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POR SU SEGURIDAD
Estas instrucciones han sido redactadas para su seguridad y la de los demás.
Por lo tanto, se solicita que las lea detenidamente antes de instalar y usar el aparato. Conserve este manual de 
instrucciones para futuras consultas. Si el aparato se vende o se traslada, asegúrese de entregar el manual al 
nuevo usuario.

Instalación

Antes de la instalación, asegúrese de que las condiciones locales de distribución (tipo de gas y presión 
del gas) y el ajuste del aparato sean compatibles.

Este aparato no está conectado a un sistema de evacuación de productos de combustión. Debe 
instalarse y conectarse de acuerdo con las normativas vigentes de instalación. Se debe prestar especial 
atención a los requisitos relacionados con la ventilación.

La instalación del aparato y su conexión a la red eléctrica deben ser realizadas únicamente por 
PERSONAL CUALIFICADO. Antes de realizar cualquier procedimiento, es importante verificar que el 
aparato esté DESCONECTADO de la red eléctrica.

Es peligroso modificar o intentar modificar las características de este producto.

Después de sacar el aparato del embalaje, asegúrese de que no tenga daños y de que el cable eléctrico 
esté en perfectas condiciones. De lo contrario, póngase en contacto con su distribuidor antes de poner 
el aparato en funcionamiento.

El fabricante declina toda responsabilidad en caso de incumplimiento de las normativas de prevención 
de accidentes.

Asegúrese de que el aire pueda circular libremente alrededor del aparato. Una mala ventilación 
produce una falta de oxígeno.

Asegúrese de que el aparato sea suministrado con el tipo de gas indicado en la placa de datos del 
aparato.

El uso de un aparato de cocción a gas produce calor y humedad en la habitación donde está instalado. 
Asegúrese de que la habitación esté bien ventilada, manteniendo las tomas de aire abiertas y en buen 
estado de funcionamiento, o instalando una campana extractora con tubo de salida.

Si el aparato se utiliza de manera intensiva durante un período prolongado, será necesario aumentar la 
ventilación, por ejemplo, abriendo una ventana o aumentando la potencia de cualquier extractor 
eléctrico.

Durante el uso

Este producto está diseñado para cocinar alimentos en hogares comunes y con fines no profesionales. 
No debe utilizarse para ningún otro propósito.

Después de usar el aparato, asegúrese de que todos los controles estén en la posición "CERRADO" o 
"APAGADO".

Si utiliza un enchufe eléctrico cercano a este aparato, asegúrese de que los cables de los 
electrodomésticos que está utilizando estén alejados de las partes calientes de este aparato.

•

•
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Seguridad infantil
Este aparato debe ser utilizado únicamente por adultos. Asegúrese de que los niños no toquen los 
controles ni jueguen con el aparato.

Las partes expuestas de este aparato se calientan durante la cocción y permanecen calientes durante un 
tiempo incluso después de apagado. Mantenga a los niños alejados hasta que el aparato se haya 
enfriado.

Limpieza y mantenimiento

Mantenga el aparato completamente limpio. Los residuos de alimentos pueden causar riesgos de 
incendio.

Servicio y repuestos

En caso de mal funcionamiento, nunca intente reparar el aparato usted mismo. Las reparaciones 
realizadas por personas no cualificadas pueden causar daños y accidentes. Primero, consulte el 
contenido de este manual. Si no encuentra la información necesaria, póngase en contacto con el Centro 
de Servicio más cercano.

Los trabajos de mantenimiento de este aparato deben ser realizados por un Centro de Servicio Técnico 
autorizado. Siempre solicite el uso de repuestos originales.

Consejos para la protección ambiental
Todos los materiales utilizados son compatibles con el medio ambiente y reciclables. 
Contribuya a la conservación del medio ambiente utilizando los canales de recolección selectiva 
disponibles.

Electrodomésticos fuera de uso

Los electrodomésticos que ya no se utilicen o no sean utilizables no son residuos sin valor. A través de 
una eliminación respetuosa con el medio ambiente, se pueden recuperar varios materiales utilizados en 
la fabricación de su aparato.

Infórmese sobre las opciones actuales de eliminación con su distribuidor especializado o su autoridad 
local.

Antes de desechar los electrodomésticos, corte el cable de alimentación y hágalo inutilizable.

•

•

•

•

•

•

•

•
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GUÍA PARA LEER LAS INSTRUCCIONES
Los siguientes símbolos le serán de ayuda al leer las instrucciones:

Información de seguridad

Instrucciones "paso a paso"

Sugerencias y consejos

Información relacionada con la protección ambiental

Este aparato cumple con las siguientes Directivas de la CEE:

73/23 y 90/683 (relativas a Baja Tensión);

89/336 (relativa a Compatibilidad Electromagnética);

2006/142/CE (relativa a Aparatos de Gas);

93/68 (relativa a Normas Generales).

Y sus enmiendas posteriores.

DESCRIPCIÓN DE LA PLACA DE COCCIÓN

A.Placa de cocción
B. Quemador auxiliar pequeño
C. Perillas de control de quemadores
D. Placas decorativas
E. Placa caliente
F. Quemador rápido grande
G. Placa caliente
H. Quemador de triple llama
I. Quemador semi-rápido mediano

•
•

•
•

•
•
•
•
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DATOS TÉCNICOS
Dimensiones en mm:
Apertura de instalación L x P

1. 840 x 480
2. 740 x 480
3. 560 x 480

TIPO DE 
QUEMADOR 

SALIDA 
MÁXIMA 

SALIDA 
MÍNIMA 

G20 
20mbar 

G30 
28-30mbar 

G30 
50mbar 

kW kW Fabricación 
de 

boquillas 
mm 

Consumo 
M3/h 

 
Fabricación 

de 
boquillas 

mm 

 
 

Consumo 
M3/h 

 
Fabricación 

de 
boquillas 

mm 

 
Consumo 

M3/h 

Pequeño 
Quemador 
Auxiliar (A) 

1.00  0.35 0.72 0.095 0.50 73 0.43 73 

Mediano 
Quemador 
Semirrápido 
(S) 

1.75 0.65 0.97 0.167 0.65 127 0.58 127 

Grande 
Quemador 
Rápido (R) 

3.0 1.0 1.15 0.286 0.85 218 0.75 218 

Triple 
Quemador 
de Llama (T) 

3.8 1.9 1.35 0.362 0.98 277 0.77 277 
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TABLA A.1 - CATEGORÍA I (CATEGORÍAS ÚNICAS) COMERCIALIZADAS

CÓDIGO DE 
PAÍS 

I2H I2E I2E+ I3B/P I3+ 

AT X   X  
BE   X  X 
CH X   X X 
CZ X   X X 
DE  X  X  
DK X   X  
ES X    X 
FI X   X  
FR   X  X 
GB X   Xc X 
GR X   X X 
IE X    X 
IS X     
IT X    X 
SK X   X  
SI X   X X 

 

TABLA A.2 - CATEGORÍA II (CATEGORÍAS DOBLES) COMERCIALIZADAS

CÓDIGO DE 
PAÍS 

II 2H 3B/P II 2H 3+ II 2E 3B/P II 2E+3+ 

AT X    
BE    X 
CH X X   
CZ X X   
DE   X  
DK X    
ES  X   
FI X    
FR    X 
GB  X   
GR X X   
IE  X   
IT  X   
PT   X  
SE X X   
SK  X  X 
SI  X X X 

 



7

INSTRUCCIONES PARA EL TÉCNICO DE 
INSTALACIÓN

ADVERTENCIA: Este aparato debe instalarse y utilizarse únicamente en habitaciones con ventilación 
permanente conforme a las normativas locales.
La instalación del aparato y su conexión a la red eléctrica debe ser realizada solo por PERSONAL 
CUALIFICADO.

Antes de cualquier procedimiento, es importante verificar que el aparato esté DESCONECTADO de la red 
eléctrica. El fabricante declina toda responsabilidad por daños derivados de una instalación que infrinja las 
normativas vigentes o por el incumplimiento de las regulaciones de prevención de accidentes.
Locales de instalación

Para el correcto funcionamiento de un aparato de gas, el aire necesario para la combustión del gas debe poder 
fluir naturalmente hacia la habitación. El aire debe entrar directamente desde el exterior a través de aberturas 
en las paredes exteriores. Estas aberturas deben tener una sección transversal despejada no menor de 2 m³/h 
por cada kW de potencia (ver la potencia total en kW en la placa del aparato).

Esta abertura debe construirse de modo que no quede obstruida desde el interior ni desde el exterior, o 
construirse lejos del suelo. Se recomienda que la abertura esté en el lado opuesto al que se descargan los 
gases de combustión. Si no es posible proporcionar estas aberturas en la habitación donde se instala el 
aparato, el aire necesario puede tomarse de una habitación adyacente, siempre que:

Esta habitación no sea un dormitorio ni un entorno peligroso;

La habitación tenga ventilación;

La ventilación entre la habitación donde se instala el aparato y la habitación adyacente tenga aberturas.

La altura mínima desde el soporte de la olla hasta el tablero del mueble de cocina es de 850 mm.

Descarga de gases de combustión

Los aparatos de cocina a gas deben descargar sus gases de combustión a través de campanas conectadas 
directamente a conductos o al exterior.
Si no es posible instalar la campana (fig. B), debe instalarse un ventilador eléctrico en la pared exterior o en la 
ventana de la habitación, siempre que sea posible aumentar la abertura de ventilación en proporción a la 
capacidad de entrega del ventilador (fig. C). Para una cocina, la capacidad de entrega de este ventilador 
eléctrico debe garantizar un intercambio de aire de 3-5 veces su volumen por hora. En ambos casos, se prohíbe 
el uso de conductos ya utilizados por otros aparatos para descargar los gases de combustión.

•
•
•
•
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Conexión al suministro de gas

La conexión de gas debe realizarse conforme a las normativas locales. Al instalarlo, debe colocarse una llave de 
seguridad al final de la tubería. El aparato sale de fábrica probado y ajustado para el tipo de gas indicado en la 
placa dentro de la protección inferior, cerca de la tubería de conexión de gas. Asegúrese de que el tipo de gas 
que se va a suministrar al aparato sea el mismo que el indicado en la placa. Si no es así, siga las instrucciones 
proporcionadas en la sección "Adaptación a diferentes tipos de gas".

Para obtener la máxima eficiencia y mínimo consumo, asegúrese de que la presión del suministro de gas 
cumpla con los valores indicados. Si el gas utilizado es diferente al especificado (o variable), debe instalarse un 
regulador de presión adecuado en la tubería de suministro.
La unión debe colocarse en el extremo del tren de gas, completa con una tuerca roscada G1/2�, colocando la 
junta entre los componentes como se muestra en la ilustración. Las juntas deben cumplir con las normativas 
locales. Atornille las piezas sin forzar, ajuste la unión en la dirección necesaria y luego apriete todas las partes.

A) EXTREMO DE LA LÍNEA 
DE GAS CON TUERCA

B) JUNTA

C) UNIÓN AJUSTABLE

Conexión

Realice la conexión al sistema de gas utilizando una tubería metálica rígida y uniones de regulación, o con una 
manguera de acero inoxidable que cumpla con la normativa local. Si se utilizan mangueras metálicas, asegúrese 
de que no entren en contacto con partes móviles ni se aplasten. Esto también debe comprobarse si la placa de 
cocción se va a combinar con un horno.
La conexión de entrada de gas del aparato tiene una "rosca macho".
Al hacer la conexión, tenga cuidado de no aplicar tensiones de ningún tipo al aparato.

Cuando se complete la instalación, siempre verifique que todas las uniones estén completamente herméticas 
utilizando una solución jabonosa. Nunca utilice una llama para hacer esta comprobación.
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Conexión eléctrica

El aparato está diseñado para operar con un suministro de voltaje de 230V monofásico. La conexión debe 
realizarse de acuerdo con las normativas y leyes vigentes.
Antes de realizar la conexión, asegúrese de que:

El interruptor de circuito de seguridad y el sistema eléctrico sean capaces de soportar la carga del 
aparato (consulte la placa de características).

El sistema de suministro de energía tenga una conexión a tierra en buen estado de acuerdo con las 
normativas vigentes.

El enchufe o interruptor omnipolar sea fácilmente accesible con el aparato instalado.
Coloque un enchufe adecuado para la carga en el cable de alimentación y conéctelo a un enchufe de 
seguridad adecuado.
Si desea realizar una conexión directa a la red eléctrica, se debe instalar un interruptor omnipolar con 
una separación entre los contactos de al menos 3 mm, con la capacidad adecuada para la carga y 
cumpliendo con las normativas vigentes, entre el aparato y la red eléctrica. El interruptor no debe 
cortar el contacto en el cable de tierra amarillo/verde.
El cable de fase marrón (conectado al terminal “L” de la caja de terminales) debe conectarse siempre 
al cable de fase de la red eléctrica.
En todos los casos, el cable de alimentación debe colocarse de forma que no alcance una 
temperatura superior a 50ºC por encima de la temperatura ambiente en ningún punto.
Un ejemplo de una ruta ideal se muestra en la ilustración. El cable se guía mediante abrazaderas fijas 
al costado del gabinete, para evitar cualquier contacto con el aparato debajo de la placa.

Sustitución del cable de alimentación

Si es necesario reemplazar el cable, solo deben utilizarse cables del tipo HO5RR-F o HO5RN-F adecuados para 
la carga y la temperatura de funcionamiento. Además, el cable de tierra amarillo/verde debe ser unos 2 cm más 
largo que los cables de fase y neutro.

Fase

Tierra - Amarillo/Verde

Neutro - Azul

•

•

•
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ADAPTACIÓN A DIFERENTES TIPOS DE GAS
Cambio de los inyectores

Retire los soportes de las ollas.

Retire las tapas de los quemadores y las cápsulas de llama de los quemadores.

Utilice una llave de vaso de tamaño 7 para desenroscar y quitar los inyectores, reemplazándolos por 
los correspondientes al tipo de gas que se va a usar (consulte la tabla).

Vuelva a montar las piezas, invirtiendo las operaciones descritas anteriormente.

Luego, reemplace los datos de configuración (cerca de la conexión principal de gas) por los 
correspondientes al nuevo tipo de gas. Si la presión del gas utilizado es diferente a la especificada (o 
variable), debe instalarse un regulador de presión de gas adecuado conforme a la norma en la tubería 
de suministro.

Ajuste del nivel mínimo

Encienda el quemador como se ha descrito previamente.

Gire la llave hacia la posición de llama mínima.

Retire las perillas de control.

De GLP a Gas Natural (NG):
Utilice un destornillador de hoja fina para girar el tornillo de by-pass ubicado en la parte superior 
izquierda del vástago de la válvula de gas, como se muestra a la derecha. Gire suavemente el tornillo 
de by-pass en el sentido de las agujas del reloj hasta el final, luego gírelo en sentido antihorario 1/2 
vuelta para el quemador de triple llama, 3/4 vuelta para el quemador grande rápido, 1/2 vuelta para 
el quemador medio semirrápido y 3/8 vuelta para el quemador auxiliar.
De Gas Natural (NG) a GLP:
Utilice un destornillador de hoja fina para girar el tornillo de by-pass ubicado en la parte superior 
izquierda del vástago de la válvula de gas, como se muestra a la derecha. Gire suavemente el tornillo 
de by-pass en el sentido de las agujas del reloj hasta el final.

Finalmente, verifique que el quemador no se apague cuando la llave se gire rápidamente de la 
posición máxima a la mínima.

•
•
•

•
•

•
•
•
•

•
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CONSTRUCCIÓN EN UNIDADES 
DE COCINA EMPOTRADAS

Apertura de instalación

Estos fogones están diseñados para ser instalados en unidades de cocina empotradas de hasta 600 mm de 
profundidad con características adecuadas.
Cualquier panel lateral del gabinete que sea más alto que la altura del fogón mismo debe estar al menos a 150 
mm de la abertura en la que se inserta el fogón.

Las dimensiones del fogón y la abertura de instalación se muestran en la ilustración.

INSERCIÓN Y FIJACIÓN

Antes de insertar el fogón en la abertura de instalación, coloque la junta especial alrededor del borde inferior 
del fogón.

Es importante fijar esta junta de manera uniforme, sin huecos ni superposiciones, para evitar que el líquido se 
filtre debajo del fogón.

1) Retire los soportes de la sartén y las tapas de los quemadores y voltee el fogón, teniendo cuidado de no 
dañar los enchufes de encendido y los termopares.

2) Coloque la junta alrededor del borde inferior del fogón, como se muestra en la ilustración a la derecha.

3) Coloque el fogón en la abertura de instalación y empújelo hacia abajo para que el fogón repose firmemente 
sobre el gabinete, como se muestra en la ilustración.
Los resortes laterales lo mantendrán en su lugar.

A) Junta
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OPCIONES DE INSTALACIÓN
En gabinete base con puerta

Al construir el gabinete, deben tomarse las precauciones adecuadas para evitar el contacto con la carcasa de la 
placa, que se calienta mucho durante su funcionamiento. El método recomendado para superar este problema 
se ilustra en la figura 1.
El panel debajo de la placa debe ser fácilmente desmontable para permitir que la placa se fije en su posición y 
se libere en caso de trabajos de mantenimiento.

A) REMOVIBLE

B) ESPACIO PARA CONEXIONES

En gabinete base con horno

El compartimento de instalación debe tener las dimensiones mostradas en las figuras 2 y 3, y debe contar con 
soportes que permitan una ventilación adecuada. Se ilustran dos métodos posibles para evitar el 
sobrecalentamiento en las figuras 3 y 4. Las conexiones eléctricas de la placa y el horno deben realizarse por 
separado, tanto por razones eléctricas como para simplificar la extracción del horno por la parte frontal del 
gabinete.
Los gabinetes de pared o campanas extractoras deben estar al menos a 650 mm por encima de la placa.

Instrucciones de uso

Los mandos de control de la placa de cocción                                                                                     
Los símbolos en los mandos de control significan lo siguiente:

Sin flujo de gas

Flujo de gas máximo

Flujo de gas mínimo

Todas las posiciones de operación deben establecerse entre las configuraciones de flujo máximo y 
mínimo, y nunca entre la configuración máxima y la posición cerrada.

(Símbolo presente en la versión con iluminación integrada en el mando de control) 

•

•
•
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A - Tapa del quemador

B - Enchufe de encendido

C - Termopar

D - Tapa de llama triple

Versión de llama triple dual

Sin flujo de gas

Flujo máximo de gas del quemador central

Flujo mínimo de gas del quemador central

Flujo máximo de gas de los quemadores central y externo 
simultáneamente

Flujo mínimo de gas de los quemadores central y externo 
simultáneamente

Encendido de los quemadores
Para obtener una llama más fácilmente, encienda el quemador antes de colocar un utensilio de cocina en el 
soporte de la olla.
Para encender un quemador, proceda de la siguiente manera: en la versión con encendido integrado en el 
mando, presione el mando del quemador hacia abajo y gírelo en sentido antihorario hasta el símbolo de "flujo 
máximo", o presione el botón si el aparato tiene encendido individual.
•Después de encender la llama, mantenga el mando presionado durante unos 10 segundos: este tiempo es 
necesario para calentar el "termopar" (Fig.1-C) y activar la válvula de seguridad, que de otro modo cortaría el 
flujo de gas.

Luego, verifique que la llama sea uniforme y gire el mando de control para ajustar la llama según sea necesario.
En caso de un corte de energía, coloque una llama cerca del quemador y proceda como ya se describió.
Si la llama no se enciende después de varios intentos, verifique que el "tapa del quemador" y la "tapa de la 
llama" estén correctamente posicionados.
Para apagar la llama, gire el mando de control en sentido horario hasta el símbolo �.
Antes de retirar las ollas de los quemadores, siempre baje o apague la llama.
Para un uso correcto de la cocina
Para un menor consumo de gas y mejor eficiencia: use solo ollas de fondo plano de dimensiones adecuadas 
para los quemadores, como se muestra en la tabla a la derecha. Además, tan pronto como un líquido comience 
a hervir, asegúrese de reducir la llama a un nivel que solo mantenga el hervor.
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              Quemador                                                     Diámetro mínimo del quemador                  Diámetro máximo del quemador  
Grande (rápido)                                                                                       180 mm                                                 220 mm 
Mediano (semi-rápido)                                                                          120 mm                                                 200 mm 
Pequeño (auxiliar)                                                                                   100 mm                                                 160 mm 
Triple llama                                                                                               220 mm                                               260 mm 

 Durante los procesos de cocción que involucren grasas o aceites, observa tus alimentos con cuidado, ya que 
estas sustancias pueden incendiarse si se calientan a altas temperaturas.

Limpieza y mantenimiento

Antes de cada operación, desconecta el aparato de la red eléctrica y deja que se enfríe.

Limpieza general

Lava las partes esmaltadas con agua tibia y detergente: no uses productos abrasivos que puedan dañarlas.
Lava las tapas de las llamas y los quemadores a menudo con agua hirviendo y detergente, asegurándote de 
eliminar todos los depósitos.
Los soportes de las ollas del fogón también se pueden lavar en un lavavajillas.
Para la suciedad resistente, utiliza detergentes comunes no abrasivos o productos comerciales específicos. Te 
aconsejamos encarecidamente no usar estropajos, lana de acero ni ácidos para limpiar.

Fogón

Limpia el fogón regularmente con un paño suave humedecido con agua tibia y un poco de detergente líquido. 
No uses los siguientes productos:

Detergentes domésticos o blanqueadores;

Estropajos enjabones que no sean adecuados para utensilios antiadherentes;

Estropajos de lana de acero;

Quitamanchas para baños o fregaderos.
Si el fogón se ensucia mucho, utiliza productos comerciales específicos.

Encendedor

La ignición automática del quemador está proporcionada (cuando está instalada) por un “enchufe” cerámico y 
un electrodo metálico (B en la fig. 1). Limpia periódicamente estas partes del fogón a fondo. Además, para 
evitar dificultades de ignición, verifica que las cavidades del quemador no estén obstruidas.
Para eliminar depósitos de las cavidades del quemador, retira la tapa y separa las dos partes (ver diagrama a la 
derecha). Después de limpiar, vuelve a unir las dos partes y colócalas correctamente en su posición. Tras lavar, 
reemplaza los soportes de las ollas, asegurándote de que estén correctamente posicionados.

•
•
•
•
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Mantenimiento de rutina

Haz revisar periódicamente el estado y la eficiencia de la tubería de gas y el regulador de presión (si está 
instalado). Si se encuentran anomalías, no realices reparaciones, sino que reemplaza la pieza defectuosa.
Para asegurar un buen rendimiento y seguridad, los grifos del regulador de gas deben ser engrasados 
periódicamente.
La lubricación periódica de los grifos debe ser realizada solo por personal cualificado, que también debe ser 
contactado si el aparato presenta fallas.

Servicio y piezas

Antes de salir de la fábrica, este aparato fue probado y ajustado por personal especializado para ofrecer los 
mejores resultados de funcionamiento. Cualquier reparación o ajuste necesario posterior debe realizarse con el 
mayor cuidado y atención.
Por esta razón, te recomendamos encarecidamente que siempre contactes al distribuidor que te vendió el 
aparato o a nuestro centro de servicio más cercano, especificando la naturaleza del problema, el modelo del 
equipo (Mod.), el número de producto (Prod. No.) y el número de serie (Ser. No.). Estos datos se encuentran en 
la placa de la cubierta de este manual.
Siempre solicita el uso de piezas de repuesto originales.

Condiciones de garantía

Tu nuevo aparato está cubierto por una garantía. Las condiciones de garantía se detallan en el folleto 
"Condiciones de garantía - Centros de servicio" que encontrarás dentro del aparato.
Guarda el recibo fiscal o la nota de entrega, cualquiera de los cuales documenta tu compra del aparato y 
proporciona prueba de la fecha de compra, en un lugar seguro junto con el folleto.
Si es necesario llamar al servicio de atención al cliente, muestra estos documentos al personal. Si no se sigue 
este procedimiento, el centro de servicio no tendrá más opción que cobrar por cualquier reparación.
Si es necesario, puedes encontrar tu centro más cercano consultando el folleto "Condiciones de garantía - 
Centros de servicio".
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