UTILISATION |\
GEBRUIK

BELGIE Catli2E+3+ Aardgas 20/25 mbar
Butaan 28-30 mbar
Propaan 37 mbar







Cher Client,

Notre plus grand souhait est que vous puissiez
utiliser au mieux toutes les possibilités offertes
par nofre produit.

Sa qualité a été rigoureusement conirélée of il
est le résultat de méthodes de fabrication
modernes

A cef effet, nous vous recommandons
de lire attentivement le manvel
d'utilisation avant de metire votre
appareil en marche, et de le

consviter en cas de probléme.
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o Assurez-vous que les
caractéristiques de vofre instaflation
électrique sont compatibles avec celles
de l'appareil.

w Nolre société na pourra élre fenue
pour responsable en cas de
dommages résultant d'une viilisation
de l'appareil sans mise & la farre
préalable.

w Avant de brancher votra apparail,
assurezvaus que la ftensicn et la
fréquence figurant sur la plogue
signalétique correspondent 4 celles
de votre installation électrique.

w Ayant de faire appel au service
agréé, veillez & ce que voire
installation élactrique soit préte pour
le raccordement.

Débarrassez 'appareil de son
emballage avant de [uiiliser. Frlevez
les morceoux de carfon recouvrant
la léchefrits at les résistances du gril
oinsi que la feville en polystyréne
protégeant la vitre du four,

les emballages sont une source de
danger pour les enfants.

w Maintenez les enfants o distance
de 'appareil lorsque celui-ci
fonctionne ef tant que sa fempérafure
restera élevée aprés sa mise hors
service.

e

{
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Le fil conducteur ne doit pas enfrer en conkact
avee les différents cormposants de I'appuareil
lorsque celvi-ci est saus fension.

Evitez de coincer le céble d'alimentation dans
lo porie du four pour ne pas endemmager
son isolation.

w Catte cuisiniére est destinde & un usoge
domestique, & savoir la cuisson des aliments.
w Fyitez de déplacer I'appareil en tirant sur
la porte et/ou les poignées

Si {'apparsil est doté d'un minuteur, veillez &
régler I'heure avant la premiére mise en sarvice
ou aprés loute coupure de covrant. En absence
de réglage, le four ne se meiira pas en marche.

lorsque vous utilisez la fonction Gril, la porte
du four ne doit pas éire fermée. Maintenez
le porie du four entrouverte et installez la
plaque de protection du bandecu de
commandes.

wr S5i la porte du four se referme pendant que
vous utilisez le gril, ou si vous avez omis de
V'owyrir, volre oppaoreil sera endommagsé [*).
Dans ce cos, la gorentie sero onnulée.

{*] i la porie du four est farmée, cela
entraine une surchauffe des surfaces internes
et externes da 'oppareil, ovec pour
conséquence un endommagement de la porte
du four, du bandeav de commandes, des
boutons de commande, des parois latérales
et du plateau ¢ grillades.

Section 1: Précautions en matiére de sécurité et informations imporkantes

w Munissez-vous de gunis avant de
refirer lo léchefrite et les plots du four
lorsque celui-ci est en service.

w la porte du four et les surfaces
exdernes de ['appareil sont chaudes
lorsque I'appareil est en service. Evitez
par conséquent de las foucher forsque
'apparail fonctionne.

Débranchez immédiatement 'opporeil
si vous constotez une félure sur la
surface sn vitrocéromigue.

- Vaillez toujours & débranchez
I'apparail avant de procéder & son
neffoyage ou en cas de panne.

les cuisiniéres au goz ont 618 réglées
pour le Gaz naturel. En cas
d'utilisafion de goz butane ou
propane, faites appel au service
agréé afin qu'il procéde au réglage
de l'appareil,

la soupope de régulation de la pression
de la cuisiniére doit ire réglée & 20
mbar pour le goz naturel et a 30 mbar
pour le gaz butans/propane

wSur les modéles qui en sont équipés,
la surface inoxydable autour des
brilleurs & gaz peut, en raison de la
haute tempéralure produite, changer
de couleur au cours du temps.



E Section 2:
four

» Avant de brancher voire appareil, assurez-vous que
lat tension ef o fréquence figurant sur fo plague signalétique
correspondent & celles de votre installation élecirique.
La plague signalétique se trouve & l'intérieur du couvercle
du compatrtiment de rangement et est visible lorsque vous
tirez le firoir vers vous.

Avertissement!
Cet appareil doit éire relié a la ferre.

w Lo mise d la terre doit &ire réalisée par un technicien
agréé. Nofre société ne pourra ire fenue pour responsable
en cos de dommages résulffat d'une utilisation du four
sans mise & o terre préalable.

w Avant de faire appel au service agréé, veillez ¢ ce
que votre installation électrique soit préfe pour le
raccordement.

Installation élecirique pour TOUTES les cuisiniéres
ELECTRIQUES
w- 5i le four est fourni avec un céble dépourvu de fiche
# Raccordement;

w Brun qu fil sous tension

o Bleu au fil neutre

w jaune / vert & la masse

Recommandations importantes pour l'installation et la préparation du

w-5i le four est livré avec un cordon d'alimeniation

sans fiche"

w 5i le four est livré avec un cordon d'alimentation

sans fiche, référez-vous au schéma 1 pour choisir

le cordon d'alimentation approprié et au

schéma 2 pour savoir comment —

installer ce cordon. :":5:'
aulr;

w (e cable de ['alimentation Phase
5 Phase |

élecirique doif passer a travers Nl

un serrefils. earn —{(@) Earih
- T . . Mono Z30 ¥ ~ 400V 2N -

w le cdble de 'alimentiation

- . oA - ’ Phase mn

élecirique doif étre orienté de 2

fagon & ne pas entrer en @_:“":I" =

* autrs

contact avec 'appareil et les [1 | Fraset

ouvertures d'aération. Au = —{O

moment de l'encastrement, oovan-

veillez a laisser un espace suffisant enfre I'appareil et le mur ou le

meuble adjacent, afin de ne pas obstruer la sortie de I'air.

w [a quantité de vapeur en excédent esf évacuée par I'arriére de

l'appareil. I convient dés lors que le mur conire lequel est posé

l'appareil soit protégé contre les dépéts de graisse et

pp protég pots de g
de moisissure.

@

schéma 1

Raccordement au réseau | Monophasé Triphasé Triphasé
3phNeutre |2 ph Neutre
~ Tension du réseau 230V 230 V400V (230V/400V
3 [Tension de la cuisiniére 230V 230V 23V
\E 3xB.0mm2 | 5x2.5mm2 4 x4 mm2
- HO7 RN-F HO7 BN-F HO7 RN-F
] Branchement Fusible 32A | ou HOSRN-F | Fusicle 254
3 {cordon 2m maxi) Fusible 20 A




Emplacement pour les modeéles munis de tout
type de braleur de surface a gaz

* Les cuisini res sont con ues pour tre ini gr es entre
des meubles de cuisine dans un espace large d au
moins 600 mm. L espace des devax c ¢ s dott seulement

permetire de pouvoir retirer la cuisini re pour

[ entretien.

* Les murs adjocents sur le ¢ t au-dessus de la
cutsini re ne doivent pas tre maoins de 150 mm de
I cuisind re et doivent (re compos s de mat rioux

r sistants [o chaleur. Laissez au moins un espace de
d gagement de 750 mm au-dessus des plaques.

* Les meubles sur le ¢ t de la cuisini re ne doivent pas
tre plus hauts gue cette derni re.

* La cuisini re ne doit pas tre plac e sur un sol
surlev.

R glage des pieds:

L appareil dott tre plac sur une surface plane et doit
tre ¢l surle sol 1 aide de deux pieds avants

r glables (tourner les pieds pour obtenir la longueur
d sir el

150
4

750 mm

150
k|




Raccordement gaz

Précaviions particuliéres
Les parois adjacentes & la cuisiniére doivent étre soit en une
matiere résistant & la chaleur, soif revétues d’une telle matiere.

Aération de la piéce

Le combustion du gaz est possible gréce a l'oxygéne de
I'air.

Il est donc nécessaire que cet air soit renouvelé et gue les
produifs de la combustion soient évacués. le voi'ume de
renouvellement d'air doit &ire au moins de 2 m3/h par kW.

Belgique

Domaine d’application

Conformément aux dispositions de la norme NBN D 51-
003, les tuyaux flexibles en élastomére (cacutchouc) 6 embouts
mécaniques sont dastinés uniquement au raccordement en
gaz des appareils de cuisson mobiles & usage domestique
alimentés au gaz naturel sous une pression maximale de
200 mbar.

Utiliser uniquement des flexibles en élastomére ogrée, ceux

ci sont identifiés par Vinscription AGB/BGV .

Deux générations de flexibles en élasfomére
'ancienne génération de Hexibles en élastomére est équipé
avec un écrou libre avec un joint d’éfanchéité intégré et un
écrou fixe. La nouvelle génération de Hexibles en élastomére
est par les deux ctés équipés avec un écrou libre avec un
joint d'étanchéité intégré.

Lors du remplacement ou lors du déplacement de F'appareit
la norme exige de remplacer le flexible par un nouveau
flexible de la nouvelle génération.

Raccordement

Des anciens appareils sont équipés de filet ISO-7/1, ce
filet est légérement conique. Suivez les phases suivanfes
lors du montage

a) Appliquez un produif d’étanchéité sur Je filet de
V'appareil : bande de Téflon ou pdte d'étanchéité pour
filetage {Colmat) + de la laine acrylique

b) Serrer la piéce de transifion avec une clef sur la
cuisiniére

¢) Contréler si le joint d’étanchéité est bien inséré dans
le raccord mobite.

d) Serrer le flexible en élastomeére {nouvelle génération)
des deux céiés & la main

e} Serrer encore une demi-tour avec une clef

f) Ouvrez le robinet ef vérifier avec de 'eau savonneuse
et une brosse s'il ny a pas de fuite (bulle de savon} lors
du savonnage des connections

Les nouveaux appareils sonf équipés de filet paralléle
1SO228-1 [obligé & partir du premier janvier 2005).
Suivez les phases ¢, d, e, et f comme décrit ci-dessus.
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En fonciion du de filet pour le raccordement
defap areil (IS0 7-1 ou KIONENISO 228-1}
le ﬂex.-gfe doit &fre monté comme décrit dans la
figure 2.
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Figure 2 - Schéma de montage

Le raccordement av butane/propane : I3+, butane
28-30 mbar, propane 37 mbar doit éire effectué par un
technicien agréé. Placez le joint et I'embout cannelé sur
Fécrou libre.

Précavutlions a prendre

Le tuyau flexible doit étre monté de fagon qu'il ne soit pas
soumis & des ftensions mécaniques telles que forsion,
compression, traction. Hl doit présenter un rayon de courbure
égal & au moins dix fois son diaméire extérieur. ) ne peut
pas éire en contact avec des parois chaudes. il doif éfre d
Fabri du soleil et des rayonnements ultraviolets et ne peut
étre placé dans une ambiance surchauffée.

Contréle périodique et remplacement

Une vérification de I'absence de toute détériorafion visible
de fAexible est réalisée au moins une fois 'an. Celvi-ci est
renouvelé au plus tard & la date de remplacement indiquée.



g Section

1. Begleurs
2. Bandeou de commandes
3. Porte du four

4. Poignee de porte

5. Porte inferieure ! !
6. lechefrite ! |
7. Griile de four | I
8. Griile d'air intégrale i !
9. lo déflacteur

3: Caractéristiques fechniques

Trodifionng! Muttifonction Flecira-turbo
Puissance du grill 80071500 800/1500 800/1500
Puissance du four 1900 W 1900 W 1900 W
Puissance du furbo - 1800 W -
Puissance du moteur turbo | _ + +
Felairage 25 W 25 W 25 W
Dimensions externes H: 850 H: 850 H: 850

W: 500 W, 500 W: 500

D: 600 D: 600 D: 600

Tz 140 1200 W Plogue rudiante

2 # 140 1200 W Plague radiante rapide

3 2 180 1700 W Plague radiante

4 & 180 1800 W Plogue radionte rapide

5 2 140x250 2000 W Plaque radionte rapide

6 & 180 2000 W Plaque élecirique rapide #

7z 145 1000 W Ploque élecirique

8 o 145 1500 W Plaque électrigue rapide *

La position des plagues peut éfre différente de celle qui
est représentée sur les figures.

Dés que vous mettez en marche une plaque
radianie rapide, zone double ou élargie, ie
voyant correspondant s'allume. Les plaques
éleciriques rapides porient un point rouge placé en
leur centre. Lo tension, la fréquence et les puissances
maximum sont indiquées sur la plague signalétique.

9 = 180 1500 W Plaque élecirigue *

10. 2 80 450 W Plague électrique

Tl 2 180 1000 W Plague élaciriqua

I2. Brolevr goz rapide 2.9 kW

13, Brileur goz semirapide 2.0 kW

4. Brileur gaz cuxiliaire 1.0 kW

{ *} Dispositif de protection
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Section 4: Fonctionnement des brileurs & gaz supérieurs

Pour une efficacité maximum
Utilisez correctement
l'appareil afin d'en accroitre
le rendement et réaliser des
économies d'énergie. A cet
effet, nous vous
recommandons d'utiliser des
ustensiles de cuisson dont le
diamétre correspond & celui
des foyers sélectionnés.
Posez les ustensiles de petit
diamétre sur les foyers
auxiliaires aprés y avoir
adapté le support qui
convient.

22 o
24 o

5i voire cuisiniére est équipée d'un dispositif de
sécurité au niveav des brileurs & gaz;

Robinet avec

disposifif de

séeurité
—

d'allumage

En cas de probléme
d'allumage au niveau des
broleurs supérieurs, le
dispositif de sécurité coupe
immédiatement ['arrivée du
gaz. Ce dispositif est
également destiné ¢

protéger les enfants en cas d'utilisafion incorrecte.
Tournez le bouton de commande dans le sens des
aiguilles d'une montre en le maintenant appuyé.
Maintenez le bouton de commande enfoncé
pendant 3-5 secondes. Si la flamme s'éteint,
répétez les opérations décrites ci-dessus.

Q

Utilisation des brileurs & gaz supérieurs
Tournez le bouton de commande
correspondont dans fe sens des ciguifles d'une
monire en le maintenant enfoncé. La grande
fAlamme figurant sur le bouion de commande
correspond & la puissance maximum et fa
petite flamme & lo puissance minimum.

Allumage par acfionnement

de la touche
Une pression sur la touche ef le reldchement de
celle-ci décleniche automatiquement Palfumage
de toutes les bougies en méme femps. L'aflumage
o lisu au niveau du brifeur sélectionné. En cas
de probléme d'allumage, répétez la méme
opération. Le fait de maintenir la pression sur
la touche ne déclenche pas l'allumage.

Allumage & partir dv bouton de commande
Tournez le bauton de commande dans le sens
des aiguilles d'une montre en le maintenant
enfoncé. L'allumage se déclenche
auiomaliquement au niveau du brileur dés que
Yous refdcﬁez ’e bOUfOn de Commande.

Si, aprés avoir refdché le bouton de commande,
la flamme s'éteint, répétez l'opération en
mointenant le bouton enfoncé pendant

15 secondes. Si 'oflumage ne se produit foujours
pas, attendez une minufe et répétez les
opérations décrites précédemment. Avertissemenf
: Evitez de moinfenir le bouton enfoncé pendanf
plus de 15 secondes.



4.2 Fonctionnement des plaques électriques
Dispositif de protection

Si votre table de cuisson est munie d'une « Protection anli-
surchauffe »

Lles ploques chauffantes dont la puissance dépasse 1000 W
sont équipées d'une protection anti-surchauvffe.

Le dispositif de protection thermique réduit la puissance si un niveau
de chaleur excessif est détectd au cours de condilions de fonctionnement
anormales.

Diométre du fond des |® Tolérance de concavité *Ta.'er_ ance de concavitd
récipients maximale & basses maximale & havtes

lempératures températures
145 mm 0.2 mm 0.5 mm
180 mm 1.1 mm 0.6 mm

Des condifions de fonctionnemenf anormales sont :

- lorsque il n'y a pos de réeipient sur lo plague chauffante

- Lorsque toute 'eau d'vun récipient s'est évaporée

- En cas d'ébullition excessive

- Si le fond du récipient n'est pas lisse et plat fc.-6-d. qu'il est
concave ou convexe)

*En cas de cuisson & 'eau froide, la condition anormale prendra
fin. La plague chauvffante fonctionnera alors av maximum de sa
capacite.

10

Pasition de centrole de la 1 2 3 4 5 P
plague chauffante
Correspondance Réchauffer|  Mijoter Cuisiner-Frire-Bouillir

Une plaque élecirique rapide est identifiée par un point rouge dessiné
en son cerire.

Boutons de commande des plaques électriques
Il est possible de tourner les boutons de commande dans les deux
directions pour un contréle optimal de la puissance. le voyant rouge
présent sur le bandeau de commande s'allume dés que l'une des
plaques est mise en service.

Ramenez le bouton de commande correspondant sur la position "0"
pour metire la plaque électrique hors service. Les boutons de
commande des ploques électriques peuvent éire tournés dans le sens
des aiguifles d'une monire et inversement.

Aprés ufilisation de I'appareil, assurez-vous que tous les
voyanlis sont éteints.

Réglez les plaques électriques sur la puissance moyenne (3] et
laissez-les chauffer pendant 8 minutes environ afin d'éliminer le
revétement de protection qui les recouvre. Ne déposez pas de
cassercle ou autre ustensile de cuisine sur les plaques pendant le
dérouvlement de cette opération. Au cours de l'opération décrite ci-
dessus, il est normal que des fumées se dégagent.



Casseroles de bonne qualité

w- Utilisez des casseroles de bonne qualité, & base stable comme
représenté sur le dessin. Cela permet de capler un maximum
d'énergie.

w Utilisez uniquement
des casseroles av
dioméire adéquol.
L'utilisction de cosseroles
dont fe diomélre est rop
petit entraine un
gaspillage d'énergie.
w Ne déposez pas de
casseroles dont lo base
est humide ou des
couvercles, en particulier
s'ifs sont humides, sur
les plagues éleciriques,
ce qui pourrait les
endommager et &fre
source de danger.

—
Bonna cassarole

meuvaise cassersle mauvaise casserole

Diométre recommands
électriquas fmm) de la casserole fmm)
& 145 mm fpalift —* 150170

& 180 mm [grand] ——— 180200

Diamétre des plaques

w Séchage des
plaques élecriques
{max 5 min}

[retetesy

- Une fois qu'elles sont refroidies,

- Netoyez les ploques éleciriques & l'oide d'un chiffon humide
et un détergent léger en créme. Aprés avoir nelfoyd les plagues,
procédez au séchage en les faisant chauffer pendant un court
moment. Appliquezy de lemps en temps un peu d'huile pour

la cuisson,

w lorsque vous essuyez les plaques & l'aide d'un chiffon humide,
suivez le mouvement circulaire de la rainure,

11

Conseils pour la cuisson

Choix des ustensiles de cuisson

Afin d'oblenir les meilleurs résultals possibles, nous vous recommandons
d'utiliser des ustensiles de bonne qudlité, & base plane et lisse. les
casseroles en aluminium dont la base est en émail vitrifié coloré absorbent
la chaleur ef donnent des résulials plus performants. Evitez d'utiliser des
ustensiles & base encasirée ou dont les bords sont en arréfe. le diaméire
de la casserole doit correspondre au diaméire du foyer sélecfionné.
Utilisez des casseroles pouvant contenir largement la quantité des aliments
& cuire afin de réduire les safissures provoquées por des débordements
excessifs.

Recommandations en matiére de sécurité lorsque vous faites frire des

aliments

1. Utilisez une casserole profonde, suffisamment large pour couvrir foute

la surface du foyer sélectionné.

2. la quantité t}%uﬂe ou de graisse ne doit pas dépasser un tiers de la

capacité de l'usfensile utilisé.

3. Surveillez constamment 'huile ou la graisse pendant le réchauffement

ef la durée de i cuisson.

4. Evitez de frire une irop grande quontité d'alimenis en méme temps,

en particulier s'il s'agit d'aliments surgelés. Cela provoque un abaissement

de lo température de lo graisse et contribue & rendre les aliments rop
ras.

. Veillez 6 essuyer correctement les aliments avanf de les déposer
délicatement dans I'huile ou la graisse. Les aliments surgelés, en
particulier, provoquent la formation d'écume et des éclaboussure s'ils
sont déposés sans précavtion.

6. Enlevez toujours fe couvercle de la casserole lorsque vous faites chauffer
de la graisse.

7. la partie extérieure de P'ustensile de cuisson doit étre propre, sans
aucune frace de graisse.

i volre frileuse ou fout aulre ustensile de cuisine prend feu:

1. Coupez I'alimentation électrique.

2. Etouffer les flammes & 'aide d'une couverlure ou d'un finge humide.
Evitez de saisir 'ustensile en fev pour "emporter hors de la pidce, vous
risqueriez inévitablement de vous blesser ou de vous briler.
Avertissement: Ne jefez pas d'eou sur le feu. Laissez refroidir lo
casserole pendant 30 minutes au moins,



4.3 Fonclionnement des tables de
cuisson en vifrocéramique

les tables de cuisson en vitrocéramique sont dotées
d'un thermostat avec & niveaux de puissance différents,
Lo position "Arrét" constitue I'une des positions du
bouton de commande. le domaine d'opplication des
six niveaux de puissance est illusiré dans le tableou.

les plaques éleciriques radiantes rapides, zone double
ou élargies, sont dotées d'un dispositif de réglage de
la puissance. Ce disposifif permet de régler en
permanence le temps de fonctionnement du brileur,
enfre les niveaux 1 et 3.

Voyant de la table de cuisson

il indique que Ila plague sélectionnée esf en service
et/ou chaude. Les voyants restent allumés iani
que la table de cuisson est chaude. lls s'éteignent

dés que la fempérature de la table de cuisson est
déscendue en dessous de 64°C.

Evitez de foucher les foyers lorsqu'ils
sonf chauds et maintenez constamment
les enfants & distance de I'appareil.

Tableau des correspondances pour la cuisson

Phases de régulation ) 2 3
de "énergie

Commutateur &

7 positions 1 2-3 4-5-6
Posifion
Application pour L. Cuire, griller,
P mainfenir | Frémir beuillir
av chaud

Les plaques électriques zone double ou & surface élargie sont équipées
d'un dispositif qui régle en permanence le temps de fonctionnement
du britleur, entre les niveaux 1 et 3. Il existe 2 positions différentes
pour le réchauffement des plaques zone double. Des économies de
temps et d'énergie peuvent éire réalisées en utilisant le niveau | pour
les cocottes de petite dimension, les niveaux 1 et 2 pour les cocottes
de grande dimension. En tournant le boufon de commande du brileur
dans le sens des aiguilles d'une monire, la zone interne du foyer
commencera & chauffer. Vous pouvez utiliser les niveaux de puissance
1, 2 et 3, en fonction des applications reprises dans le tobleau.

Pour utiliser les zones interne ef externe du foyer, continuez & tourner
le bouton de commande " ® " dans le sens des aiguilles d'une
montre, en partant du niveau 3, jusqu'a ce que vous enfendiez un
"elick". Pour positionnez le bouton de commande du brileur sur "0"
& partir des deux niveaux de puissance, fournez-le dans le sens
inverse des aiguilles d'une monire.

Attention : la zone exferne des plaques double zone ou
a surface élargie ne s'active pas automatiquement
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Mise en service des tables de cuisson en vitrocéramique CERAN®

w [a surface en vitrocéramique est irés résistante & la chaleur et
aux écarts de lempératures excessifs.

w- Afin d'éviter de soviller la table de cuisson, assurez-vous que
la base de ['ustensile de cuisine et que la surface de lo table de
cuisson sont propres ef séches avanf chaque utilisafion. = Lorsqu'un
foyer est mis en service, un bourdonnement est émis. Considérez
ce bruif comme normal car il ne s'agit pas d'un probléme de
fonctionnement.

w N'utilisez pas la table de cuisson comme surface de travail,
comme point d'appui ou pour toute autre activité n'ayant qucun
rapport avec la cuisson des aliments.

w- Evitez de faire chauffer des cocottes émaillées 6 vide.

w Si vous griffez la surface en vitrocéramique ou si vous y laissez
fomber des cocottes aux bords coupants, celleci peuf éfre
endommagée.

= Vous obfiendrez les meilleurs
résultats en adapfant le diaméire de
l'ustensile de cuisson & celvi du foyer.

= 5i le diamétre de la casserole est
inférieur a celvi du foyer, cela
enfrainera un gaspillage d'énergie.

w Niytilisez pos de
casseroles dont lo base
est bombée.

w les éclaboussures peuvent
endommager lo surface en
vitrocéramique ot étre G l'origine
d'vn incendie.
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wr Tenez les enfants éloignés des foyers qui sont en service, lls
sont source de danger.

w [orsque vous faites frire des aliments tels que des frites, il
convient d'ufiliser un ustensile doté d'un couvercle car la graisse
a fendance & offiser le feu.

w N'utilisez pas de casseroles & base concave ou convexe.

w N'utilisez pas de casseroles dont la base est en aluminium,
{Cela pourrait endommager la surface en vitrocéramique).

w- Utilisez des casseroles en acier ou résistant & la chaleur.
N'vtilisez pas de casseroles en “verre boré” ou en “Pyrex”,
mieux adaptées pour la cuisson au four,

w {e diaméire de l'ustensile de cuisine ne doif éire ni plus petit
ni plus grand que celui du foyer.

w Ne déposez pas d'objets en plastique ou en aluminium sur
la surface en vilrocéramique,

w 5i des matiéres plostiques ou en aluminium ont fondu sur lo
surface en vitrocéramique, il convient de les retirez immédiatement
& l'aide d'un grafioir spécial pour plaque en vilrocéramigue.

w N'utilisez jamais de lavette ou d'éponge & vaisselle pour
nettoyer la surface en vitrocéramique. Celles-ci pourraient y
laisser des traces de détergent qui brislerait lors de 'viilisation
successive et en modifierait la covleur.

Averfissement imporfanit!
Débranchez immédiatement Fappareil dés que vous constotez
la présence d'une félure sur la surface en vifrocéramique.



Section 5: Fonctionnement du four
(si la cuisiniére est équipée d'un minuferie}
5,1 Réglage de la minuterie électronique

il fout régler lo minuterie électronique avant d'ufiliser le four. Sinon, votre four ne fonctionnera pas. En effet,
I'alimentation élecirique des éléments chauffants passe par la minuterie électronique.

la minuterie électronique de voire four sera remise  La minuterie de votre four :

& zéro en cas de coupure d'électricité. 1. Vous pouvez régler les durées de cuisson enire 00.00
Elle fonctionnera lentement ou rapidement et 24.00 heures.

si la fréquence de voire alimentation électrique 2. Vous pouvez ['vfiliser comme minuteur sonore entre
varie de 50 Hz. [ceci n’est pas une panne). 00.00 et 24.00 heures.

3. Vous pouvez lancer un programme pour lancer une
cuisson enfiérement aufomatique, semi-automatique ou
non programmée [manvelle). Les éléments chauvffanis ¢
V'intérieur du four sont raccordés & la minuterie électronique
et sont programmables.

L1 : Bouton de programmation pour avertir
S Bouton de réglage de la période de cuisson
3 : Bouton de réglage du femps de fin de cuisson

Y : Bouton de réglage manuel (cuisson non programmée)

— ¢ Boutons de réglage du temps.



Les foncfions suivantes sonf disponibles sur
vofre minuterie programmable :

* Modes aulomatique, semi-automatique,
manvel,

* Affichage sur I'horloge de I'heure actuelle,
en format 24 heures,

* Alarme de lo minuterie qui peut éire vtilisée
en fant que rappel minute.

Vevillez noter :

* la minuterie ne commande que ['élément
chauffant du four et doit éire mise & I'heure
avant que le four ne fonctionne.

* Si la minuterie a é1é réglée sur un
programme semi-auformaftique ou aufomafique,
I'heure de la journée ne peut éire réglée &
nouveau, ef le programme automatique ou
semi-automatique doif étre annulé. Yoir
Comment annvler le programme
automatique.

Mise a Vheure :

Uaffichage de 'horloge utilise une
configuration de 24 heures.

* Appuyez sur les boutons [} (% et fenez-
les enfoncés en méme temps.

* Appuyez sur les boutons “+7 ou
pour régler 'heure. Si Auto clignote, voir
“Comment annuler le programme
automatique”.

* Reldchez les boutons, I'horloge va démarrer.

I

Cuisson manuelle {ou
comment annuler un
programme):

* Appuyez sur le bouton 5 puis
appuyez sur le boufon “=*
jusqu'd ce que 0.00 s'affiche.

* Appuyez sur le bouton "

les signes "Aute” et £
disparaissent.

* Réglez le bouton du four sur la
température de cuisson souhaitée.
* le four va s'allvmer. indicateur
ambre du four s'allume.

* Alo fin de la cuisson, éleignez
en ramettant & zéro le bouton du
four, sur la marque “I” farrét).

Remarque:

La minuterie n'arrétera pas le
four. Pour arréter le four, tournez
le thermostat du four ainsi que le
bouton de sélection sur la marque
farrét).

n!ﬂ

Programmation semi-

automatique:

Ce mode permet un démarrage manve!
de cuisson et une heure d’orrét
automatique.

* Appuyez sur le bouton &5 . Appuyez
sur les boutons ”+* (ou “-”] pour régler
la durée de la cuisson en minutes [Auto
el 4 s’affichent).

* Réglez le bouton du four sur la
température souvhaitée.

* le four s‘allume ef la cuisson commence.
* le programmateur va arréter le four &
la fin de fa période de cuisson
préprogrammée. “Auto” clignote et
'alarme de la minuterie retentif. Pour
%tleindre F'alarme, appuyez sur le bouton
* Positionnez le bouton du thermostat sur
la margue ”I” {arréi).

* Appuyez sur le bouton -y pour annuler
“Aufo”.




Programmation automatique:

le programmateur allume le four et I'éteint aux heures
réglées.

Veillez & ce que le bouton du four soit sur la position

“I"(arrél] et que l'heure correcie ait été réglée.

* Appuyez sur le bouton U pour annuler tout programme
enregistré. [Aulo et le symbole &5 ne s’affichent pas).
* Appuyez sur le bouton «C) et appuyez sur les boutons

Juil]

» {ou ”7-") pour régler I'heure de fin désirée. (<3
et Auto s’affichent].

* Appuyez sur le bouton ©5 puis sur le bouton
régler le temps de cuisson [durée) requis.

* Réglez le bauton du four sur la température de cuisson
requise, et placez votre nourriture dans le four.

* Le four s'allume & I'heure requise, cuit la nourriture et
s'éteint & I’heure prédéterminée.

* Ala fin de la cuisson, I'alarme refentit et “Auto” clignofe.
Pour éteindre I'alarme, appuyez sur le bouton T3 . Appuyez

£r o
+

&”_sr pour

sur le bouton & pour annuler “Auto” .
* Réglez le bouton du four sur la marque “I* {arrét].

Remarque: veuillez svivre les recommandations du fabricant
alimentaire.

TSR wiin swe

n e}

\II_I,

* Pendant la cuisson, appuyez sur le bouton™s pour visualiser
fe temps de cuisson restant.

Alarme de la minuterie:

{'alarme de la minuterie peut étre réglée pour refentir entre O
et 23.59 heures, c'estardire en tant qu'alarme pour vous rappeler
d’éteindre une zone chauffante d'une plaque par exemple.

* Appuyez sur les boutons “+" ou ™" pour régler I'heure
sovhaitée de I'alarme.

* Ualarme de la minuterie refentit & la fin de ce temps.

* Pour éteindre I'alorme, appuyez sur le bouton T

Si I'horloge ne passe pas en mode manvel ou que
le four ne se met pas en marche :

Le programme Auto peut éfre réinitialisé dans la mémoire de

R

I'horloge. Mainfenez le bouton “C5" enfoncé et appuyez sur
“4", avgmentez légérement le temps de cuisson puis remetiez
le temps de cuisson & zéro en appuyant sur fa fouche “—'. Vous
pouvez ensuite mefire le four en marche en appuyant sur la
touche “U".

Comment annvler le programme automatique:

* Appuyez sur le bouton T , puis sur le boufon *-" jusqu’d
ce que I'horloge affiche 0.00.

* Appuyez sur le bouton & |, le programme est maintenant
annulé.

* U'heure actuelle peut alors étre réglée & nouveau.

i s 'affecivd
ages o]

5 5 S
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Pour les modéles équipés du verrouillage des touches :
Sous cerfaines conditions, le mode Demo peut éire appliqué en tanf que
fonction de Verrouillage porte. 5i ce mode est activé, les relais restent
constamment ouverts. Par conséquent, vous pouvez faire fonctionner le
minufeur comme @ vokre habitude, mais I'appareil ou le module de Fappareil
branché sur le secteur ne subira aucune modification. Ce qui signifie que
si votre enfant sélectionne un programme de cuisson, ce programme ne
sera pas activé ef l'appareil ou ls module de 'appareil branché sur le
secleur ne sera pas mis sous fension.

Comment acfiver le mode Demo/verrovillage porte
1. Vérifiez que F'horloge est en mode manuel et annulez tous les programmes
éventuellement activés.

alih

TIMER
2, Maintenez la touche " D' "etla touche " 5 " simultanément
enfoncées pendant 8 secondes environ. Lafficheur indiquera "ON"
{Marche).
3. Appuyez sur la touche "+". Uafficheur indiquera "OFF" {Arrét] et le
symbole * " s’affichera. Aprés 5 secondes environ, ['heure s’affiche &
nouveau & cété du symbole " ¥ ". La fonction Verrouillage porie est &
présent activée.

Comment désactiver le mode Demo/verrovilloge porte
1. Vérifiez que I'horloge est en mode manuel et annulez tous les programmes
éventuellement activés.

TIMER
i

2. Maintenez la touche " L} "etlatouche " &% " simultanément
enfoncées pendant 8 secondes environ. Lafficheur indiquera "OFF" {Arrét].
3. Appuyez sur la touche " %" lafficheur indiquera "ON" {Marche} et le
symbole " §" disparaifra. Aprés 5 secondes environ, I'heure s'affiche &
nouveau & 'écran. la fonction Verrouillage porte est & présent désactivée.
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5.2 Utilisation de la minuterie

Si la cuisiniére esf dotée d'une minuferie;
La minuterie avec sonnerie dont est équipée
la cuisiniére peut ire réglée pour une durée
de cuisson de 100 minutes maximum. Elle
fonctionne en tournant la poignée dans le
sens des aiguilles d'une montre. Elle peut éfre
réglée & I'aide d'un bouton. Tournez le bouton
en mode manvel si vous ne désirez pas utiliser
la minuterie. Dans ceffe position, le minuteur
n'arréte pas l'arrivée du courant. Pour metire
'appareil hors service, remettez le minufeur
@ zéro ou positionnez le boufon thermostat
sur !’o”

Lorsque le minuteur est réglé entre

0-100 min., l'arrivée dv couranf est
avfomafiquement interrompue ef la sonnerie
retentit @ la fin du temps programmé.

Avertissement: Les résistances ne fonctionnent
pas si les boutons du minuteur ef du thermostat
sonf ouverls en méme temps.



5.3 Fonctionnement des fours (classique et furbo) commandés par un seuf boufon

w [a bouton de commande du four/gril peut
étre fourné dans le sens des aiguilles d'une
manire & partir de la position Arrét (jusqu'd o
position gril).

w Ce bouton permet de régler la température
a linférieur du four.

w Meitez le four en service en tournant le bouton
de commande du four dans le sens des aiguilles
d'une monfre.

w (o5 fempératures sont indiquées sur le boufon
de commande du four. Le voyant orange du
thermosfat situé sur le bandeav de commande
resfe allumé jusqu'd ce que la fempérature
sélecticnnée & 'aide du bouton de commande
du four est atteinfe. Dés que la fempérature
programmée est afleinfe, le voyant orange s'éleint.
Il s'allume et s'éteint pour indiquer que la
température programmée est mainfenue a
P'intérieur du four pendant toute la durée de la
cuisson. Les différents aliments e les fempératures
de cuissen correspondantes sonf indiqués dans
le tableau.

w \ous pouvez réaliser des économies d'énergie
supplémeniaires en mettant le four hors service
cing minutes avant ia fin de la cuisson, & condition

toutefois que la porte du four reste fermée.
w [orsque vous ouvrez la porte du four, veillez

& vous placer bien en refrait afin d'éviter les
émanations de vapeur ef de chalsur.

Fours classiques

@ : 'éclairage du four et les lampes
témoins s'alflument. les résistances sont
désactivées.

{Temp. range);: l'élément chauffant du
supérieure et les inférieure est allumé
sous le boufon de thermosiat.

[;]: Seule la résistance inférievre est
sous contréle.

EJ: La résistance supérieure est sous
coniréle.

: Signifie uniquemenf que I'élément

chauffant du gril et les voyants sonf

allumeés.

Pour positionnez le bouton de commande

sur “0” aprés 'étape (), tourneze dans
le sens inverse des aiguilles d'vne montre.

Elimination du revétement de profecticn par émission de chalevr, Pour éliminer le revétement de
protection du four, retirez les grilles et la plaque a pdtisserie, ef poriez la iempérature du four g
250° C pendant 30 minutes. N'utilisez pas le four pendant le déroulement de cette opération. Faites
en sorte que ceffe cpération s'effectue dans un endroit bien ventilé.
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Fours turbo
¢ 'ampoule dv four, les voyants

d'avertissements ef le ventilateur
sont allumés.

(Temp. range): 1 'élément
chauffant du turbo est affumé sous
le bouton de thermosiat.

¢ Signifie uniquement que

I'élément chavffant du gril et les
voyants sont allumés.

Pour positionnez le bouton de
commande sur “0” aprés I'étape ()
, fournez-le dans le sens inverse des
aigvilles d'une monire.

|Q ¢ Cela signifie que les fonctions
Gril et Tournebroche sont activées.
Pour positionnez le bouton de
commande sur 0" aprés I'étape [,
tournezle dans le sens inverse des
aiguilles d'vne monfre.

“y

Attention aux
parties brilantes. lorsque

vous ouvrez la porte du four,
veiflez & ne pas toucher les parties
brofantes de 'appareil.




5.4 Fonctionnement des fours commandés par deux boutons

Bouton thermostaf du four

Ce bouton de commande est vlilisé en méme femps que
le "sélecteur de fonction". Sélectionnez la fonction
désirée a I'aide du sélecteur de fonction. Ensvite, fournez
le bouion de commande du four dans le sens des
aiguilles d'une monire. 'éclairage et les résistances, de
méme que le ventilateur, s'activeront en fonction de la
fonction sélectionnée. le thermostat coniréle la
température & l'intérieur du four. Le thermostat désactive
les résistances et le voyant thermostat dés que la
température programmée est atteinte & I'intérieur du four.
Dés que la tempéraiure diminve, le thermostat est
réactivé el le voyant thermostat se rollume. De cetfe
facon, le niveau de la température est maintenu tout ou
long de la cuisson.

Sélecteur de fonction du four

Ce bouton vous permet de sélectionner la fonction
désirée et d'effectuer les contréles nécessaires. les
différentes fonctions et leurs éfapes sont expliquées ci-
aprés. Pour activer les différentes fonctions, il convient de
positionner le sélecteur de fonction et le bouton de
commande du four sur la température sélectionnée. Si
volre autocuiseur est équipé d'une minuterie, référez-vous
4 la notice d'utilisation de lo minuterie.

Positions du bouton de sélection de la fonction pour les
fours classiques

¥

L’écfairage du four et les
lampes témoins s'allument.
les résisiances sont
désactivées.

les éléments chauffants
inférieur et supérieur sonf
allumés.

les éléments chauffants
inférieur et supérieur sont
aflumés.

Seule la résistance inférieure
est sous contréle.

La résistance supérieure esf
sous conirdle.

Elimination du revélement de profection par émission de
chaleur. Pour éliminer le revétement de protection du four,
retirez les grilles ef la plaque & patisserie et portez la
température du four & max C pendont 30 minufes. N'ufilisez
pas le four pendant le déroulement de cetfe apération.
Veillez & ce que la piéce dans laquelle se déroule cetfe
opératicn soit suffisamment aérée.
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Signifie uniquement que

! 'é?émeml chauffant du gril et les
voyanis sonf allumés.

Vous devez iourner le bouton
de réglage de la chaleur sur fa
tempérafure la plus élevée.

Seule la résistance inféricure
est sous confrdle.

La résistance supérieure est
sous conirdle.

Signifie uniquement que
I'élément chauffani du gril et
les voyants sont clfumés.
Yous devez tourner le bouton
de réglage de la chaleur sur
la température la plus élevée.

WA

&

Signifie que les voyants, les deux éléments
chouffants et la fonction tournebroche sont allumés.
Vous devez tourner le bouton de ré !age de la
chaleur sur la température la plus é?

evee.

— W R
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Positions du bouton de sélection de la multifonction

0 | Dégivrage
ghrag

&) L'ampoule du four, les
% voyants d'averfissements

N

Dégivrage

Le ventilateur et I'élément
chauffant du turbo sont
affumés.

ef le ventilaleur sont

Les fonctions ventilation et
de chauffage rapide sont
activées.

\ Le gril inférieur et le

venfilofeur sont aflumés.

le venfilateur et I'élément
chauffant inférievr dv four
sont allumés.

allumés.

le ventilateur et I'élément
chauffant inférievr dv four
sont aflumés.

Lle venfilateur et {'élément
chauffant inférieur du four
sont alfumés.

Les éléments chauffants
inférieur ef supérieur sont
allumés.

les éléments chauffants
inférisur et supérieur sont
allumés.

= le ventilateur ef les
élémenis chauffanis

le ventilateur et fes
&léments chauffants
inférieur ef supérieur sont
allumés..

inférieur et supérieur sont

I

le ventilateur et 'élément
chauffant
supérieur son! allumés

allumés..

Le ventilateur et I'élément

chauffant

supérievr sont alfumés.
~~ Signifie uniquemeni que

f’égiément chauffant du grit
et les voyants sont alfumeés.
Vous devez fourner fe
bouton de réglage de lo
chalevr sur la tempéroture
la plus élevée.

ha'ad

Signifie uniquement que
{'élément chauffant du gril
et les voyanis sont allumés.
Vous devez tourner Je
boulon de réglage de la
chaleur sur la température
la plus élevée.

Hef

— Sian'fr'e que les voyants, les deux glémenis chauffanis
a fonction tourriebroche sont allumés.

Vous devez tourner le bouton de réglage de lo chaleur
sur la température la plus élevée.

les élémenis chauffanfs
inférieur et supérieur sonf
alfumés.

1= O] 5] &

) Le ventilateur ef les

&léments chauffants
inféricur et supéricur sonf
allumsés..

(=)

le ventilateur ef I"élément
chauffant
supérievr sont allumés

{
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Signifie uniquement que
I'élément chauffant du gril
et les voyants sont allumés.
Vous devez tourner le
bouton de régloge de la
chaleur sur la température
la plus élevée.

Positions du bouton de
sélection de la fonction
électro-turbo

les éléments chauffants
inférieur et supérieur sont
allumés.

le ventilatsur et les
éléments

chauffants inférieur et
supérieur sont allumés.

Signifie uniquement que
I'élément chauffant du grif est
ollumé.

Yous devez tourner le bouton
de réglage de la chaleur sur
la température la plus élevée.

- h oW ok th
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Tableau de cuisson

POSITIONS DE LA GRILLE POSTIONDY | TEMPS DE CUISSON mn)
Aliments CASSEROLE DE [
Ventilabeur Eléments Yerd] Vertilateur Eléments Vent |meur cvee
CUISSON o et it | e ST
circulaile inférieur “rrey circulai inférieur uﬁ%le
Petils pains {pour 8 personnes]  |Moule d pain de 24 6 26 cm 3 3 3 170-180 15-25 25-35 20-25
Géteay moulé fpour 5 personnes] |Movle & gdteau de 18 & 22 cm 3 3 3 170-180 20-30 75-35 20-25
Cookies [pour 12 personnes) Feuille de cuisson 3 3 3 170-190 20-30 55.25 20-25
Péts feuillstée [pour 12 personnes) | Feuills de cuisson 3 3 3 180-190 20-30 25-35 20-25
Briocha Feuilla de cuisson 3 3 3 160-180 20-30 5535 20-25
Péte classique {pour & personnes) | Gronde ploque 3 3 3 & :180-190 35-45 40-50 30-40
CV & :190-200
Péte & base de levure foour 18 |Gronde ploque 3 3 3 @& 190-200 25-35 35-45 25-35
personnes) V@ :200-220
Biscuits {pour 10 personnes) Feuilla de cvisson 3 3 3 170-180 15-25 20-30 18-22
Géteau {pour 20 personnes) Grande plague 3 3 3 170-180 20-30 75-35 20-25
Miliefeuile fpour 8 persannes) Grande plague 3 3 3 200-210 20-30 95-35 20-25
lasagne [pour 8 personnes) Plat & lasagne 3 3 3 170-180 35-45 40-50 30-40
Pizza {pour 8 personnes) Gronde plaque 3 3 3 200-220 20-30 3p-35 25-30
Roshif [paur 8 personnes) Plat & réff 3 2 3 250 (15min)* 90-120 110-120 100-110
Epavle d'agneau [pour 8 persannes | Plat & r6if 3 3 3 250 {15min)* 65-80 70-50 B0-75
Pouter rof Plct & 11 3 3 3 250 {15min)* 55-65 £0-70 50-60
Dinde rétie (3,5 kg) Grande plaque 3 3 3 220 (25minj* 170-220 180-240 150-210
Poissan Plat & réfi 34 3 3 200 15-20 18-25 15-20

*Pour les viandes réfies, le thermosiat commence & la valeur la plus élevée ot descend &

150° C aprés 15 minufes.

* les valeurs indiquées dans ce tableau ont été obtenues lors de fests réalisés en

laboratoire.

® Vous pouvez cbtenir des saveurs différentes en fonction de vos propres habitudes en

matiére de cuisson.

* 5i vous Je souhaifez, vous pouvez rajouter aux valeurs indiquées dans le fobleau, le

temps de préchouffage du four.

Position de la plague
fmodéle avec ventilateur et
chauffage circulaire +
modéle

pour 3 plaques :
pour 2 plaques : 3-5
pour | plaques : 3

1-3-5

Venm’ufeur avec chavifage

C]

L] Ventilaleur avec éléments chouffanis

circu cure

Elemenl‘s chauffants supérieur
et inférieur

—_ supérieur et inférieur

3D

Ventilateur avec chavifage
circulaire + chauffage inférieur ef
supérisur

(Si DISPONIBLE]



Section 6: Acivation du gril et de la fonction de tournebroche

* Préchavffez le gril & O {réglage dv gril} pendant environ 5 minutes. e voyant orange

s'allume pour indiquer que le gril esf en marche.

* Pour les fours multifonctionnels, réglez le boufon de “sélection de la fonction” sur
ov Tl et e bouton de réglage de la chaleur du four” sur la température maximum.

* Huilez la grille pour empécher la viande d'adhérer aux barreaux,

* Insérez une plaque sur Fune des grilles inférieures pour récupérer les huiles ot y ajoutez

un pev d'eau pour en faciliter le netfoyage.

Utilisation de la plaque de
protection des boutons dans
le corps du four (modéles
concernés)

* AVERTISSEMENT ! aprés le
préchauffage, laissez la porte avant
en position complélement ouverte
pendant que le gn] fonctionne. Afin

“éviter que les Boutons du panneau

e commande ne se chauffent, la
plague de proteciion des boulfons

oit 8lre insérée dans le chdssis au
niveau de la partie inférieure du
panneau de commande, comme
illustré sur la figure.

Panneau de
N ommande

Plaque de protectio =
des bout

ATTENTION 1 Veuillez ne pas ufiliser
le gril lorsque la porte avant est fermée.
Sinon, cerfains composants du four
pourraient éfre endommagés. Aprés le
préchauflage, gardez la porte frontole
compiéfement QUVERTE. Pour éviter que
les boutens du panneau de contréle ne
surchauffent, placez la ploque de
profection des boutons dans son
emplacement situé sous le panneau de
contrdle comme indiqué sur le dessin,
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Si votre cuisiniére a la fonction de
tournebroche &

il est possible de faire fourner le motewr du
fournebroche dans le sens et dans le sens
inverse des aiguilles d‘une montre.

* Aprés la mise en marche dv four en
position gril, embrochez le poulet sur la
broche cf.r tournebroche, puis placez cefte
derniére dans le fournebroche.

* lorsque vous utilisez la fonction de
tournebroche, n'oubliez pas d'utiliser
correctement la plaque de protection des
boufons et laissez la porte du four semi-
ouverfe ou complétement ouverfe en fonction
du modéle de plaque de protection des
boutons ufilisé.

Gril ™
Position | Durée de
dela cuisson
grille {mn}
Agneot 34 1215
Céielettes d'agneau 14 19.15
Besuf
Chtaleties de veay 24 1525 (1)
Veau 34 | 1525{1)
3 {1] Suivan Fépaisseur
§.§ * les parties
accessibles peuvent

devenir brilantes
lorsque le qn‘f est
utilisé. Ne laissez pas
les enfants s‘approcher
du four.



m Section 7: Recommandations importantes

A ne pas faire

w Ne [aissez pas les enfants s'approcher de
l'appareil lorsque celuici est en service afin d'éviter
qu'ils ne se hrilent.

= Ne lgissez pos les enfants s'asseoir sur la porie
du four lorsque celleci est grande ouverte ou sur
le dessus de 'appareil.

#r Ne déposez pas des bassines a confiture ou
des poissonniéres de grande dimension sur deux
plaques électriques en méme femps, cela risgue
d'endommager lo table de cuisson.

w Ne aucun objet au-dessus de ki cvisiniére
susceptible d'affirer l'intérét des enfants qui
pourraient chercher d 'afteindre.

w Ne jetez pas d'eau sur de 'huile ov de la
graisse en feu.

= N'utilisez pas la cuisiniére comme radiatevr ou
séchoir.

& Ne chavffez pas des boftes de conserves
alimeniaires encore fermées : la pression pourrait
les Faire exploser.

= Ne déposez pas d'objets inflammables ou en
matiére plastique sur la table de cuisson ou &
proximité de cefle-ci. Ne faites jomais sécher des
linges sur la table de cuisson.

= N'utilisez pas de poudre & lessive biclogique
ou de substances chimiques abrasives pour nefoyer
les parois infernes du four.

w Ne loissez pas chauffer un foyer & vide trop
longtemps. Lorsque des liquides ont débordé, il
convient de neftoyer rapidement Ju table de cuisson
en veillont & ne pas se bréler car celle-ci peut éire
encore chaude. Aprés avoir ufilisé la table de
cuisson, débarrassez-fa de toufes

les salissures afin d'éviter que celles-ci ne recuisent
lors de l'utilisation successive.

w Ne stockez pas de produils inflammables,
d'aérosol et aulres produils dangereux dons les
meubles adjacents & ['appareil.

w Ne recouvrez en qucun cas les ouvertures
d'aération.

w N'ulilisez pas les poignées pour y pendre des
essuie-mains, des essvie-vaisselle, efc.

w N'utilisez pas des woks & base arrondie
{fraditionnel). Utifisez des woks a base plane.

w Ne déposez pas de plofs, de casseroles ou de
plagues directement sur le fond du four.

w Ne recouvrez pas les grilles dv four avee des
fevilles d'aluminivm car cefles-ci peuvent empécher
fa correcte circulation de I'air & l'intérievr du four.

w Ne recouvrez pas la rétissoire de feuifles
d'aluminium.

= N'utilisez pas le gril avec la porte du four
fermée,

w N'uiilisez pas le gril pour réchauffer des mets.

A faire

w Faites installer voire appareil par un ingénieur
ou un technicien spécialisé.

- Assurez-vous d'avoir bien compris le
foncticnnenent de 'oppareil avant d'en faire
usage.

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de produits
inflammables stockés & proximité de FMappareil car
les parois de celvici sent chaudes lorsqu'il est en
service,
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w Maintenez constomment les enfants &
distance de 'appareil lorsque vous ['ufilisez car
ses surfaces peuvent devenir frés chaudes.

w Metiez I'appareil hors tension chaque feis que
vous devez procéder & son netfoyage.

w- Conirélez que fous les voyants sont éfeints aprés
avoir terminé la cuisson.

w Conlrdlez que toules les ouvertures d'aération
e son! pas obstruées.

w Rappelez-vous que lorsque vous utilisez la table
de cuisson ei/ou le four, I'appareil peut devenir
irés chaud.

w Veuillez nofer que les femps de cuisson ef les
températures indiquées dans e livret sonf dannés
uniquement & tifre indicetif.

w Assurez-vous gue les viandes et les volailles
sont complétlement dégelées avant de procéder &
levr cuisson.

w Prensz soin de ne pas vous briler lersque vous
refirez les ustensiles du gril.

w Faifes aifention lorsque vous ouvrez la porte
du four. Avant de retirer les aliments du four,
attendez que fa vapeur ei I'air chaud se soient
échappés du four.

w- Munissez-vous de gants de cuisine pour refirez
les ustensiles de cuisson chauds dv four/gril,

w Sélectionnez le gradin le mievx adapté d la
cuisson avant de mefire le four/gril en service.
w Procédez réguliérement au neffoyage de volre
cvisiniére, de préférence aprés chaque ufilisation,
w laissez refroidir I'appareil avant de procéder
& son neffoyage.

w- Faites toujours appel d un technicien qualifis
pour I'eniretien de votre appareil.



a; Section 8: Enfretien général

L'entretien est facilité lorsqu'il
est fait avant le
refroidissement complet.

& Ne jamais stocker de
produits d'entretien ou de
produits inflammables dans
le coffre inférieur.

w ['utilisation de la
cuisiniére produit de la
chaleur d l'endroit o0 elle
est installée. Il faut que la
cuisine soit bien aérée. Tenir
la ventilation ouverte ou
installer un appareil de
ventilation mécanique.

Une utilisation prolongée
peut nécessiter une
ventilation supplémentaire.
Dans ce cas, ouvrir une
fenéire ou augmenter la
puissance de la ventilation
mécanique.

Chapeau

G Corps

Elow o
"

Les brileurs

w Pour les conserver nets et
briflonts, nefioyer les avec un produit
spécial trouvé dans le commerce.
w Pour déboucher les orifices
infernes et externes des chapeaux
de brileur, utifiser une petite brosse
& poils durs.

wr Essuyer soigneusement avant la
mise en service,

wr Vérifier que les chapeaux soient
bien en place sur les brileurs et
que ceux<ci soient enfoncés & fond
sur extrémité des buses.
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Le four

Four auto-dégraissant par
catalyse.

Les parois du four,
facifement démontables,
sonf recouvertes d'un émail
micro-poreux anti-graisse.
Celvi-ci absorbe fes
projections grasses pendanf
la cuisson. le nettoyage,
bien déplaisant, est donc
supprimé. If faut cependant
prendre quelques
précautions:

Employer foujours des plats
irés creux ef utifiser la
léchefrite que pour les
cuissons au tournebroche
ou pour les grillades. Ceci
évitera lo production
excessive de fumées.

Si les projections sont
imporiantes, c'est que la
cuisson s'est effectuée

d une fempérafure frop
élevée.

La carroserie

Pour le nettoyage de
l'émail, uvfiliser un produif
de commerce et faire briller
avec un linge sec. Ne
jomais laisser couler des
liquides acides.

Ne jamais uiiliser de
poudre abrasive ou de
détergent sur les piéces
recouvertes d'émail anti-
graisse.

Pour les surfaces revéives
d'émail normal, {sole,
léchefrite, porte) utiliser les
produits habituels du
commerce.

Lors d'un débordement
important, une eau frés
savonneuse peuf convenir
dans certains cas.

Aussi une créme & recurer
du commerce, non
abrasive, pour émail peut
éire utilisée.



NeMoyage des plagues en vifrocéramique et des foyers:

wr Débranchez 'appareil avant
de procéder & son netioyage.
w Attendez que la plaque en
vitrocéramique se soit refroidie
avant de commencer & la
netfoyer.

w Assurez-vous que le
défergent que vous ufilisez ne
contient pas de parficules
suscepfibles de griffer la surface
en vitrocéramique.

Utilisez des détergents en créme
ou liguides. N'utilisez pas de
poudres ni de détergents
abrasifs, ou de produits de
blanchiment.

w [ 'yiilisafion de paille de fer
ou de brosses peuvent
endommager la surface en
vitrocéramique.

w Enlevez la poussiére de la
surface en vitrocéramique &
I'aide d'un finge humide.

@ Si vous la traitez avec soin,

la surface en vitrocéramique
vous rendra de grands services
pendant de longues années.
» Une modification de la
covleur de la surface en
vitrocéramique n'influencera
en rien la structure fonctionnelfe
de la céromique ou so durée
de vie.

& Neffoyez la surface en
vifrocéramique avec un peu
d'eau chaude et essuyez-la o
l'aide d'un linge doux.

w Pour détachez les liquides
qui oni débordé et les restes
d'aliments de la surface en
vifrocéramique, ulilisez une
spatule.

wr Otez immédiafement les
aliments & base de sucre, tels
que la confiture, & l'aide de la
spatule, sans affendre que la
plaque en vitrocéramique se
soif refroidie.
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N’ufilisez aucun des
matériaux ci-dessus pour
nettoyer le verre céramique
et les surfaces en acier
inoxydable.

Un changement de couleur ne
résulte pas d'une modification des
propriétés du matériel. Il est le
fait d'une accumulation de résidus
alimentaires suite & un netfoyage
insuffisant, d'une abrasion de la
surface en vitrocéramique causée
par les cocottes et les casseroles,
et de ['utilisation de détergents

inadéquats.



Intérievr dv four

Avant de remetire le four sous tension, assurezvous que
tous les voyants sant dans la position d'arrét. Sorfez
toutes les plaques et ['ustensile du gril du four. Nettoyez
lintérieur du four & l'aide d'un linge humide et imbibé
d'une solution savonneuse. Essuyez-le ensuite & l'aide
d'un linge sec et laissezle sécher.

Niutilisez pas de poudres abrasives pour
nettoyer le four.

Yous pouvez utilisez les détergents disponibles dans le
commerce aprés avoir lu soigneusement toutes les
précautions indiquées sur I'étiquetre.
Avertissement!

Nutilisez jamais de brosses dures, de tampons métalliques
ou de couteaux pour récurer l'intérieur du four et les
plagues. Vous pouvez utilisez les détergents disponibles
dans le commerce aprés avoir lu soigneusement toutes
les précautions indiquées sur l'étiquette.

w Modéles en émail catalytique; dans ce type de
modéle, l'intérieur du four est recouvert d'vn émail
catalytique qui facilite considérablement les opérations
de nettoyage vne fais la cuisson ferminée.

Si voire four est équipé d'un grillage
de protection mélallique; dévissez les
4 vis pour pouvair le neffoyer. Une

fois le neftoyage ferming, remonter la
grille de protection métallique du four.

Bandeav de commandes
Netfoyez le bandeau de commandes
a I'aide d'un linge humide et essuyez-
le & l'aide d'un finge sec. Pour
nettoyer les boutons de commande
en plastique, n'utilisez pas de
détergents cu de bombes pour four,
de tampons & récurer ou de poudres
abrasives susceptibles de les
endommager. N'essayez pas
d'extraire les boutons de commande
du bandeau de commande car ils
pourraient éire endommagés et
devenir dangereux pour voire
sécurité,

Remplacement de lo lampe dvu

four [four refroidi):
1. Débranchez V'appareil.

orte dv four

Netioyez l'exiérieur de la porte du
four & l'aide d'vn linge imbibé d'eau
chaude savonneuse, repassez ensuite
avec un linge trempé dans de 'equ
claire. N'vtilisez pas de lampons &
récurer ni de poudres abrasives
susceplibles de griffer la surface.
Veillez & ne pas endommager et &
ne pas déformer le joint de la porte
pendant le nettoyage de celle-ci.

2, Refirez le verre de profection de la lampe
& l'intérieur de volre four en lournant dans
le sens inverse des aiguilles d'une montre.
3. Refirez 'ampoule en tournant dans fe
sens coniraire des aiguilles d’une montre.
4. Aprés avoir installé la nouvelle ampoule
obtenue auprés d'un professionnel {ompoule
spéciale four], repositionnez le verre de
protection de la lampe.
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Démontage de la porte du four

Y. Ouvrez la porie avec un angle
de P0°.

2. Ouvrez les loquefs placés sur
les charniéres des deux cdtés de
la porte avant, jusqu’d ce qu'ils
touchenf les goupilles de support.
3. Fermez la porie jusqu‘a ce
qu’elle touche fes loquets.
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4, Tenez légérement la porte du fouR

ou niveau de lo poignée, fermez
légérement, tirez vers le haut et fermez
jusqu’é ce qu’il reste une ouverfure de
quelques cenfimétres, Puis vous pouvez
détacher les charnidres du compartiment,

Monter lo porte:
Suvivez les instructions ci-dessus, mais dans
'ordre inverse.

Anention: Vérifiez que les charniéres
sonf plocées de fagon appropriée dons le
compartiment ; n'essavez pas de fermer
les loguets.



E Section 9: Contréle

Changement d’injecteurs

Votre cuisiniére peut fonctionner au gaz naturel
et au gaz bufane. Pour la conversion de gaz
il suffit de remplacer les injecteurs des brileurs
de la

taque, du four et du grifl. La procédure a suivre
est expliquée plus loin dans ce mode d'emploi.
Si I'appareil est modifié pour un autre type de
gaz ou une aulre pression, I'étiquetle indiquont
le nouveau type de goz et la nouvelle pression
flivrée avec les piéces de I'appareil} devra étre
collée & la place de I'étiquette indiquant le
gaz et la pression courants.

Changement injecteurs de la fable
de cuisson

Enlever les chapeaux ef les corp de brileurs.
Remplacer les injecteurs situés & Vintérieur des
venluris par ceux correspondant au
butane/propane.
fe changement des
injecteurs de dessus
s'effectve o l'aide
d’une clé plate

de 9 mm.

Dispositif de séeurité

Bougie d'allumage

Injecteur

et réglage gaz

ERE T
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Confréle ef réglage du
ralenti des brilevrs

le réglage du ralenti des brifeurs se
fait & partir des vis situées derriére les
boutons de commande.

¥ = Retirez les boutons de commande
en tirant dessus. Les f8tes des vis sont
visibles & gauche des robinets de goz.
2= Allumer le brileur 6 régler avec la
manette du robinet correspondant
tournée & fond vers la gauche. A l'aide
d’une tournevis, dévisser la vis du
robinet et chercher la position donnant
le débit de gaz convenable (fig.2).

En version butane/propane, if suffit de
visser la vis du robinet & fond dans le
sens des aiguilles d’une montre,
Contréler le réglage en passant de
plein débit & réduit. La flamme ne doit
pas s'éteindre.

3= Une fois le réglage terminé,
remettez les boutons de commande

a leurs places.



Injecteurs pour les autres modéles:

Utilisation

Type Marquage des

de injecteurs

brilleur Buiane |Gaz naturel
Propane | 20 mbar

Auxiliaire

ARDR T kW 50 72

Semi-Rapide

2.0 kW AV.GC 72 103

Semi-Rapide 72 103

2.0 kW AVGC

Rapide AV-DR

2.9 kW 87 Hs

QkWﬂ::l;
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Section 10: Transport

Rangez l'appareil dans son carten d’origine
pour le fransport. Suivez les marquages des
instructions imprimées sur le carton.

Pour empécher gue la grille et les plateaux &
Vintérieur du four n'endommagent la porte
du four, placez un morceau de carton ou de
papier de 1 & 1.5 em d'épaisseur contre la
porte du four, & Fintérieur, aligné sur la position
des plateaux. Appliquez du ruban adhésif,
des porfes du four jusqu’aux ctés.

Si vous n’avez plus le carton d'origine:
Prenez les précautions nécessaires afin d'éviter
aux panneaux extérieurs et aux surfaces de
verre d'éire endommagés.

Utilisez de I'emballage a bulles ou dans un
carfon épais ef appliquez soigneusement le
ruban adhésif afin d'éviter tout probléme
pendant le iransport.

Vappareil doit éire transporfé verticalement.
Ne placez aucun autre article au-dessus de
la cuisiniére.
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