mise en garde – Risque de déflagration  ! 
L'accumulation de gaz non brûlés dans un lieu 
fermé pourrait comporter un risque de 
déflagration. Ne placez pas l'appareil dans 
des courants d'air. Les brûleurs pourraient 
s'éteindre. Lisez attentivement les instructions 
et les avertissements concernant le 
fonctionnement des brûleurs à gaz.

:Mise en garde – Risque d'intoxication ! 
L'utilisation d'un appareil de cuisson à gaz 
produit de la chaleur, de l'humidité et émet 
des produits de combustion dans la pièce où 
il est installé. Assurez-vous que la cuisine soit 
bien ventilée, en particulier lorsque la plaque 
de cuisson est en fonctionnement: laissez les 
orifices de ventilation naturelle ouverts ou 
installez un dispositif de ventilation mécanique 
(hotte aspirante).Lorsque l'utilisation de 
l'appareil est intense et prolongée, une 
ventilation complémentaire ou plus efficace 
peut être nécessaire: ouvrez une fenêtre ou 
augmentez la puissance de la ventilation 
mécanique.

:Mise en garde – Risque de brûlures ! 
■ Les zones de cuisson et les zones 

adjacentes chauffent fortement.Ne touchez 
pas les surfaces chaudes. Ne laissez pas 
les enfants de moins de 8 ans s'approcher.

Risque de brûlure ! ■ Si la bouteille de gaz liquide n'est pas à la 
verticale, du propane/butane liquide peut 
parvenir dans l'appareil. Des jets de flamme 
violents peuvent alors sortir aux brûleurs. 
Des composants peuvent être 
endommagés et devenir non étanches avec 
le temps, si bien que du gaz sort de 
manière incontrôlée. Les deux peuvent 
conduire à des brûlures. Utiliser les 
bouteilles de gaz liquide toujours en 
position verticale.

:Mise en garde – Risque d'incendie ! 
■ Le processus de cuisson doit être effectué 

sous surveillance. Un processus de cuisson 
court doit être surveillé sans interruption.

Risque d'incendie ! ■ Les zones de cuisson chauffent 
fortement.Ne posez pas d'objets 
inflammables sur la plaque de 
cuisson.N'entreposez pas d'objets sur la 
plaque de cuisson.

Risque d'incendie ! 
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Présentation de l'appareil    fr
■ Ne stockez ni utilisez de produits chimiques 
corrosifs, de vapeurs, de matériels 
inflammables ni de produits non 
alimentaires sous cet appareil, ni à 
proximité.

Risque d'incendie ! ■ Les graisses et les huiles surchauffées 
s'enflamment facilement. Ne vous absentez 
pas si vous avez mis de la graisse ou de 
l'huile à chauffer. Si elles s'enflamment, 
n'éteignez pas le feu avec de l'eau. Couvrez 
le récipient avec un couvercle hermétique 
pour étouffer le feu puis éteignez la zone de 
cuisson.

:Mise en garde – Risque de blessures ! 
■ Les récipients qui présenteraient des 

dommages, dont la taille ne serait pas 
adaptée, qui dépasseraient de la plaque de 
cuisson ou qui seraient mal placés, 
pourraient occasionner des lésions graves. 
Respectez les conseils et les 
avertissements concernant les récipients de 
cuisson.

Risque de blessure ! ■ Les réparations inexpertes sont 
dangereuses. Seul un technicien du service 
après-vente formé par nos soins est habilité 
à effectuer des réparations et à remplacer 
des câbles électriques ou conduites de gaz 
défectueux. Si l'appareil est défectueux, 
retirer la fiche secteur ou déconnecter le 
fusible dans le boîtier à fusibles, fermer 
l'arrivée de gaz. Appeler le service après
vente.

Risque de blessures ! ■ S'il n'est pas possible de tourner un bouton 
de commande ou si celui-ci est mal fixé, il 
ne doit plus être utilisé. Contactez 
immédiatement le service après-vente afin 
de faire réparer ou remplacer le bouton de 
commande.

:Mise en garde –  Risque de décharge 
électrique  ! 
Ne pas utiliser de machines de nettoyage à 
vapeur pour nettoyer l'appareil.

*Présentation de l'appareil
Pr és ent at i on de l ' appar e i lSur la vue d'ensemble des modèles, vous retrouverez 
votre appareil avec les puissances des brûleurs. 
~  Page 2

Éléments de commande et brûleurs
Le brûleur correspondant est indiqué sur chaque 
manette de commande. Les boutons de commande 
vous permettent de régler les puissances requises 
entre les valeurs maximales et minimales selon les 
différentes positions. Ne tentez jamais de passer 
directement de la position 0 à la position 1 ou de la 
position 1 à la position 0.

Les flammes intérieures et extérieures du brûleur à 
double flamme peuvent être régulées indépendamment 
les unes des autres. Les niveaux de puissance 
possibles sont :

Affichages
’ Brûleur commandé par la manette de commande

Û Brûleur désactivé

— 9 Puissance de chauffe la plus élevée et allumage électrique

1 ˜ Puissance de chauffe la plus faible

Flammes extérieures et 
intérieures à la puissance 
maximale.

Flammes extérieures à la 
puissance minimale, 
flammes intérieures à la 
puissance maximale.

Flammes intérieures à la 
puissance maximale.

Flammes intérieures à la 
puissance minimale.
17



fr    Présentation de l'appareil
Pour un fonctionnement correct de l'appareil, il est 
indispensable de s'assurer que les grilles et toutes les 
pièces des brûleurs sont correctement mises en place. 
N'intervertissez pas les couvercles des brûleurs.
Retirez toujours les grilles avec précaution. Le 
déplacement d'une grille peut par ailleurs déplacer les 
grilles attenantes.

Accessoires
Selon le modèle, la plaque de cuisson peut inclure les 
accessoires suivants. Ceux-ci peuvent également être 
achetés auprès du Service Technique.

--------

Code

Le fabricant décline toute responsabilité si ces 
accessoires ne sont pas utilisés ou sont employés de 
manière incorrecte.

Éléments
1 Bougie d'allumage
2 Thermocouple
3 Corps du brûleur
4 Chapeau du brûleur

Grille wok supplémentaire 
Uniquement appropriée pour 
l'utilisation sur des brûleurs 
wok. Utilisez des ustensiles de 
cuisson à fond bombé.

Grille supplémentaire pour 
cafetière Espresso 
Uniquement appropriée pour 
l'utilisation sur le plus petit brû-
leur. Utilisez des ustensiles de 
cuisson d'un diamètre inférieur 
à 12 cm.

Plaque de cuisson à feu doux 
Cette pièce d'accessoire est uni-
quement appropriée pour la 
cuisson basse température. Elle 
peut être utilisée avec le brûleur 
éco ou le brûleur standard. Si 
votre table de cuisson est dotée 
de plusieurs brûleurs stan-
dards, il est recommandé de pla-
cer la plaque de cuisson à feu 
doux sur le brûleur standard 
arrière ou avant droit.
Placez la pièce d'accessoire 
avec les renflements vers le 
haut sur le support, jamais direc-
tement sur le brûleur.
Cache
Chapeau de brûleur servant 
exclusivement à cuire avec une 
puissance minimale. Le cache 
doit être posé sur le couvercle 
du brûleur éco.

HEZ298107 Grille wok supplémentaire : fonte (4-5 kW)
HEZ298108 Grille wok supplémentaire : Fonte (mini 

brûleur pour Wok)
HEZ298110 Grille wok supplémentaire : acier émaillé
HEZ298115 Grille supplémentaire pour cafetière 

Espresso
HEZ298105 Plaque de cuisson à feu doux
HEZ211310 Cache
18



Brûleurs à gaz    fr
ÄBrûleurs à gaz
Br û l eur s à gazMise sous tension manuelle

1. Appuyez sur la manette de commande du brûleur 
sélectionné, puis tournez-la vers la gauche jusqu'à la 
puissance de chauffe la plus élevée.

2. Approchez un allumeur ou une flamme (briquet, 
allumette, etc.) du brûleur.

Allumage automatique
Si votre table de cuisson dispose d'un allumage 
automatique (bougies d'allumage) :

1. Appuyez sur la manette de commande du brûleur 
sélectionné, puis tournez-la vers la gauche jusqu'à la 
puissance de chauffe la plus élevée.
Pendant que vous maintenez enfoncée la manette 
de commande, des étincelles jaillissent sur tous les 
brûleurs. Le brûleur s'allume.

2. Relâchez la manette de commande.
3. Tournez la manette de commande sur la position 

souhaitée.

Si un allumage se produit, éteignez le brûleur et répétez 
l'étape précédemment décrite. Cette fois, maintenez 
enfoncée la manette de commande plus longtemps 
(jusqu'à 10 secondes).

:Mise en garde – Risque de déflagration ! 
Si le brûleur ne s'allume pas au bout de 15 secondes, 
fermez la manette de commande et ouvrez la porte ou 
la fenêtre de la pièce. Attendez au moins une minute 
avant de rallumer le brûleur.

Remarque : Veillez à une propreté maximale. Si les 
bougies d'allumage sont encrassées, cela peut 
entraîner un allumage défectueux. Nettoyez 
régulièrement les bougies d'allumage avec une petite 
brosse non métallique. Veillez à ne pas soumettre les 
bougies d'allumage à des chocs importants.

Système de sécurité
Votre plaque de cuisson dispose d'un système de 
sécurité (thermocouple) qui empêche le passage de 
gaz si les brûleurs s'éteignent accidentellement.

Pour que cet dispositif soit actif :
1. Allumez le brûleur normalement.
2. Maintenez le bouton de commande enfoncé sans le 

lâcher pendant 4 secondes après l'allumage de la 
flamme.

Éteindre un brûleur
Tournez le bouton de commande correspondant vers la 
droite jusqu'à la position 0.
Quelques secondes après avoir éteint le brûleur, un son 
est émis (coup sec). Il ne s'agit pas d'une anomalie, 
ceci signifie que la sécurité a été désactivée.

Interrupteur principal / Blocage de la plaque 
de cuisson (Main Switch)
La plaque de cuisson peut disposer d'un interrupteur 
principal qui coupe le passage du gaz général et qui 
éteint tous les brûleurs en même temps. Cet 
interrupteur est très pratique si vous avez des enfants à 
la maison ou si, pour une raison, vous devez éteindre 
rapidement tous les brûleurs.
Pour bloquer la plaque de cuisson :
Appuyez sur l'interrupteur principal.
Tous les brûleurs qui sont allumés s'éteignent. La 
plaque de cuisson se bloque.

Pour débloquer la plaque de cuisson :
1. Placez tous les boutons de commande sur la 

position d'arrêt.
2. Enfoncez et tournez l'interrupteur principal dans le 

sens des aiguilles d'une montre jusqu'à la butée.

Le passage de gaz général est ouvert. Vous pouvez 
alors utiliser normalement votre plaque de cuisson.

Avertissements
Pendant le fonctionnement du brûleur, il est normal 
d'entendre un léger sifflement.
Lors des premières utilisations, il est normal que des 
odeurs se dégagent. Mais cela ne suppose aucun 
dysfonctionnement. Ces odeurs disparaîtront petit à 
petit.
Une flamme de couleur orange est normale. Ceci est 
dû à la présence de poussière dans l'atmosphère, de 
liquides déversés, etc.
S'il se produit une extinction accidentelle des flammes 
du brûleur, éteignez le bouton de commande du brûleur 
et attendez au moins 1 minute avant de le rallumer.
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fr    Tableaux et conseils
JTableaux et conseils
Tabl eaux et c ons e i l sRécipients appropriés

Le récipient ne doit pas dépasser le bord du foyer.

Conseils d'utilisation

Remarque : En cas d'utilisation avec certaines poêles 
ou casseroles, une légère déformation passagère de la 
surface de cuisson en acier peut se produire. C'est 
normal et cela ne nuit pas au bon fonctionnement de 
l'appareil.

Les recommandations suivantes vous aident à 
économiser de l'énergie et vous empêchent 
d'endommager les ustensiles :

Tableau de cuisson
Le tableau suivant répertorie les positions de chauffe et 
les temps de cuisson de différents plats. Les indications 
sont des valeurs de référence pour quatre portions.
Les temps de cuisson et les positions de chauffe 
dépendent du type, du poids et de la qualité des 
aliments, du type de gaz utilisé, ainsi que du matériau 
du récipient. Pour la préparation de ces plats, un 
ustensile de cuisson en acier inoxydable a 
principalement été utilisé.
Utilisez toujours un ustensile approprié et positionnez-le 
au centre du brûleur. Vous trouverez des informations 
sur le diamètre de l'ustensile sous.~  "Récipients 
appropriés"

Informations sur le tableau
La préparation de chaque plat se compose d'une ou de 
deux étapes. Chaque étape présente des informations 
sur ce qui suit :

Modes de cuisson répertoriés dans le tableau

Remarque : Les symboles n'apparaissent pas sur 
l'appareil. Ils servent d'orientation pour les différents 
modes de cuisson.

Le tableau présente des indications pour la préparation 
de plats sur différents brûleurs. L'option recommandée 
est le premier brûleur mentionné. Tous les brûleurs de 
la table de cuisson sont décrits dans la vue d'ensemble 
des modèles.~  Page 2

Brûleurs Diamètre minimum 
du fond du récipient

Diamètre maximum 
du fond du récipient

Brûleur wok 22 cm - cm
Brûleur puissant 20 cm 26 cm
Brûleur standard 14 cm 22 cm
Brûleur éco 12 cm 16 cm

Utilisez des récipients de la 
taille appropriée à chaque 
brûleur.
N’utilisez pas de petits 
récipients sur les grands 
brûleurs. La flamme ne doit 
pas toucher les côtés du 
récipient.
N'utilisez pas de récipients 
déformés, ayant tendance à 
être instables sur la plaque 
de cuisson. Les récipients 
pourraient se renverser.
N'utilisez que des récipients 
à base plane et épaisse.
Ne cuisinez pas sans 
couvercle ni avec celui-ci 
mal mis. Vous risqueriez 
ainsi de perdre une partie 
de l'énergie.

Placez le récipient bien au 
centre du brûleur. Dans le 
cas contraire, il risque de 
se renverser.
Ne placez pas les 
récipients de grande taille 
sur les brûleurs situés près 
du boutons de 
commandes. Ils 
risqueraient d'être 
endommagés en raison de 
l'excès de chaleur.

Placez les récipients sur les 
grilles, jamais directement 
sur le brûleur.
Vérifiez que les grilles et les 
couvercles des brûleurs 
sont bien placés avant de 
les utiliser.
Manipulez soigneusement 
les récipients sur la plaque 
de cuisson.
Ne cognez pas la plaque 
de cuisson et n'y posez pas 
d'objets lourds.

˜ Mode de cuisson
§ Position de chauffe
v Durée en minutes

› Porter à ébullition
œ Poursuivre la cuisson
£ Faire monter la pression dans la cocotte minute
¦ Maintenir la pression dans la cocotte minute
š Saisir fortement
™ Faire rissoler
Ÿ Faire fondre, fondre
* Sans couvercle
** Remuer constamment
20



Tableaux et conseils    fr
Exemple :

Cet exemple montre la préparation de soupe de 
poisson avec le brûleur puissant, le brûleur standard et 
le brûleur pour wok. 

Avec le brûleur puissant (option recommandée) le 
temps de cuisson total se situe entre 12 de 17 minutes.
■ Étape 1 : porter à ébullition. Régler la position de 

chauffe 8 pendant 7  à 9 minutes.
■ Étape 2 : continuer la cuisson. Passer à la position 

de chauffe 1 pendant 5 à 8 minutes.

Ces indications sont également valables pour les autres 
brûleurs proposés.

Plat Durée 
totale 
en min.

Étape 1 Étape 2
Brûleurs ˜ § v ˜ § v

Soupes, soupes crémeuses
Soupe au poisson
Brûleur puissant 12-17 › 8 7-9 œ 1 5-8

Brûleur standard 17-22 › 8 11-13 œ 1 6-9

Brûleur wok 10-15 › 9 6-8 œ 4 4-7

Plat Durée 
totale 
en min.

Étape 1 Étape 2
Brûleurs ˜ § v ˜ § v

Soupes, soupes crémeuses
Soupe au poisson

Brûleur puissant 12-17 › 8 7-9 œ 1 5-8

Brûleur standard 17-22 › 8 11-13 œ 1 6-9

Brûleur wok 10-15 › 9 6-8 œ 4 4-7

Crème de potiron, bortsch (soupe de betterave)
Brûleur puissant 30-35 › 9 10-12 œ 5 20-23

Brûleur standard 45-50 › 9 15-17 œ 6 30-33

Brûleur wok 25-30 › 9 8-10 œ 2 17-20

Minestrone (soupe de légumes)
Brûleur puissant 47-52 › 9 10-12 œ 5 37-40

Brûleur standard 57-62 › 9 10-12 œ 6 47-50

Mini-brûleur wok 43-48 › 9 8-10 œ 3 35-38

Pâtes et riz
Spaghettis

Brûleur puissant 18-22 ›* 9 8-10 œ 6 10-12

Brûleur standard 20-24 ›* 9 10-12 œ 7 10-12

Brûleur wok 18-22 ›* 8 8-10 œ 6 10-12

Riz
Brûleur puissant 17-22 › 9 5-7 œ 2 12-15

Brûleur standard 18-23 › 9 7-9 œ 6 11-14

Brûleur wok 15-20 › 8 4-6 œ 2 11-14

Ravioli
Brûleur puissant 9-14 › 9 4-6 œ 6 5-8

Brûleur standard 17-22 › 8 12-14 œ 8 5-8

Brûleur wok 10-15 › 8 5-7 œ 8 5-8

Légumes et légumes secs
Pommes de terre cuites (purée, salade de pommes de terre)

Brûleur puissant 23-28 £ 9 8-10 ¦ 5 15-18

Brûleur standard 25-30 £ 9 10-12 ¦ 6 15-18

Brûleur wok 25-30 £ 7 11-13 ¦ 5 14-17

Hummus (purée de pois chiches)
Brûleur puissant 50-55 £ 9 10-12 ¦ 4 40-43

Mini-brûleur wok 47-52 £ 8 10-12 ¦ 7 37-40

Brûleur wok 47-52 £ 7 10-12 ¦ 5 37-40

Lentilles brunes
Brûleur puissant 40-45 › 9 8-10 œ 8 32-35

Brûleur standard 50-55 › 9 18-20 œ 6 32-35

Brûleur wok 45-50 › 6 20-22 œ 4 25-28

Légumes frits
Brûleur puissant 12-17 š* 7 6-8 š* 6 6-9

Mini-brûleur wok 12-17 š* 7 6-8 š* 5 6-9

Double brûleur 
wok

10-15 š* 7 5-7 š* 5 5-8

Légumes frais sautés**
Brûleur wok 6-8 š* 9 6-8

Mini-brûleur wok 7-8 š* 9 7-8

Brûleur puissant 6-8 š* 9 6-8

Frites
Brûleur wok 15-20 š* 7 15-20

Brûleur puissant 15-20 š* 9 15-20

Mini-brûleur wok 15-20 š* 8 15-20

œufs
Shakshuka, Menemen

Brûleur standard 15-20 š 9 10-12 ™ 4 5-8

Brûleur puissant 13-18 š 8 7-9 ™ 3 6-9

Double brûleur 
wok

15-20 š 6 11-13 ™ 4 4-7

Omelette (1 port.)
Brûleur standard 3-5 š* 8 3-5

Brûleur puissant 2-4 š* 9 2-4

Mini-brûleur wok 2-4 š* 9 2-4

Tortilla espagnole
Brûleur puissant 25-30 š* 9 25-30

Mini-brûleur wok 20-25 š* 9 20-25

Brûleur wok 18-23 š* 9 18-23

Sauces
Sauce béchamel**

Brûleur éco 10-15 Ÿ* 6 2-4 œ* 6 8-11

Plat Durée 
totale 
en min.

Étape 1 Étape 2
Brûleurs ˜ § v ˜ § v
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Brûleur standard 10-15 Ÿ* 5 2-4 œ* 5 8-11

Brûleur wok 3-8 Ÿ* 5 1-2 œ* 5 2-6

Sauce avec bleu**
Brûleur éco 4-6 Ÿ* 7 4-6

Brûleur standard 3-5 Ÿ* 7 3-5

Double brûleur 
wok

4-6 Ÿ* 3 4-6

Sauce napolitaine
Brûleur standard 18-23 š* 6 2-4 ™* 4 16-19

Brûleur wok 13-18 š* 7 1-3 ™* 5 12-15

Mini-brûleur wok 13-18 š* 8 1-3 ™* 6 12-15

Sauce carbonara
Brûleur standard 10-15 ™* 6 5-7 ™* 3 5-8

Brûleur puissant 8-13 ™* 5 4-6 ™* 3 4-7

Double brûleur 
wok

10-15 ™* 3 10-15

Poisson
Merlu pané

Brûleur puissant 5-10 š* 8 5-10

Mini-brûleur wok 5-10 š* 9 2-4 š* 7 3-6

Double brûleur 
wok

5-10 š* 6 5-10

Saumon cuit
Brûleur puissant 5-10 š* 7 2-4 ™ 1 3-6

Mini-brûleur wok 7-12 š* 8 2-4 ™ 1 5-8

Double brûleur 
wok

4-9 š* 6 2-4 ™ 1 2-5

Moules
Brûleur puissant 5-7 › 9 5-7

Mini-brûleur wok 4-6 › 9 4-6

Brûleur wok 4-6 › 9 4-6

Viandes
Magret de canard (1 pièce)

Brûleur standard 6-8 š* 7 6-8

Brûleur puissant 9-11 š* 7 9-11

Brûleur wok 6-8 š* 5 6-8

Filet de bœuf Stroganoff
Mini-brûleur wok 5-10 š* 9 5-10

Brûleur puissant 8-13 š* 9 8-13

Brûleur wok 5-10 š* 8 5-10

Blancs de poulet (8 filets de poulet)
Brûleur puissant 7-12 š* 9 2-4 š* 6 5-8

Brûleur wok 7-12 š* 9 2-4 š* 6 5-8

Brûleur standard 7-12 š* 9 7-12

Plat Durée 
totale 
en min.

Étape 1 Étape 2
Brûleurs ˜ § v ˜ § v

Viande hâchée
Brûleur puissant 15-20 š* 8 15-20

Brûleur standard 20-25 š* 9 20-25

Mini-brûleur wok 12-17 š* 9 12-17

Plats cuisinés
Croquettes surgelées (16 pièces)   
Bâtonnets de poisson surgelés (12 pièces)

Mini-brûleur wok 4-8 š 9 4-8

Brûleur puissant 6-10 š 8 6-10

Brûleur wok 5-9 š 8 5-9

Saucisses à griller (12 pièces)
Brûleur puissant 5-10 š 9 1-3 š 7 4-7

Brûleur standard 7-12 š 9 7-12

Brûleur wok 5-10 š 9 1-3 š 7 4-7

Saucisses (12 pièces)
Brûleur standard 8-13 › 9 8-13

Brûleur wok 9-14 › 4 9-14

Double brûleur 
wok

9-14 › 4 9-14

Hamburger à base de viande de bœuf (4 pcs, 1 cm d'épaisseur, 110 g)
Brûleur puissant 4-9 š* 9 1-3 š* 7 3-6

Mini-brûleur wok 3-8 š* 9 1-3 š* 7 2-5

Brûleur wok 4-9 š* 9 1-3 š* 7 3-6

Légumes congelés**
Brûleur puissant 7-12 š* 9 7-12

Mini-brûleur wok 7-12 š* 9 7-12

Brûleur wok 5-10 š* 9 5-10

Pizza (diamètre 20 cm)
Brûleur wok 4-8 ™ 1 4-8

Mini-brûleur wok 8-12 ™ 1 8-12

Brûleur puissant 16-20 ™ 1 16-20

Desserts
Riz au lait**

Brûleur standard 30-35 ›* 8 9-11 œ* 4 21-24

Brûleur éco 40-45 ›* 9 12-14 œ* 2 28-31

Brûleur wok 35-40 ›* 7 11-13 œ* 1 24-27

Chocolat au lait
Brûleur éco 10-14 Ÿ* 1 10-14

Double brûleur 
wok

12-16 Ÿ* 1 12-16

Brûleur standard 16-20 Ÿ* 1 16-20

Crêpes (4 pièces)
Mini-brûleur wok 8-13 š* 7 1-3 š* 6 7-10

Brûleur puissant 17-22 š* 7 1-3 š* 5 16-19

Plat Durée 
totale 
en min.

Étape 1 Étape 2
Brûleurs ˜ § v ˜ § v
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Nettoyage et maintenance    fr
Conseils de cuisson
■ Utilisez une cocotte minute pour préparer les soupes 

et les légumes secs. Le temps de cuisson est ainsi 
considérablement réduit. Si vous utilisez une cocotte 
minute, suivez les instructions du fabricant. Ajoutez 
tous les ingrédients en même temps dès le début.

■ Utilisez toujours un couvercle pour cuire les 
pommes de terre et le riz. Le temps de cuisson est 
ainsi considérablement réduit. L'eau ne doit pas 
bouillir avant d'ajouter les pâtes, le riz ou les 
pommes de terre. Adaptez la position de chauffe 
pour poursuivre la cuisson.

■ Pour les plats préparés à la poêle, réchauffez 
d'abord cette dernière avec de l'huile. Dès que vous 
commencez à faire frire vos aliments, maintenez la 
température e ajustant si besoin la position de 
chauffe. Si vous préparez plusieurs portions, 
patientez jusqu'à ce que la température soit de 
nouveau atteinte. Retournez régulièrement les 
aliments.

■ Si vous préparez des soupes, des crèmes, des 
lentilles ou des pois chiches, ajoutez tous les 
ingrédients en même temps dans l'ustensile de 
cuisson.

2Nettoyage et maintenance
Net t oy age e t mai n t enanc eNettoyage
Quand l’appareil a refroidi, nettoyez-le avec une 
éponge, de l’eau et du savon.
Après chaque utilisation, nettoyez la surface des 
différents éléments du brûleur quand il a refroidi. Si des 
restes sont laissés (aliments recuits, gouttes de graisse, 
etc.), même infimes, ils s'incrusteront dans la surface et 
seront plus difficiles à éliminer par la suite. Les trous et 
les rainures doivent être propres afin que la flamme soit 
optimale. 
Le frottement de certains récipients peut laisser des 
traces métalliques sur les grilles.
Lavez les brûleurs et les grilles à l'eau savonneuse et 
frottez-les à l'aide d'une brosse non métallique.
Si les grilles disposent de chevilles en caoutchouc, 
faites très attention en les nettoyant. Les chevilles 
peuvent se détacher et la grille peut rayer la plaque de 
cuisson.
Séchez toujours complètement les brûleurs et les 
grilles. La présence de gouttes d'eau ou de zones 
humides au début de la cuisson peut détériorer l'émail.
Après le nettoyage et le séchage des brûleurs, assurez-
vous que les couvercles sont bien placés sur le 
diffuseur.

Attention !
■ Ne retirez pas les éléments de commande pour 

nettoyer l'appareil. Si de l'humidité pénètre dans 
l'appareil, cela risque de l'endommager.

■ N'utilisez pas de machines de nettoyage à vapeur. 
Cela pourrait endommager la plaque de cuisson.

■ Si la plaque de cuisson possède un panneau en 
verre ou en aluminium, n’utilisez pas de couteau, de 
racleur ou d'objet similaire pour nettoyer le joint avec 
le métal.

Maintenance
Nettoyez immédiatement tous les liquides qui coulent. 
Vous éviterez ainsi que les restes d'aliment ne collent et 
économiserez des efforts inutiles.
En raison des hautes températures supportées, le 
brûleur wok et les zones en acier inoxydable (lèchefrite, 
pourtour des brûleurs, etc.) peuvent changer de 
couleur. Cela est normal. Après chaque utilisation, 
nettoyez ces zones avec un produit adapté à l'acier 
inoxydable.
Il est recommandé d'utiliser régulièrement le produit de 
nettoyage disponible auprès de notre service technique 
sous le code 464524.

Attention !
La nettoyant d’acier inoxydable ne doit pas être utilisé 
dans la zone autour du bandeau de commandes. Les 
indications (sérigraphie) pourraient être effacées.

Ne laissez pas de liquides acides (jus de citron, 
vinaigre, etc.) sur la plaque de cuisson.

Brûleur wok 8-13 š* 7 1-3 š* 4 7-10

Pudding de pain (au bain-marie)
Brûleur puissant 25-30 £ 9 10-12 ¦ 6 15-18

Brûleur wok 23-28 £ 9 8-10 ¦ 7 15-18

Double brûleur 
wok

22-27 £ 9 7-9 ¦ 7 15-18

Flan espagnol**
Brûleur puissant 3-8 œ* 5 3-8

Brûleur standard 8-13 œ* 5 8-13

Brûleur wok 3-8 œ* 2 3-8

Génoise (au bain-marie)
Brûleur puissant 35-40 œ 9 35-40

Brûleur wok 40-45 œ 9 40-45

Mini-brûleur wok 35-40 œ 9 35-40

Plat Durée 
totale 
en min.

Étape 1 Étape 2
Brûleurs ˜ § v ˜ § v
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3Anomalies, que faire ?
Anomal i es , que f a i r e ?Dans certains cas, les défauts survenus peuvent 
facilement être éliminés. Avant d'appeler le service 
après-vente, observez les remarques suivantes :

Anomalie Cause probable Solution
Le fonctionnement électrique 
général est en panne.

Fusible défectueux. Vérifiez dans le boîtier de fusibles général si le fusible est 
en panne et remplacez-le.

L'interrupteur magnétothermique ou un interrupteur dif-
férentiel a sauté.

Vérifiez dans le tableau de distribution électrique si l'inter-
rupteur magnétothermique ou un interrupteur différentiel 
a sauté.

L'allumage automatique ne 
fonctionne pas.

Il peut y avoir des résidus d’aliments ou de nettoyage 
entre les bougies et les brûleurs.

L'espace entre la bougie et le brûleur doit être propre.

Les brûleurs sont mouillés. Séchez soigneusement les couvercles du brûleur.
Les couvercles du brûleur sont mal placés. Vérifiez que les couvercles sont bien placés.
L'appareil n'est pas raccordé à la terre, est mal raccordé 
à la terre, ou la prise de terre est défectueuse.

Contactez votre installateur électrique.

La flamme du brûleur n'est 
pas uniforme.

Les pièces du brûleur sont mal placées. Placez correctement les pièces sur le brûleur correspon-
dant.

Les rainures du brûleur sont sales. Nettoyez les rainures du brûleur.
Le flux de gaz ne paraît pas 
normal ou aucun gaz ne sort.

Le passage de gaz est obstrué par des robinets intermé-
diaires.

Ouvrez les robinets intermédiaires éventuels.

Si le gaz provient d'une bouteille, vérifiez qu'elle n'est pas 
vide.

Changez la bouteille.

Il y a une odeur de gaz dans la 
cuisine.

Un robinet est ouvert. Fermez les robinets.
Mauvais raccord de la bouteille. Vérifiez que le raccord est parfait.
Fuite de gaz éventuelle. Fermez l'arrivée générale du gaz, aérez l'enceinte et pré-

venez immédiatement un technicien d'installation agréé 
afin qu'il vérifie et qu'il atteste du bon fonctionnement de 
l'installation. N'utilisez pas l'appareil jusqu'à ce que 
l'absence de fuite de gaz dans l'installation ou l'appareil ait 
été vérifiée.

Le brûleur s'éteint immédiate-
ment après avoir relâché le 
bouton de commande.

Vous n'avez pas maintenu le bouton de commande 
enfoncé suffisamment longtemps.

Une fois le brûleur allumé, maintenez le bouton de com-
mande enfoncé quelques secondes de plus.

Les rainures du brûleur sont sales. Nettoyez les rainures du brûleur.
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4Service après-vente
Ser v i c e apr ès - v ent eSi vous faites appel à notre Service Technique, vous 
devez communiquer le numéro de produit (E-Nr.) ainsi 
que le numéro de fabrication (FD) de l'appareil. Cette 
information figure sur la plaque signalétique située sur 
la partie inférieure de la plaque de cuisson, et sur 
l'étiquette de la notice d'utilisation.
Vous trouverez les données de contact pour tous les 
pays dans l'annuaire ci-joint du service après-vente.

Commande de réparation et conseils en cas de 
dérangements

Faites confiance à la compétence du fabricant. Vous 
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par 
des techniciens de SAV formés qui disposent des 
pièces de rechange d’origine adaptées à votre appareil.

Conditions de garantie
Si, contrairement à nos attentes, l'appareil présente un 
dommage ou ne respecte pas les exigences de qualité 
prévues, veuillez nous l'indiquer dans les plus brefs 
délais. Pour que la garantie soit valide, l'appareil ne 
devra pas avoir été manipulé, ni soumis à une 
mauvaise utilisation.
Les conditions de garantie applicables sont celles 
établies par la représentation de notre entreprise dans 
le pays où l'achat a été effectué. Il est possible d'obtenir 
des informations détaillées dans les points de vente. Il 
est nécessaire de présenter le bon d'achat pour 
bénéficier de la garantie.
Tout droit de modification réservé.

7Protection de 
l'environnement

Pr ot ec t i on de l ' env i r onnementSi la plaque signalétique de l'appareil comporte le 
symbole ), observez les remarques suivantes.

Elimination écologique

L'emballage de votre appareil a été fabriqué avec les 
matériaux indispensables pour garantir une protection 
efficace pendant le transport. Ces matériaux sont 
entièrement recyclables, ce qui réduit l'impact sur 
l'environnement. Nous vous encourageons à contribuer 
également à la préservation de l'environnement, en 
suivant les conseils ci-dessous :

■ déposez l'emballage dans une benne de recyclage 
adaptée,

■ avant de vous défaire d'un appareil, mettez-le hors 
d'état. Consultez votre administration locale pour 
connaître l'adresse du centre de collecte de 
matériels recyclables le plus près de chez vous, et 
apportez-le à ce site,

■ ne jetez pas l'huile usagée dans l'évier Conservez-la 
dans un récipient fermé et remettez-le à un point de 
collecte ou, le cas échéant, dans un bac approprié 
(qui sera remis à un déversoir contrôlé ; ce n'est 
probablement pas la meilleur solution, mais nous 
évitons ainsi de polluer l'eau).

B 070 222 141
FR 01 40 10 11 00
CH 0848 840 040

Eliminez l'emballage en respectant 
l'environnement.

Cet appareil est marqué selon la directive 
européenne 2012/19/UE relative aux appareils 
électriques et électroniques usagés (waste 
electrical and electronic equipment - WEEE).
La directive définit le cadre pour une reprise et 
une récupération des appareils usagés 
applicables dans les pays de la CE.
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	2. Cambie los inyectores usando la llave disponible a través de nuestro servicio técnico con código 340847 (para quemadores de doble llama código 340808). Ver tabla (fig. 8). Tenga especial cuidado en que no se desprenda el inyector al retirarlo ...
	3. Coloque los difusores y las tapas de los quemadores en sus correspondientes fuegos. Además deberá colocar adecuadamente las parrillas.

	B) Reglaje de los grifos (fig. 7):
	1. Coloque los mandos en la posición de mínimo.
	2. Retire los mandos de los grifos. Se encontrará con un retén de goma flexible. Presione con la punta del destornillador para acceder al tornillo de regulación del grifo.
	3. Consulte la tabla (fig. 8) para ajustar los tornillos bypass (M) de la fig. 7:


	Indications de sécurité
	Avant l'installation
	Préparation du meuble (fig.1-2)
	Plancher intermédiaire

	Installation de l'appareil (fig. 3)
	Remarque
	1. Vissez chacune des agrafes dans la position indiquée en les laissant tourner librement.
	2. Encastrez et centrez la plaque de cuisson.
	3. Tournez les agrafes et serrez-les à fond.


	Démontage de la plaque de cuisson
	Branchement de gaz (fig. 4)
	: Risque de fuites !

	Branchement électrique (fig. 5)
	Changement du type de gaz
	A) Échange des injecteurs (fig. 6) :
	1. Retirez toutes les grilles, ainsi que tous les chapeaux de brûleur et les répartiteurs.
	2. Échangez les injecteurs avec la clé disponible auprès de notre service technique avec le code 340847 (pour brûleur à double flamme 340808). Reportez-vous au tableau (fig. 8). Veillez tout particulièrement à ce que l'injecteur ne s'enlève p...
	3. Fixez les injecteurs et les chapeaux des brûleurs sur les brûleurs correspondants. Fixez par ailleurs les grilles.

	B) Réglage du robinet de gaz (fig. 7) :
	1. Réglez la manette de commande sur la position la plus petite.
	2. Retirez la manette de commande des robinets de gaz. Une bague d'étanchéité en caoutchouc apparaît. Appuyez avec la pointe du tournevis pour accéder à la vis de réglage du robinet de gaz.
	3. Voir le tableau (fig. 8) ; adaptez au besoin les vis bypass (M) à l'aide d'un tournevis Torx (fig. 7) :


	Biztonsági előírások
	Üzembe helyezés előtt
	A bútor előkészítése (1-2. ábra)
	Elválasztólap

	A készülék üzembe helyezés (3. ábra)
	Utasítás
	1. Csavarozza a pántokat a jelölt helyzetbe úgy, hogy lazán forogjanak.
	2. Helyezze el és igazítsa be a főzőlapot.
	3. Húzza meg a pántokat, és jól szorítsa be őket.


	A főzőlap kiszerelése
	Gázcsatlakoztatás (4. ábra)
	: Áramütés veszélye!

	Elektromos csatlakoztatás (5. ábra)
	A gáz típusának megváltoztatása
	A) A fúvókák cseréje (6 ábra):
	1. Távolítson el minden rácsot, égőfejfedelet és elosztót.
	2. A fúvókákat azzal a kulccsal cserélje ki, amely a 340847 (kettős lángú égőkhöz a 340808) kódszámon kapható vevőszolgálatunknál. Lásd a táblázatot (8 ábra). Kifejezetten ügyeljen arra, hogy a fúvóka ne váljon le a levétel v...
	3. Rögzítse a fúvókákat és az égőfejfedeleket a megfelelő égőkre. Ezenkívül a rácsokat is megfelelően kell felhelyezni.

	B) A gázcsapok beállítása (7 ábra):
	1. A kezelőgombokat állítsa a legalacsonyabb fokozatra.
	2. Vegye le a kezelőgombokat a gázcsapokról. Megjelenik egy rugalmas gumitömítés. Egy csavarhúzó hegyével nyomja meg a gázcsap beállítócsavarját.
	3. Lásd a táblázatot (8 ábra); az áteresztő csavarokat (M) szükség esetén egy torx csavarhúzóval igazítsa be (7 ábra):


	Indicazioni di sicurezza
	Prima dell'installazione
	Preparazione del mobile (fig. 1-2)
	Ripiano intermedio

	Installazione dell'apparecchio (fig. 3)
	Avvertenza
	1. Avvitare ognuna delle graffe nella posizione indicata, lasciandole girare liberamente.
	2. Incassare e centrare il piano di cottura.
	3. Girare le graffe e stringerle a fondo.


	Smontaggio del piano di cottura
	Attacco del gas (fig. 4)
	: Pericolo di fughe!

	Connessione elettrica (fig. 5)
	Cambio del tipo di gas
	A) Sostituzione degli ugelli (fig. 6):
	1. Rimuovere tutte le griglie, i coperchi bruciatore e i diffusori.
	2. Sostituire gli ugelli con la chiave disponibile presso il nostro servizio tecnico con il codice 340847 (per il bruciatore a fiamma doppia 340808). Vedere la tabella (fig. 8). Prestare particolare attenzione a che gli ugelli non si stacchino durant...
	3. Fissare gli ugelli e i coperchi bruciatore ai rispettivi bruciatori. Inoltre è necessario applicare le corrispondenti griglie.

	B) Impostazione delle valvole del gas (fig. 7):
	1. Portare la manopola di comando sul livello più basso.
	2. Rimuovere le manopole di comando dalle valvole del gas. Compare una tenuta di gomma flessibile. Premere con la punta del cacciavite per accedere alla vite di regolazione della valvola del gas.
	3. Vedere la tabella (fig. 8); se necessario, adattare le viti di bypass (M) con l'aiuto di un cacciavite Torx (fig. 7):


	Veiligheidsaanwijzingen
	Vóór de installatie
	Voorbereiding van het meubel (afb. 1-2)
	Tussenschot

	Installatie van het apparaat (afb. 3)
	Aanwijzing
	1. Draai elk van de klemmen in de aangeduide stand en zorg dat deze vrij draaien.
	2. Bouw de kookplaat in en centreer deze.
	3. Draai de klemmen helemaal aan.


	Uitbouw van de kookplaat
	Gasaansluiting (fig. 4)
	: Lekgevaar!

	Elektrische aansluiting (fig. 5)
	Verandering van gastype
	A) Vervanging van de koppen (Afb. 6):
	1. Alle roosters, branderdeksels en verdelers afnemen.
	2. De koppen vervangen met de sleutel die verkregen kan worden via onze technische dienst met de code 340847 (voor branders met dubbele vlam 340808). Zie de tabel (Afb. 8). Er dient met name op te worden gelet dat de kop tijdens het afnemen of bevest...
	3. De koppen en branderdeksels vastmaken aan de betreffende branders. De roosters dienen op dezelfde manier te worden aangebracht.

	B) Instelling van de gaskranen (Afb. 7):
	1. Bedieningsknop in de kleinste stand zetten.
	2. Bedieningsknop van de gaskranen afnemen. Er verschijnt een flexibele rubberen afdichtingsring. Met de punt van de schroevendraaier op de instelschroef van de gaskraan drukken.
	3. Zie de tabel (Afb. 8); Bypassschroeven (M) zo nodig met behulp van een torx-schroevendraaier aanpassen (Afb. 7):


	Wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Przed zainstalowaniem
	Przygotowanie mebla (rys. 1-2)
	Płyta przegradzająca

	Instalacja urządzenia (rys. 3)
	Wskazówka
	1. Przykręcić każdy z uchwytów we wskazanej pozycji, tak by obracały się swobodnie.
	2. Wsunąć płytę kuchenki i ustawić centralnie w wycięciu mebla.
	3. Obrócić uchwyty i docisnąć je do końca.


	Demontaż płyty kuchenki
	Podłączanie gazu (rys. 4)
	: Niebezpieczeństwo ulatniania się gazu!

	Podłączanie prądu (rys. 5)
	Zmiana rodzaju gazu
	A) Wymiana dysz (rys. 6):
	1. Zdjąć wszystkie ruszty, nakrywki palników i dyfuzory.
	2. Wymienić dysze za pomocą dostępnego w naszym serwisie technicznym klucza oznaczonego kodem 340847 (do palników o podwójnym wieńcu płomieni 340808). Patrz tabela (rys. 8). Należy zwrócić szczególną uwagę na to, aby nie oderwać dyszy p...
	3. Dysze i nakrywki zamocować na odpowiednich palnikach. Oprócz tego nałożyć ruszty.

	B) Ustawianie kurków gazowych (rys. 7):
	1. Ustawić pokrętła obsługi na najmniejszy stopień.
	2. Zdjąć pokrętła obsługi z kurków gazowych. Pojawi się elastyczny gumowy pierścień uszczelniający. Czubkiem śrubokręta nacisnąć śrubę regulacyjną kurka gazowego.
	3. Patrz tabela (rys. 8); śruby obejściowe (M) dopasować w razie potrzeby za pomocą śrubokręta torx (rys. 7):


	Indicações de segurança
	Antes da instalação
	Preparação do móvel (fig. 1-2)
	Fundo intermédio

	Instalação do aparelho (fig. 3)
	Nota
	1. Aparafuse cada um dos grampos na posição indicada, deixando que estes rodem livremente.
	2. Encastre e centre a placa de cozedura.
	3. Gire os grampos e aperte-os bem.


	Desmontagem da placa de cozedura
	Ligação a gás (fig. 4)
	: Perigo de fuga!

	Ligação eléctrica (fig. 5)
	Mudança do tipo de gás
	A) Substituição dos bicos (fig. 6):
	1. Retire todas as grelhas, tampas dos queimadores e distribuidores.
	2. Substitua os bicos com a chave, que está disponível no nosso serviço técnico com o código 340847 (para queimadores de chama dupla 340808). Consulte a tabela (fig. 8). Deve prestar- se especial atenção para que o bico não se solte aquando d...
	3. Fixe os bicos e as tampas dos queimadores nos respetivos queimadores. Além disso, as grelhas devem ser colocadas em conformidade.

	B) Regulação das torneiras de gás (fig. 7):
	1. Coloque os comandos no nível mais baixo.
	2. Retire os comandos das torneiras de gás. Surge um anel de vedação em borracha flexível. Com a ponta da chave de parafusos, pressione o parafuso de ajuste da torneira de gás.
	3. Consulte a tabela (fig. 8); se necessário, adapte parafusos de bypass (M) com a ajuda de uma chave de parafusos Torx (fig. 7):


	Indicaţii referitoare la siguranţă
	Înainte de instalare
	Pregătirea mobilei (fig.1-2)
	Placă intermediară

	Instalarea aparatului (fig. 3)
	Indicaţie
	1. Înşurubaţi fiecare clemă în poziţia indicată lăsând să se rotească liber.
	2. Încastraţi şi centraţi plita de gătit.
	3. Rotiţi clemele şi strângeţi-le până la capăt.


	Demontarea plitei de gătit
	Conectare la gaz (fig. 4)
	: Pericol de scurgere!

	Conexiune electrică (fig. 5)
	Schimbarea tipului de gaz
	A) Înlocuirea duzelor (fig. 6):
	1. Îndepărtaţi toate grătarele, capacele arzătoarelor şi repartitoarele.
	2. Înlocuiţi duzele cu cheia care este disponibilă prin unitatea noastră de service tehnic cu codul 340847 (pentru arzătoare cu flacără dublă 340808). A se vedea tabelul (fig. 8). Trebuie să se ţină seama îndeosebi ca duza să nu se despr...
	3. Fixaţi duzele şi capacele arzătoarelor pe arzătoarele corespunzătoare. În afară de acestea, trebuie ataşate grătarele în mod corespunzător.

	B) Reglarea robinetelor de gaz (fig. 7):
	1. Poziţionaţi butonul de control pe treapta cea mai redusă.
	2. Scoateţi butoanele de control de pe robinetele de gaz. Apare un inel de etanşare flexibil din cauciuc. Apăsaţi cu vârful şurubelniţei pe şurubul de reglare a robinetului de gaz.
	3. A se vedea tabelul (fig. 8); dacă este necesar, ajustaţi şuruburile de bypass (M) cu ajutorul unei şurubelniţe Torx (fig. 7):


	Правила техники безопасности
	Перед началом установки
	Подготовка тумбы (рис. 1-2)
	Промежуточная полка

	Монтаж прибора (рис. 3)
	Указание
	1. Привинтите все зажимы в нужном положении так, чтобы они могли свободно вращаться.
	2. Вставьте варочную панель в подготовленное отверстие и выровняйте ее.
	3. Разверните зажимы и туго затяните их.


	Демонтаж варочной панели
	Подключение газа (рис. 4)
	: Существует опасность утечки газа!

	Подключение к электросети (рис. 5)
	Адаптация к другому виду газа
	A) Замена форсунок (рис. 6):
	1. Снимите все решётки, крышки горелок и распределители.
	2. Замените форсунки с помощью ключа, который можно приобрести через нашу сервисную службу, код 340847 (для горелок с двойным пламенем 340808). С...
	3. Закрепите форсунки и крышки горелок на соответствующих горелках. Также установите решётки соответствующим образом.

	B) Настройка газовых кранов (рис. 7):
	1. Установите регуляторы на самую низкую ступень.
	2. Снимите регуляторы с газовых кранов. Теперь можно увидеть гибкое резиновое уплотнительное кольцо. Нажмите концом отвёртки на регулир...
	3. См. таблицу (рис. 8); при необходимости регулировочные винты (M) можно отрегулировать с помощью отвёртки TORX (рис. 7):


	Güvenlik önerileri
	Kurulumdan önce
	Mobilyanın hazırlanması (Şekil 1-2)
	Ara zemin

	Cihazın kurulumu (Şekil 3)
	Bilgi
	1. Kıskaçları rahatça dönebilmelerini sağlayarak belirtilen pozisyonda vidalayınız.
	2. Yerleştiriniz ve pişirme tezgahını ortalayınız.
	3. Kıskaçları döndürünüz ve sıkıca vidalayınız.


	Cihazın sökülmesi
	Gazlı bağlantı (Şekil 4)
	: Sızıntı tehlikesi!

	Elektrikli bağlantı (Şekil 5)
	Gaz tipinin değiştirilmesi
	A) Memelerin değiştirilmesi (Şekil 6):
	1. Tüm ızgaraları, brülör kapaklarını ve dağıtıcıları çıkarınız.
	2. Teknik servisimizden 340847 koduyla (çift alevli brülörler için 340808) temin edebileceğiniz anahtar ile memeleri değiştiriniz. Bkz. Tablo (Şekil 8). Sökme veya sıkma sırasında memenin ayrılmamasına çok dikkat ediniz. Sızdırmazlı...
	3. Memeleri ve brülör kapaklarını ilgili brülörlere sabitleyiniz. Ayrıca ızgaraları da yerleştiriniz.

	B) Gaz vanalarının ayarı (Şekil 7):
	1. Kumanda düğmesini en düşük kademeye ayarlayınız.
	2. Kumanda düğmesini gaz vanasından sökünüz. Esnek bir lastik halka conta görünür. Tornavidanın sivri ucunu, gaz vanasının ayar vidasına bastırınız.
	3. Bkz. Tablo (Şekil 8); baypas vidalarını (M) gerekirse bir Torx tornavida ile ayarlayınız (Şekil 7):







