NOTICE D’INSTALLATION, D’ENTRETIEN -
ET MODE D’EMPLOI DE LA CUISINIERE A GAZ
80x50cm (MODELE MG/ MGV)

LIRE ATTENTIVEMENT LE CONTENU DE CETTE NOTICE AVANT D'INSTALLER OU D'UTILISER LA
CUISINIERE.

Cette notice n’est valable que dans les pays de destination dont les sigles figurent sur la couverture et sur.
I'étiquette de la cuisiniére,

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommages a des personnes ou & des hiens provoques par
une mauvaise installation cu un usage impropre de la cuisiniére.

Le fabricant ne saurait &tre retenu responsable des inexactitudes éventuelies dues & des errsurs d'impression ou de
transcription, contenues dans cette notice. Les dessins sont purement indicatifs,

Lz fabricant se réserve le droit d'apporter les modifications qu'il Jugera utiles & tout moment et sans préavis, mais sans
modifier les caractéristiques essenticlles de sécurité et de fonctionnement.
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CET APPAREIL A ETE CONCU POUR UN USAGE DOMESTIQUE.

NOTICE TECHNIQUE DESTINEE A L’INSTALLATEUR
° INFORMATIONS DESTINEES A L'INSTALLATEUR

L'installation, les réglages, les transformations et les opérations d'entretien décrites dans ce chapitre doivent
étre effectués exclusivement par un personnel qualifié. Une mauvaise installation peut provoquer des dégéts a
des personnes, animaux ou biens, pour lesqueis le fabricant décline toute responsabilité. Tout au long de leur
activité, les dispositifs de sécurité ou de réglage automatique des appareils ne pourront étre modifiés que par
le fabricant ou par le revendeut dément autorisé. ;

INSTALLATION DE LA CUISINIERE

Apres avolr déballé les différentes pidces, s’assurer que la cuisiniére est en bon état, Ne pas utiliser la cuisiniére en
cas de doutes sur son état, et s'adresser a un personnel qualifié.
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Les composants de I'emballage (polystyréne expansé, sachets, cartons, clous) doivent étre tenus hoers de ia
portée des enfants, car ils représentent des sources de danger.
La cuisiniére est un modéie Y (réf. norme EN 60335-2-6 et ses modifications successives pour ce qui concerne
I'indice de protection contre le danger d'incendie) ce qui signifie qu'elle peut étre instaliée isolément, contre
une cloison a une distance minimale de 20 mm (Fig. 2) ou encastrée entre deux cloisons (Fig. 1}. Une seule
cloison [atérale qui couvre la hauteur du plan de travail est possible, mais la distance minimum entre la
cloison et le bord de [a cuisiniére doit étre de 70 mm {Fig. 2).
- Le mateériau des cloisons des meubles adjacents et de la cimson S|tuee derrlere la cuisiniére doit etre en
- mesure de résister 4 une température de 65 K. ol :
L'appareil peut aussi’ bien étre instalié comme classé 1 que comme classe 2 sous—classe 1

'ATTENTION | si Iappareli est installé comme classe 2 sous-classe 1, utiliser excluswement des tuyaux .
-erXIbles conformes ala Ieglslatton en vigueur pour le raccordement au réseau de distribution. du gaz:

CONSEILS IMPORTANTS SUR L'INSTALLATION DE LA CU!SINIERE

Cette cuisiniére est-un modéle Y, c'est a dire qu’elle peut étre installée de différentes fagons : isclément, entre
deux meubles de cuisine ou entre un meuble et un mur. L'installation de la cuisiniére doit se conformer a la
légisiation en vigueur dans le pays d'utilisation. Cet appareil n’est pas relié 3 des dispositifs d’évacuation des
produits de combustion. Les indications ci-dessous concernant l'aération et |a ventitation de la pidce doivent
étre observées scrupuleusement. La distance minimale entre la cuisinére et les meubles situés
. éventuellement au-dessus d’'elie doit étre de 700 mm. .

VENTILATION DE LA PIECE

Four garantir un bon fonctionnement de l'appareil il ast indispensable que la pigce ol I est instalié seit constamment
ventilée. Le volume de'la pigéce ne doit pas &tre inférieur & 256 m® et la quantité d'air nécessaire deit se baser sur la
combustion réguliére du gaz st sur la ventilation de la piéce. L'afflux naturel de l'air s’effectus & travers des ouveriures
permanentes pratiquées dans les cloisons de fa piéce & ventiler | ces cuvertures doivent étre reliées & l'extérieur et
aveir une section minimale des 100 em? (cfr. Fig. 3). Ces ouvertures doivent é&tre réaiisées de fagon & ce qu'elles ne
puissent pas étre obstruées.

Une ventilation indirecte est aussi envisageable, an prélevant I'air des piéces contigués.

EMPLACEMENT ET AERATION

Les appareils de culsson au gaz doivent toujours évacuer les produits de la combustion & travers des hottes reliées a
des cheminees, a des conduits de fumée ou directement & l'extérieur (cfr. Fig, 4. Au cas ou il seraft |mp053|ble
d'installer une hotte, on peut utiliser un ventilateur monté sur une fenétre ou directement sur le mur externe, & mettre
en route a chague allumage de la cuisiniére (cfr. Fig 5) a condition gue la réglementation concernant la ventilation soit
respectée scrupuleusement.

RACCORDEMENT DE L'APPAREIL AU RESEAL DE DISTRIBUTION DU GAZ

Avant de procéder au raccordement de I'appareil au réseau de distribution de gaz, vérifier que les données
reportées sur ['étiquette d’identification appliquée dans le tiroir de rangement ou au dos de 1a cuisiniére sont
compatibles avec celles du réseau de distribution de gaz. L'étiquette appliquée sur la dernidre page de cette
notice ou dans le tiroir de rangement ou au dos de Pappareil reporte les conditions de réglage : type de gaz. et .
pression d’'exercice.

Lorsqgue le gaz est distribué par le réscay, I'appareil doit étre raccordé au canal d’amenée du gaz :
- Par un tuyau d'acier flexibie inoxydable a paroi continue, selon les normes nationales en vigueur, d'une longuecr
maximum-de 2 matres et des joints étanches selon la norme nationale en vigueur. Le long de son traJet Ie tube e doit
pas &tre géné par des objets ou.des tiroirs qui pourraient [ endommager

- Par un tuyatr en casutchouc' fiexibie conformement & les normes nationales en vigueur, d' un minimum de 0 04 at d un -

maximum dg 1,5 metres de long. Le tuyau devra étre changé périodiguement avant la date d' echeance imprimée
dessus. L'étancheité . du raccord de l'appareil au gaz est garantie par des bandes ncrmales de fixage pour. tuyaux -

flexibles en caoutchoue! L_e long de son trajet Ie tube ne doit pas. etre gene par des objets ou des elements mob|les -

par exemp{e des tiroirs.

. Lorsque le gaz prowent d'une boute:lle I’ apparell doté d un regulateur de pressmn conforme a la norme UNI-'
‘ CIG 7432, doit étre raccordé de la fagon sulvante :

- Par un tuyau d'acler flexible inoxydable & parci continue, selon !es normes natmnales en vigueur, d’un maximum de 2
métres de long et des joints étanches selon les normes nationales en vigueur. Le long de son trajet, ie tube ne doit pas
&tre géné par des objets ou des ¢léments mobiles, par exemple des tiroirs. Nous conseillons d' appliquer un adaptateur
spécial - que l'on trouve facilement dans le commerce -, sur te tube flexible afin de faciiiter le raccord avec fe régulateur
de pression monté sur la bouteille,

- Par un tuyau en caoutchoue flexible conformement & les normes nationales an vigueur, d’'un minimum de 0,04 et d'un
maximum de 1,5 métres de Iong Le tuyau devra étre changé périadiquement avant la date d'échéance imprimée sur le
tube. Letanchetté du raccord & |'appareil et au gaz est garantie par des bandes normales de fixage pour tuyaux
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flexibles en caoutcheuc. Le long de son trajet, le tube ne doit pas étre géné par des objets ou des éléments maobiles,
par exemple des tiroirs.

ATTENTION le raccord d'entrée du gaz al appareﬂ a.un taraud cylmdnque de 1/2" gas selon la norme UNi-
IS0 228-1: . N
Pour raccorder !’ apparell au gaz avec un tuyau de caoutchouc ermbIe il faut un raccord porte- caoutchouc
supplémentaire (Fig..6} fournit avec l'appareil, en conformité 3 les normes nationales en vigueur.

On rappelie également gue les. appareils fixes ou installées entre deux éléments doivent etre relles a
Pinstallation par un tube métallique rigide ou. bien. par.un tuyau d’acier inoxydable flexible & paroi contmue
sefon les prescriptions des normes nationales en vigueur. : :

ADAPTATION AUX DIFFERENTS TYPES DE GAZ

Avant toute mterventlon couper Parrivée de gaz al’ apparel[
CHANGEMENT DES INJECTEURS POUR FONCTIONNER AVEG UN AUTRE TYPE DE GAZ :
Paur changer les injecteurs des brdleurs de la table de cuisson, operer de la fagon suivante :
1) Débrancher I"appareil pour éviter tout risgue o éiectrocution.

2) Enlever les grilles de la table de cuisson (fig. 7).
3) Enlever les brdleurs (fig. 7). :
4) A l'aide d'une cié & 6 pans de 7 mm, dévisser les gicleurs et les remplacer par ceux prevus pour le nouveau type de
gaz (fig. 8) en fonction des indications du tableau N° 1.
Pour changer I'injecteur du brileur du four, opérer de la fagon suivante :
1) Retirer la sole du four (fig. 9},
2) Dévisser la vis V et retirer le.brileur du support en veiliant & ne pas endommager la bougie dallumage et le
thermocoupie (fig. 10).
3) A l'aide d'une cié & 6 pans de 10 mm remplacer le brdleur R {fig.10)par celui prévu pour le nouveau type de gaz en
fonction des indications du tableau N° 1
Pour remplacer l'injecteur du brijeur du grill, intervenir de la fagon suivante :
1) Dévisser ta vis A e &ter le brileur de son support tout en faisant attention & ne pas abimer Ia fiamme d'allumage st
le thermocouple {Fig.11}.
2) Utiliser la clé & tubes hexagonale de 7 mm et remplacer ['injecteur C par un autre adapteé au nouveau type de gaz
suivant les indications du tableau N°1, '
ATTENTION ! Aprés avoir exécuté les adaptations ci-dessus, procéder au réglage des brileurs décrit dans le
paragrapie suivant, plomber éventuellement les organes de réglage et de prérégiage et appliquer une
nouvelle étiquette sur 'appareil correspondant au nouveau type de gaz. Cette €tiquetie se trouve dans le
sachet des lnjecteurs de rechange. :

TABLEAU N° 1 APPLIANCE CATEGORY: Il 2E+3+
Brhieur Type de gaz Pression | @ Injecteur Classe nominale Classe réduite | & vis de
' réglage
mbar 1/100mm. g/h I’h kw kcal/h Kw kcal/h [ 1/100mm.
Naturel G20 20 72 - 95 il 860 0,48 413 34
Auxiiiatre Naturel G25 25 72 - 95 1 860 048 413 34
Buthane G30 28 - 50 4 73 - 1 860 0,48 413 34
Propane G31 37 50 71 - 1 860 0,48 413 34
Naturel G20 20 97 - 1687 1,75 1505 0,6 518 38
Semi-rapide | Naturel = G25 25 a7 - 167 1,75 41505 0.6 516 38
Buthane G30 28 B5. 127 - 1,75 1506 0,6 516 36
Propane G31 37 65 125 - 171,75 1505 06 | 518 - 36
Naturel G20 20 115 - 286 3 2580 1,06 |. 903 ‘52
Rapide Naturel "G25 25 115 Co- 28 3 2580 1,05 |:003 52
Buthane G30 28 85 218 B 3 2580 1,05 903 52
Propane 63_1 37 | 85 | 214 - 3 2580 1,05 803’ b2
Naturel . G20 | .20. | 135 | - | 3341 35 | 3010 [ 1,8 | 15481 . B5 °
* i Coubie Naturel ~ G25 25 fas | < 334 ] 35 | 3010 18 {1548 | .65
. Couronne Buthane G30. | . 28 - g5 | 254 - | 35 3010 18 1°1848 | . G5
{ Propane 331 | 37 - 85 L 250 | - 35 | 3010 | 1,8 | 1848 | . 65
Naturel G20 | - 20 - 135 | - 334 35 3010 | 1,05 | 903 | 48
Four Naturel G25 | 25 135 - 334 3,5 3010 1,05 903 48
Buthane G30 28 . B 254 - 3,5 3010 105 | 903 | .48
Propane G31° 37 Cg2 250 - 3.5 3010 1,08 803 | - 48 7
Naturel G20 20 125 - 286 3 2580 - -
Grill Naturel G25 25 125 - 286 3 2580 - - Neo
Buthane G30 28 85 .218 - 3 2580 - - by-pass
Propane G31 37 85 214 - 3 2580 - - . .
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REGLAGE DES BRULEURS
1) Réglage de l'air primaire :
Réglage du brileur du four : pour régler I'air primaire du brdieur du four, cpérer de la fagon suivante:
1).Enlever la sole du four,
- 2) Dévisser la vis P et régler Iz position X du c6ne Venturi (fig. 12) seion les lndlca’tlons du tabieau N°® 2 ;
Reglage du braleur du grill : pour régler l'air primaire du brdleur du grilll, Dévisser la vis P et régler la pos:tlon X du
cone Venturi (fig. 13) selon Ies indications du tableau N° 2.

Tabella. N°2 R’eglage de Ealr primaire brﬂleurs

Bruleur
Type de gaz four (mmj} grill {mm)
Naturel G20 21 13
Naturel G25 2t 13
Buthane G340 - 18 13
Fropang G31 19 13

2) Reglage de la flamme minimum des brileurs : :

Réglage des brileurs de la table de cuisson ; pour régler ia flamme minimum des broleurs de. la table de cul ssoN,

proceder de la fagon suivante

1) Allumer le” braleur et tourner la manette sur la position de MINIMUM (petite flamme)

2) Enlever la manette du robinet fixée par simple pression.

3) A l'aide d'un petit tournevis, agir sur la vis d'étranglement située dans la traverse de Iz manette {fig. 14} or sur le

corps du robinet {fig. 15) jusqu'a ce que la flamme du brileur soit bien réglée sur le MINIMUM.

4) B'assurer gu'en passant rapidement du MAXIMUM au MINIMUM ia flamme ne s'éteigne pas.

Réglage du braleur du four : pour régler la flamme minimum du braleur du four, procéder de la fagon suivante:

1) Allumer le broleur et tourner la manette sur la position de MAXIMUM.

2) Fermer la porte du four et faire fonctionner le four pendant 10 minutes au moins.

3) Tourner ia manetie sur ia pesition de MINIMUM {en correspendance de 120°) et |a retirer ensuite.

4) A l'aide d'un petif tournevis, agir sur la vis d'éfranglement (figure 16) &t tout en cbservant la flamme & travers e

hublot du four, régler la conmstance de telle fagon qu'elle reste allumée en exécutant de rapides passages du

MAXIMUM au MINIMUM avec la manette.

ATTENTION ! Le réglage ci-dessus s’exécute seulement avec des bridleurs fonctionpnant au gaz méthane, avec
des britleurs fonctionnant au gaz liquide la vis doit &étre vissée a fond dans le sens des aiguilles
d'une montre.

BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE L'APPAREIL

Le branchement électrique doit étre exécuté conformément aux normes et a la législation en vigeur. Avant

de proceder au branchement, vérifier que :

- Le voltage élactrique de l'installation et des prises de courant sont compatibles avec la puissance maximale ds

I'appareil (cfr. étiguette d'identification.appliquée dans la partie inférieure de la contre-porte).

- La prise ou linstailation sont reliées & la terre conformément aux normes et & la |&gislation en vigeur. Le fabricant

décline toute respensabllité en cas de non respect de ces dispositions.

Si le branchement au réseau de distribution se fait & travers une prise :

- Appliquer au cable d'alimentation, s'il en est dépourvu, une fiche normalisée adaptée au voltage |nd|que sUr

I'etiquette d'identificaticn. Brancher ies fils en vous basant sur le schéma de la FIG. 17 et en respectant les md cations.

suivantes .

leftre L {phase) = fil marron.

lettre N (neutre) = fil bleu.

pictogramme ferre = fil vert-Jaune ‘ : :

- Le cable d'alimentation doit étre positionne de telle fagon qu'il n'atteigne 4 aucun endroit une surtemperature de 75. K

- Ne pas utiliser de réductions, adaptateurs ou commuiateurs car il pourraient provoquer de faux contacts ef- donc des .

surchauffes dangereuses. : :

Lorsque le branchement se fait directement.au réseau electr:que R T
- Interposer ‘entre I'appareil &t le réseau un interrupteur ommpolam d|mensmnne au voltage de Iappareﬂ avec une

ouverture minimum-de 3 mm-entre.ies-contacts. : .

- Be rappeler que le cable de terre ne doit pas étre |nterrompu par I interrupteur o

- Le branchement élecirique peut aussi étre protégé par un interrupteur différentiel 4 haute sensmihte

[l est vivement conseilié de relier le fil de terre vert-jaune a une installation efficace de terre. :

ATTENTION : En cas de remplacement du cdble d'alimentation, il est recommandé de garder le conducteur de

terre {jaune-vert}, plus long de 2 cm environ par apport aux autres conducteurs et relié a1a masse,
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TYPES DE CABLES D'ALIMENTATION

L.e cable d'alimentation de 'appareil doit avoir une game en ‘caoutchouc du type HOSRR F (*), et sa section doit
_respecter les valeurs indiquées dans le tableau N°3, : .
(*) excepté ie cable 3x4 mm?, qur est du type HO?RN F cest 2 d;re avec une gaine en Néopréne

TABLEAU N“
MODELES ET SECTIONS DES CABLES D'ALIMENTATION ‘
Fonctionnement four Fonctionnement table de cuisson Sectlons cabie d’ allmentatlon
. Brlieurs gaz - 3x0.75mm? -
Four gaz/no grill ou Four gaz/grilloir gas | Braleurs gaz +1 plaque électrique _ 3ximm?
‘ Brileurs gaz +2 plaque électrique ‘ ' 3x1mm?
Brileurs gaz - 3ximm?
Four gaz / grilloir électrique Britleurs gaz +1 plaque électrique 3x1,5mm?
' Brlleurs gaz +2 plague électrique 3x2,5mm?
‘ Brileurs gaz 3x1.5mm?
Four électrique Brileurs gaz +1 plague électrique 3x2,5mm?
: Brileurs gaz +2 plaque électrique 3x2 5mm?

ATTENTION : Cet apparell est conforme aux normes prescrltes par la directive CEE 90/396 concernant les
appareils de cuisson a gaz pour usage domestique. Tous nos appareils sont élaborés ‘et congus selon les
normes européennes EN 60 335-1 et EN 60 335-2-6 plus les amendements correspondants, conformément aux.
dispositions de la Directive Européenne Basse Tension 73/23 et 93/68. lls sont également conformes  aux
dispositions de Ia directive européenne 89/336 relative a la compatibilité électromagnétique,

ATTENTION! L'appareil est conforme & ia directive CEE 80/398 concernant les appareils de cuisson au gaz a
usage domestique.

Tous nos appareils ont été congus et fabriqués conformément aux normes européennes EN 60 3351 et

EN 60 335-2-6 et ieurs relatives modifications, conformément. aux dispositions de la Directive Européenne
Basse Tension 73/23 et 93/68.

ENTRETIEN DE L'APPAREIL

CHANGEMENT DES COMPOSANTS'

Avant toute opération d'entretien et / ou de réparation, couper I'arrivée de courant et de gaz vers I'appareil.
Pour changer les composants comme fes manettes ou les brateurs, it suffit de ies extraire de leur logement sans
besoin de démonter aucune piéce de la cuisiniére.

Pour changer des composants comme les supports des injecteurs, les robinets et les composants &lectriques, suivre la
procédure décrite dans le paragraphe du réglage des brlleurs. En cas de changement du robinet ou du thermostat
gaz, démonter aussi les deux équerres de fixation derriére la rampe, en dévissant les 4 vis (2 par equerre) qui la fixe
au reste de la cuisiniére. Retirer toutes les maneties et dévisser jes écrous qui fixent les robinets des brileurs avant au '
support du tableau de bord.

En cas de changement du thermostat gaz ou electrique ‘démonter aussi la protection arriére de ia cuisiniére, en
dévissant les vis correspondantes, afin de pouvoir retirer et replacer le réservoir du thermostat.

Pour changer ['ampouie du four, il suffit de dévisser la calotte de protection qui dépasse a l'intérieur dufour (flg 18}
ATTENTION ! Avant de changer 'ampoule, débrancher I’ apparell

Gralssage des robinets : ‘ :
Si un robinét devient trop dur & manoeuvrer, ie graisser sans attendre en suivani les |nd|cat|cms ci- dessous
1) Démonter le corp du robinet en dévissant tes deux vis situées dessus {fig. 19).
2) Extraire et nettoyer ie cone de tenue et son logement avec un chlﬁon imbibé de dituant.
3) Gralsser Iégerement Is'cone avec la graisse adaptée.: e
4) 4) introduire le céne, le marioeuvrer plusieurs fois; !extraire &-nouveau; eniever la gra|sse superﬂue et verlf;er que Ies. .
zones de passage du. gaz ne sont pas obstruées.
5) Remonter toutes les pigces dans I'ordre inverse du démontage et verifier le bon fonctlonnement du robinet.

ATTENTION ! Le cable dalimentation fourni en dotation est raccordé a Fappareil & travers un branchement .de type X
(cenformément aux normes EN 60335-1,EN 80335-2-6 et successives modifications), par conséquent il peut &tre
ehangé sans avolr besoin d'ufiliser des outlls spécialx et ramplacer par un céble du méme type que celui’ mstallé )
Si le cable d'alimentation est usé, |e changer sur la base des indications reportées dans le tableau N° 3

ATTENTION | Lars du changement du cdble d’alimentation, 'installateur devra monter un conducteur de terre
‘ plus long que les conducteurs de phase et il devra aussi respecter les instructjons concernant
ie branchement électirigue. '
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NOTICE DE MODE D’EMPLOI ET D’ENTRET!EN MODE D’EMPLOI ET
D'ENTRETIEN

DESCRIPTION DES PLANS DE CUISSON ;-

PLAN DE CUISSON A 4 FEUX Flg, 20:
: Brdleur auxiliaire

Brdleur semi-rapide
Braleur semi-rapide
Braleur rapide

P @R

PLAN DE C'UISSON 4 FEUX'AVEC COURONNE-Fig. 21:
1. Brileur auxiliaire

2. Brileur semi-rapide
3. Brlleur semi-rapide
4, Brdleur double couronne

PLAN DE CUISSCN 5 FEUX Fig. 22:
‘Braleur auxiliaire

Braleur semi-rapide

Brileur semi-rapide -

Brdleur rapide

Braleur rapide

RPN

PLAN DE CUISSON 5 FEUX AVEC COURONNE CENTRALE Fig 23
Braleur auxiliaire

Braleur semi-rapide
Broleur semi-rapide
Brileur rapide

Braleur double couronne

PLAN DE CUISSON 4 FEUX + 1 PLAQUE Fig. 2

1. BrQleur auxiliaire

2. Brileur semi-rapide
3. Brlleur semi-rapide
4
5

RN

Brdleur rapide
Plaque électrique @180 - 1500W

PLAN DE CUISSON 4 FEUX AVEC COURONNE + 1 PLAQUE Fig. 25
1. Brdleur auxiliaire

2. Brlleur semi-rapide

3. Briteur semi-rapide
4
5

Braleur double couronne
Piague electnque 2180 - 1500W

PLAN DE CUISSON 4 FEUX + 2 PLAQUES Fig. 267
1. Broleur auxiliaire
. 2. Brdleur semi-rapide
3. Brlleur semi-rapide
4. Brdleur rapide )
5. - Plaque électrique &180 - 1500W
6. Plaque électrigue @115 - 700W

PLAN DE CUISSON 4 FEUX AVEC COURONNE + 2 PLAQUES Fig. 27: I,
Broleur auxiliaire ' ; :
Brileur semi-rapide :
Brlleur semi-rapide

Braleur double colronne

Plague électrique &180 - 1500W

Plaque. électrique Z1115 - 700W

L N
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DESCRIPTION DES BOUTONS DE COMMANDE:

1WVERSION CUISINE AVEC FOUR A GAZ/GRILL A GAZ: fig. 28

1.

2
3

4

5
6.
7
8
9

1

Minuterie

2. Touchede branchement du moteur du tournebroche
. Bouton d'allumage de [a’ lurniere du four

. Touche d'aliumage des brileurs

. Bouton de commande du thermostat ¢u gaz

Bouton de commande du braleur antérieur gauche

Bouton de commande du brileur postérieur gauche

Routon de commande ¢u brdleur centrale (ou plagque électrique)
Bouton de commande du briieur postérieur droft

0. Bouton de commande du braleur antérieur droit

2)VERSION CUISINE AVEC FOUR A GAZ/GRILL ELECTRIQUE: fig. 28

—_

Minuterie

Touche de branchement du moteur du tournekroche et de la résistance du griil
Bouton d'allumage de |a lumiére du four

Touche d'allumage des brileurs

Bouton de commande du thermostat du gaz

Voyant de résistance du grill ‘et du tournebroche

Bouton de commande du plague électrique

Bouton de commande gu brileur antérieur gauche

Beuton de commande du brlileur pestérieur gauche

. Bouton de commande du braleur centrale (ou plaque électrique}
. Bouten de commande du brlleur postérieur droit

. Bouton de commande du brileur antérisur droit

13.
14,

Voyant plague électrique anterieur
Voyant plague électrique postérieur

AWERSION CUISINE AVEC FOUR ELECTRIQUE STATIQUE: fig.30

14.
18.

Minuterie

Touche de branchement du moteur du tournebrochs

Bouton d'allumage de ia lumiére du four

Bouton allumage brllsurs

Bouton de commande du thermostat électrigue

Voyant orange qui s'allume lorsque le four a atteint Iz juste température
Voyant rouge qui s'allume torsque l'insertion des résistances four
Bouton de commande du plague électrigue

Bouton de commande du brileur antérieur gauche

Bouten de commande du brlleur postérieur gauche

. Bouton de commands du brileur centrale(ou plaque électrigue)
. Bouton de commande du brileur postérieur droit
. Bouton de commande du braleur antérieur dro

Vovant plaque électrigue antérieur
Vayant piaque électrigue postérteur

4VERSION CUISINE AVEC FOUR ELECTRIQUE VENTILE: fig.31

©oNDO WS

10

Minuterie

Beuton allumage brileurs

Bouton de commande du thermostat électrique

Commutateur four

Bouten de commande du plague électrique

Bouton de commande du brdleur antérisur gauche

Bouton de commande du brlleur postérieur gauche

Houton de commande du-brileur centrale(ou plague électnque)
Bouton de commande du brlleur postérieur droit

Beouton de commande du brileur antérieur droit

11. Voyant plaque électriqgue antérieur
12, Voyant plague élecirigue postérieur
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UTILISATION DES BRULEURS

Sur le tableau de bord, au-dessus de chaque manette, un schéma a &té gravé qui indique a quel brdleur se référe la
manette. L'allumage des braleurs peut s'effectuer de différentes fagans en fonction du type dapparell et de ses
caracterlsthues particulieres :
i Allumage ‘mianuel (il est toujours possible méme:en cas de coupure de courant) Tourner Ia manette
oorrespondant au brlleur sélectionné dans le sens contraire des aigullles d'une montre et ia placer sur la position de
MAXIMUM (grande flamme Fig: 32 ef approcher une alumette allumée vers le brileur. . ‘
- Allumage électrigue : Tourner |a manette correspondant au brileur séiectionné dans Je sens oontralre des a\gunles
d'une montre et la placer sur la position de MAXIMUM (grande flamme Fig. 32} appuyer ensuite sur le bouion
d'allumage indigué par une étcile et reldcher dés que le brileur s'allume. . .
- Allumage briileurs dotés d’un dispositif de sécurité (thermocouple)(fig.33): Tourner la manette correspondant
au braleur sélectionné dans le sens contraire des aiguilles d'une montre et la placer sur la positien de MAXIMUM
{grande flamme Fig. 32), presser la manette et activer un des allumages décrits ci-dessus, -Une fols l'allumage
effectué, continuer & presser la manette pendant 10 secondes environ de fagon a laisser le temps 4 |z flamme de
chauffer ie thermocouple. Si ie brileur s'éteint aprés avoir relaché la manette, répéter entidrement 'opération.

N.B.: il est recommandé de ne pas essayer d'allumer un brlleur si son chapeau n'est pas correctement mis.en place.

Conseils pour la meilleure utilisation des brQileurs :

- Utiliser des récipients dont ie format est adapté au brileur (cfr. tableau n° 4 et Fig. 34).

- Lorsque I'ébulilion est atteinte, placer la manette sur le MINIMUM (petite flamme Fig. 32).
- Utiliser toujours des récipients avec couvercle.

TABLEAUN® 4

BRUILLEUR DIAMETRES DES RECIPIENTS CONSEILLES {cm)
‘Auxilliaire . 12-14
Semi-rapide 14 - 26
Rapide 18 - 26
Double couronne 22 - 26

ATTENTION | Utiliser toujours des récipients & fond plat.

ATTENTION! En cas de coupure de courant, les briileurs peuvent &ire allumés avec une allumette. Durant la
cuisson des aliments avec de I'huile ou autres matidres grasses, facilement inflammables, 'utilisateur ne doit
pas s'éloigner de l'appareil,

Si l'appareil est doté d'un couvercle en verre, celui-ci peut éclater sous I'action de la chaleur, Eteindre donc
tous les brlieurs avant d’abaisser le couvercle.

Ne pas .liliser de spray prés de I'appareil lorsque celui-¢i est en fonction.

Pendant I'utilisation des brileurs, veiller & ce que les manches des récipients soient orientés vers I'intérieur.
l.es enfants doivent &tre tenus hors de portée.

Aprés chaque utilisation, il est recommandé de nettoyer la plague et d’éliminer les résidus éventuels.

NOTE: L'utilisation d'un appareil de cuisson au gaz produit de la chaleur et de I'’humidité dans la piéce of il
est installé. Par conséquent la piece doit étre bien aérée et les cuvertures de la ventilation naturelie ne doivent
Jamais étre obstruées (Fig. 3). Activer aussi le dispositif mécanique d’aération / hotte d'aspiration ou
électroventilateur (Fig. 4 et 5).

Une utilisation intensive et proiongée de I'appareil, peut nécessiter une aération supplémentaire, par exemple
'ouverture d'une fenétre, ou une aération plus efficace en augmentant la puissance de I' asplratlon mécanique
si elle est prevue

UTILISATION DES PLAQUES ELECTRIQUES

Les cuisines électrigues ou mixtes sont éguipées de deux sortes de plagues :
. PLAQUES NORMALES

. PLAQUES RAPIDES (elles se distinguent des autres par ia marque rouge au centre}
Plagques électriques normales et rapides :

Ces plagues sont commandées par un interrupteur & 6 positions F|g 35, qui se, mettent en marche en. tournant le o

bouton sur la position désirée. -Un dessin indiqus, sur le devant de Iapparell a quelle plague correspond le bouton
. L'allumage est signalé par un voyant rouge appliqué, Iui aussi, sur le devant de I apparewl .

Comment utiliser une plague électrique :

Avant la premiére utilisation ou aprés une longue période d'inactivité, nous consenl]ons de fa|re foncﬂonner
fa plague sur la position 1 pendant 30 minutes environ afin d'éliminer I'humidité eventuelle aue le matériel
isclant interne pourrait avoir absorber.

A titre purement indicatif, nous rapportons un tableau avec las |nd=cat|on5 necessalres pour une ut|||saton optlmaie
- des plagues électriques.

ATTENTION: Avant la premiére utilisation ou aprés une longue perlode d'inactivité, il est conseillé de faire

fonctionner 1a plaque sur |a position 1 du commutateur pendant 30 minutes environ afin d'éliminer Phumidité
éventuellement absorbée par l'isclant interne.
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TABLEAU N° 5

Plague standard _ CUISSONS POSSIBLES
Plaque rapide

Plague éteinte

- Polrr fondre le beurrg, le chocslat, etc. - Pour chauffer de petites quantites de-ffquides -+

Pour chautfer de plus grandes quantités de liquides - Pour préparer des crémes ou des sauces lengue cuisson

Pour décongsler les aliments et cuire & ja température d'ébullition v :
" Pour cuire des rétis de viande délicate et poissons :

Pour ratls de camés et biftecks - Pour pots au feu

M| fw (N>

Pour porter 2 ébullition de grandes quantites d'eau - Pour frire

Voici quelques conseils pour une utilisation correcte : )

- Séchez le fond du récipient avant de le poser sur la plaque.

- Utilisez des récipients a fond plat et épais ( cfr. FIG.36 }.

- N'utilisez jamais de récipients plus petit que la plaque.

- Nallumez la plague gu'aprés avoir posé le récipient dessus.

- Aprés l'utilisation, nettoyez toujours ia plaque avec des produits spéciaux que l'on frouve dans le
commerce de fagon & ce gue sa surface soit toujours propre ce qui permettra de prévenir la formation de
'oxydation, ’ ‘

- Une fois éteinte, la plague reste encore chaude pendant quelques temps, par conséquent n'y poser pas les
mains ou d'autres objets. .

. Pendant |'utilisation des plagues, veillez & ce que les manches des casseroles solent orientés vers
I'intérieur. Ne laissez pas approcher les enfants. ‘

. Pendant la cuisson d'aliments avec de I'huile ou de la graisse, facilement inflammables, l'utilisateur ne doit
pas s'éloigner de la table de cuisson. _

MISE EN GARDE : dés que vous constatez une félure sur la surface de la plaque, débranchez immeédiatement

ia table de cuisson.

UTILISATION DU FOUR A GAZ

Toutes les cuisinieres avec un four & gaz sont équipées d'un thermostat avec sécurité pour le réglage de ia
températur= de cuisson. En tournant fa manette dans le sens contraire des aiguilles d'une montre de fagen & ce gue
l'indice et |la température choisie correspondent, on programme la température du four. Le four & gaz peut étre
combiné a un grillcir & gaz cu & un grilloir électrique, dont I'utilisation est expliquée dans les pages correspondantes,
ATTENTION | Sila flamme du brilleur s'éteint accidentellement, fermer {a manette d’actionnement et attendre
1 minute au moins avant de le ratlumer.

Tableau N° 6

POSITION THERMOSTAT TEMPERATURE EN C°

120°C

140°C

160°C

180°C

200°C

225°C

248°C

!~ || & |wid|—

270°C -

L'al'lumage du brileur du four peut s'effectuer de différentes fagons :

- Allumage manuel (toujours possible mais en cas de coupure de courant): .

Quvrir la porte du four et tourner la manette (fig.37) jusqu'a faire correspondre le N°-8 avec lindice. Approcher en
méme temps une allumetie allumée vers le petit tube de I'allumage visible sous la soie du four (fig.38). Presser ensuite
la manette du thermostat (de cette fagon le gaz commence & passer) et continuer a le presser 10 sscondes encore . .

aprés I'allumage complet du brleur. Relécher la manette et controler. si le brileur reste allumé, sinon répéter toute -

l'opération. :

- Allumage électrique (seulement pour fes modéles équipés de ce dispositif) :

Ouvrir la porte du four. Tourner ensuite la manette jusqu'a la pesition maximale de température (numéro 8). Presser
ensuite la manette du thermostat et Iz touche reportant le pictogramme de ['étincelia. Attendre 10 secondes environ
aprés l'allumage complet du brlleur et relacher la-manette: Contréler si le brileur reste aliumé, sinon répéter toute
i'opération. ‘

Le dispositif d'allumage ne doit pas étre actionné plus de 15secondes. Si aprés ce délai, le brlleur ne s'est
pas allumé, cesser d'appuyer sur le bouton, ouvrir la porte du four et attendre au moins 60 secondes avant de
tenter un nouvel allumage.

ATTENTION ! I'allumage du four doit toujours s'effectuer avec la porte ouverte.
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ATTENTION | avant ta premiére utilisation, chauffer le four & vide pendant 15-30 minutes & la température de
250° environ, afin d'éliminer ’humidité et I'odeur des matériaux internes.

Préchauffer le four pendant 15 minutes, avant d'introduire les atiments & cuire. .
e four est quipé de 4 glissidres & différentes hauteurs (fig.39); dans lesquelles on’ peut gllsser 1es grnies oule pla‘c-
Pour éviter de trop selir le four, jl est conseillé de cuire ['aliment dans le plat ou sur une grille elie-méme posée sur.le
" plat. Le takleau ci-dessous reporte les temps de cuisson et ia position indicative du plat pour les différants types
d'alimenits. Ces informations ne sont données qu & fitre indicatif, et né sauraient remplacer 'expérience ou les gouts :
personnels. !l est de toutes fagons conseillé de sujvre ies indications reportées sur.le livre e recettes.

TABLEAU Ne 7
TEMPERATURES DE CUISSON AVEC UN FOUR A GAZ
_ TEMP. C° POSITION GRILLES MINUTES
VIANDE o
ROTI DE PORC 220 4 80-70
ROTI| DE BOEUF 240 4 80-70 -
ROTI DE VEAU - ‘ 220 4 80-70
GIGOT D'AGNEAU 220 4 45.55
ROAST.BEEF 230 4 55-65
LIEVRE RQTI 235 4 40-50 -
LAPIN ROTI 220 4 50-80
DINDON ROTI 235 4 50-80
OIE ROTIE 295 4 60-70
CANARD ROTI 235 4 45-80
POULET ROTI 235 4 40-45
POISSON 200-225 3 15-25
PATISSERIE .
TARTE AUX FRUITS 220 3 35-40 .
PAIN DE GENES 190 3 50-55
BRIOCHES 175 3 25-30
GENOISE T 235 3 20
SAVARIN 190 3 30-40
MILLE-FEUILLES 220 3 20
GALETTES AUX RAISINSG 220 3 15-20
STRUDEL - 180 3 15-20
BISCUITS A LA CUILLERE | 190 3 15
BEIGNETS AUX POMMES 220 3 20
ELAN A LA CUILLERE C 220 3 20-30
TOASTS 250 4 5
PAIN 220 3 30
PiZZA 220 3 20

UTILISATION DU THERMOSTAT AVEC COMMUTATEUR EN SERIE
(CUISINES AVEC FOUR ELECTRIQUE STATIQUE A COMMANDE UNIQUE)

Le four électrique est réglé par un thermostat dlectrigue, un caommutateur commande la connexion des résistances. Un
grill électrique peut éire ajouté au four électrique, son utilisation étant expliquée dans les pages spécifiques. Le four est _

chauffé par 2 résistances, une inférisure et une supérieure. Tournant le bouton (Fig. 40) pour enclencher la résistance - :

inférieure et ia résistance externe supérieure. La température comprise entre 50°C et 250°C se.régle eh s'aidant des -

_indications -imprimées sur |e bouten du thermostat. Un voyant orange signale quand le four a-atteint la- température
demandée en s'ateignant.: Il est donc normal .que ce voyant s'alilume et s'éteigne pendant le fonctlonnement Apres--
I'indication de la dernlére temperature (250°C) se trouvent 3 positions fixes

-le symboie [-;l indigue la mise en marche uniguement de ta résistance inférieure de 1600V,
- e symbole [_j indique la mise en marche uniquement de la résistance externe supérieure ge 1200W ;

- le symbole E indique |a mise en marche umquement de fa résistance du grill de 1600\/\! (voir paragraphe
concernarnt te sujet).
L.e thermostat ne contréle pas la température dans ces positions.
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UTILISATION DU THERMOSTAT ELECTRIQUE
(CUISINES AVEC FOUR ELECTRIQUE STATIQUE A COMMANDES SEPAREES,
AVEC FOUR STATIQUE VENTILE OU AVEC FOUR MULTIFONCTIONS

Sur ces maodeles, le thermestat sert & maintenir constante la température intérieure du four d'une fagon constante. La
température préfixée est comprise entre 50°C et 250°C.

Tourner le bouton (F g. 41) dans le sens des aiguiiies d'une montre, jusqu'a ce que la temperature choisie se trouve en
face du repére imprimée sur le devant de la.cuisine, Le thermostat, représenté par.le voyant orange s'éteint jorsqye |a

température intérieure. du four sera de 10°C. supérieure, et s'allumera lorsqu'elle sera de 10°C inférieure a la :

température désirée. Le thermostat peut commander les résistances_du four & condition que le commutateur se trouve
sur une des modalités de fonctionnement des résistances.du four. Sl linterrupteur se trouve sur le 0, le thermostat n'a.
plus aucune infiuence sur les rés|stances du, four qui restent débranchées. .

UTILISATION DU COMMUTATEUR 4+0
(CUISINES AVEC FOUR ELECTRIQUE STATIQUE- VENTILE)

Le commutateur 4+C utilisé sur les modeéles avec four statique-ventilé sert & contrdler la motoventilation et les
résistances du four religes & ceiui-ci, paraltélement au thermostat. En effet, pour pouvoir les mettre en marche, il faut
tourner le bouton du commutatsur 4+0 (fig.42) et Ie bouton du thermostat ; en n'en tournant gu'un seul, rien ne se
passera, & part 'allumage de la lampe du four ou de la ventijation, s'lls sont enclenchés.

Le four électrique est chauffé par 3 résistances & une inférieure et deux supérieures ; en tournant le bouton du
commutateur, ia résistance qui correspond au symbole indiqué sur e bouton s'enclenche mais il faut tourner
également le thermostat pour {'activer jusqu'a ce que le voyant de couleur orange indiguant 'enclenchement de la
résistance s'allume. Plagant le bouton du commutateur {Fig. 43) sur une des quatre modalités de fonctionnement, la
lampe du four s'enclenche en méme temps que les résistances correspondantes. Une fois sélectionnées la
température et les parties du four gue l'on désire faire fonctionner, la marche et l'interruption sont contrdlés par le
thermostat ; il est donc normal que le voyant orange s'aliume et s'éteigne pendant e fonctionnement.

Pour éteindre le four électrique, positicnner ie bouton du commutateur sur ia position C de fagon & empécher au
thermostat de commander les résistancas ; en plagant le bouton du thermostat sur la position 0, les résistances se
débranchent, mais Il est possible d'agir sur le commutateur pour contréler ia mise en marche de la ventilation et de la
lampe du four.

Le commutateur offre 4 pesitions différentes fixes qui correspondent & 4 fagons différentes de faire fonctionner le four ;

+ Le symbole indigue la mise en marche de ia résistance inférieure de 1600W, de ia résistance externe
supérieure de 900W et de la motoventilation ;

¢ Le symbole i=J indique la mise en marche de la résistance inférieure de 1600W et de celle externe superleure de
1200W -

+ Lesymbole g indigue la mise en marche uniquement de la ventitation ;

+ Lesymbole e indigue la mise en marche uniquement de la résistance du grill de 1600W.
Si e bouton est réglé sur une de ces quatre positions, la lampe du four reste toujours allumee signalant ainsi fa
présence de tension dans le four.

UTILISATION DU COMMUTATEUR 9+0
{CUISINES AVEC FOUR ELECTRIQUE MULTIFONCTIONS)

Le commutateur 8+0 utilise sur les modéies avec four multifonctions sert & contréler la ventilation et les résjstances du
four reliées a celui-ci, parallélement au thermostat. En effef, pour pouvoir les allumer, i faut tourner le bouton du
commutateur 8+0 (fig. 43) et le bouton du thermostat; en n'en tournant qu'un seul, rien. ne se passera, & part
l'aliumage de la lampe du four cu de la ventilation, s'ils sont enclenchés. .

Le four électrique est chauffé par 4 résistances : une inférieure, deux supérieures et une circulaire ; en tournant le
bouton du commutateur, la résistance qui correspond au symbole sur le bouton s'enclenche mais il fauf tourner
également le thermostat pour l'activer jusqu'd ce que le voyant de couleur crange indiquant 'enclenchement de {a
résistance s'allume. En piagant le bouten du commutateur sur une des neuf modalités de fonctiannement, la Jampe du
four s'enclenche en méme temps que les résistances correspondantes. Une fois séiectionnées la température et jes
résistances que l'on désire faire fonctionner, la marche et l'interruption sont contrdlées par }e thermostat il est donc
normal que le voyant crange s'allume st s'éteigne pendant le fonctionnement.

Pour. éteindre le four. électrique, positionner le bouton. du commutateur sur la posmon 0 de fagon a empecher al

thermostat de commander les résistances ; en plagant Je bouton du, thermosiat sur la position 0, les Tési istances .se . . .

débranchent, mais il 8st pessible d'agir sur Ie commutateur pour contréler la mtse en marche de la ventilation.et de.la
lampe du four.

Le commutateur cffre 9 positions différentes fixes qui correspondent 4'9 fagons différentes de faire fonctionner le four ;
+  Le symbole B indique la mise en marche uniquement de I'éclairage du four ;

+ Lesymbole = indigue la mise en marche de la résistance inférieure de 1600W et de celle externe supérieure de
1200W ; ' o L ER ‘ : :

+ Lesymbole O indigue la mise en marche uniquement de la résistance externe supérieure de 1200W ;
Le symbole indique la mise en marche uniquement de la résistance inférieure de 1600W ;
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Le symboie hed indique la mise en marche uniquement de la résistance du-grill de 1600W |

Le symbole ™ indique la mise en marche uniquement de la resistance exierne supeneure de 1200W et de la
résistance du grill de 1600W ;

¢ le symboie [’Q] \ndtque la rnlse en ‘marche de la reslstance externe supeneure de 1200W de Ia remstance gr]lt a_,‘
S 1600W et de Iz, ventttatlon . B

¢+ Le symbote mdtque la mise en marche de la résistance circulaire & 2800W et de la ventﬂatmn

- .

+ Lesymbole & lnd|que la mlse en marche uniguerment de (3 ventttatmn . o

Si le boutor ‘est réglé sur une de ces neuf positiohs, la lampe du four rests toujours allumee mgnalant ainsi la.
présence de tension dans le four, :

UTILISATION DU FOUR ELECTRIQUE A CONVECTION NATURELLE @

" Avant d'utiliser le four pour la-premiére fois, le chauffer & une température de 250°C pendant 30 minutes.au maximum, -
afin de chasser les odeurs produites par | |sotement interne.
Pendant le fonctionnement normal, sélectionner la température désirée pour la cuisson avec ie bouton du thermostat
et attendre gue le voyant orange s etelgne avant d'infreduire les aliments.
Le four est pourvu de 4 guldes placés & des différentes hauteurs (Fig. 39) qui permettent de p05|tronner indifféremment
les grilles et les plateaux. Pour éviter de salir excessivement le four, nous censeillens de cuire la viande sur le plateau
ou bieh sur la grille qui s'adapte sur le plateau. Dans le tableau N°8, vous trouverez les temps de cuisson ainsi que fa
position du plateau conseillés selon les différents aliments. L'expérience perscnnelle vous permetira ensuite de
changer éventuellement les valeurs rapportées dans |e tableal. Nous conseillons cependant de suivre les indications
de |a recette,

TABLEAU N° 8

TEMPERATURES DE CUISSON AVEC UN FOUR A CONVECTION NATURELLE
' TEMP. C° POSITION MINUTES
GRILLES

VIANDE '
ROTI DE PORC 225 4 60-80
0TI DE BOEUF 250 4 50-60
ROT| DE VEAU 225 4 60-80
GIGOT D'AGNEAU 225 4 40-50
ROAST BEEF 230 4 50-60
LIEVRE ROTI 250 4 40-50
LAPIN ROTI 250 4. 60-80
DINDON RCTI 250 4 50-80
OIE ROTIE 225 4 60-70
CANARD ROTI 250 4 45-60
POULET ROTI : . 250 4 40-45
POISSON 200-225 3 15-25
PATISSERIE I
TARTE AUX FRUITS ' . 225 3 35-40.
PAIN DE GENES : 176-20C 3 _50-55
BRIOCHES 175-200 3 25-30°
GENOISE - : ‘ 220-250 - 3 20-30
SAVARIN . 180-200 3 30-40
MILLE-FEUILLES o - 200-220 3 -~ 1620
GALETTES AUX RAISINS - : - 250 -3 2535
STRUDEL - sl 180 3 - 20-30- -
BISCUITS A LA. CUILLERE‘ ' - ' [ 180-200 3 L4080 |
BEIGNETS AUX POMMES ~ © ~ ) 200-220 .3 15-20. ¢
FLAN A LA CUILLERE 200-220 3 20-36
TOASTS 280 4 5
PAIN i 220 4 30
PIZZA- o 220 3 20
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UTILISATION DU FOUR ELECTRIQUE STATIQUE A CONVECTION VENTILEE & Fig.44

Chauffer le four & une température de 250°C pendant 30 minutes au méximum, avant de 'utiliser pour la premiére fois,
afin de chasser les odeurs produites par l'lsolement interne..

Avant de commencer la cuisson; porter le four & la-ternpérature désirée étattendre que le voyant orange.s'éteigne. Ce . .

~ type de four posséde un ventilateur qui provogue une circuiation d'air forcée en sens harizontal de fagon que la chaleur
générée par les résistances inférieure et supérisure soit-distribuée uniformément. Gréce a.ce type de fonctionnement,
le four électrique statique & convection ventilée permet de cuire en méme temps plusieurs plats, st de maintenir
inaltéré e go(t de chaque aliment. : o : S '
La circulation de I'air chaud assure une répartition uniforme de la chaleur. Le préchauffage du four psut étre évité |
malgré tout, pour une patisserie particuliérement délicate, il est préférable de réchautfer le- four avant d'intreduire les
plats. Le systéme a convection ventilée modifie quelque peu ies notions de cuisine traditionnalle. La viande.n'a pius
bescin d'étre retournée pendant la cuisscn et il suffit de la déposer directernent sur la grille pour avelr un réti-a la
broche, sans devoir Utiliser un tournebroche. : . . :

TABLEAU N° 9

TEMPERATURES DE CUISSON AVEC UN FOUR ELECTRIQUE STATIQUE A CONVECTION VENTILEE
TEMP. C° PCSITION MINUTES
GRILLES
VIANDE
ROTI DE PORC 210 314 60-80
ROTI DE BOEUF 230 314 50-60
ROT! DE VEAU 210 374 60-80
GIGOT DAGNEAU 210 3 40-50
ROAST BEEF 215 3/4 5060
LIEVRE ROTI 230 314 40-50
LAPIN ROTI 330 3 50-80
DINDON ROTI 230 3 50-60
O!E ROTIE ' 200 3 60-70
CANARD ROT! 230 34 45-60
POULET ROT! 230 314 40-45
POISSON 180-200 3/4 15-25
PATISSERIE
TARTE AUX FRUITS 210 3 35-40
[ PAIN DE GENES 160-180 . 3 50-55
BRIOCHES 160-180 3 25-30
GENOISE 200-230 3 20-30
SAVARIN 160-180 3 30-40
MILLE-FEUILLES 180-200 3 15-20
GALETTES AUX RAISINS 230 3 25-35
STRUDEL ‘ 165 3 20-30
BISCUITS A LA CUILLERE 165-190 3 40-50
BEIGNETS AUX POMMES 180-200 3 1520
FLAN A LA CUILLERE _ 180-200 3 20-30
TOASTS _ ‘ . 230 4 5
PAIN. ‘ ‘ 200 3 ED
PIZZA ' 200 3 20

_ UTILISATION DU FOUR ELECTRIQUE VENTILE [l fig.44

Chauffer le four & une température de 250°C pendant 30 minutes au maximum, avart de"l'ufjliser pour iz premiére folg,
- afin de chasser les odeurs produites par lisolement interne. Avant de gommencer la-clisson, porier-de four a la
tempérafire désirée et attendre gue le voyant brange s'ételgne; Ce.type de four posséde une résistance circulaire a

Mintérieur de laquelle est disposé un ventilateur qui provegque une circulation d'air forcée en sens horizontal. Grice 4 ce B

type de fonctionnement, le four ventilé permet de cuire en'méme temps plusieurs plats, et de maintenir inaltéré le golt
de chaque plat. Sur queiques modéles seulement, un filire métallique amovible est appliqué sur |a paroi postarieure at
sert a retenir le gras produit pendant la cuisson du réii | il est donc conseillé d'effectuer périodiguement un lavage avec
de I'eau savonneuse et de rincer abondamment afin.d'éter le gras.accumulé. Pour enlever le filire métallique, 1l suffit.
d'exercer une légére pression vers le haut sur la languette indiquée par la fléche. La circulation de 'ajr chaud assure
une répartition unifcrme de ia chaleur, Le préchauffage du four peut &tre évité ; malgré tout, pour une pétisserie
particuligrement déticate, il est préférable de réchauffer le four avant d'intreduire les plats. Le sysiéme a convection
ventilée modifie quelque peu les notions de cuisine traditionnelle. La viande n'a plus bescin d'étre retournée pendant la
cuisson et pour avoir un rdtl & la broche, 1l suffit de le mettre directement sur la grille, sans devoir utiiiser un
tournebroche, ‘
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TABLEAU N° 10

TEMPERATURES DE CUISSON AVEC UN FOUR ELECTRIQUE VENTILE
TEMP, C* POSITION MINUTES

e R GRILLES ‘ -
VIANDE i S . ‘ . ’ - S B . Lot ~ .o- \:\.:-E-«.;\uj. I n“yu. g e e g
ROTIDE PORC. - - 160-170 3 70-100. |
ROTIDE BOEUF . . _ . 170-190 . 3 40-60
ROTIDE.VEAU 160-"180 3 6500
GIGOT D'AGNEAU - - , 140-180 3 A00-130
ROAST BEEF . ‘ 180-180 3 .40-45
‘LIEVRE RCTI o 170-180 3 30-50 - -
LAPIN RCTI - - 180-170 3 80-100 -
DINDON ROTI - - 180-170 3 160-240
O\E ROTIE . 160-180 3 120-160
CANARD ROTI 170-180 3 100-160
POULET ROTI 180 3 '70-90

"~ .| POISSON 160-180 3/4 15-25
PATISSERIE
TARTE AUX FRUITS 180-200 3 40-50
PAIN DE GENES 200-220 3 40-45
BRIOCHES ' " 175-180 3 40-60
GENOISE ' 200-230 3 '25-35
SAVARIN 160-180 3 35-45
MILLE-FEUILLES 180-200 3 20-30
GALETTES AUX RAISINS 230-250 3 30-40
STRUDEL 160 3 25-35
BISCUITS A LA CUILLERE 150-180 3 50-60
BEIGNETS AUX POMMES 180-200 3 16-25
FLAN A LA CUILLERE 170-180 3 30-40
TCASTS 230-250 4 7
PAIN 200-220 4 40
PIZZA ' 200-220 3 20

UTILISATION DU GRILL A GAZ
Le grill & gaz fonctionne exclusivement avec le four & gaz.

GRILL A GAZ CONTROLE DIRECTEMENT PAR LE THERMOSTAT. :

Le bouton est le méme gue celul du four, mais au lieu d'étre tourne dans le sens inverse des alguiiies d'une montre
(voir utilisation du four & gaz), il faut ie tourner dans le-sens des aiguilies d'une montre, et faire correspondre le
symbcle avec le repére. Le braleur du grill fenctionne toujours au maximum, il n‘existe donc pas de position minimum.
Il est équipé d'un dispositif de slreté contre l'interruption.

Le grill & gaz peut étre aliumé de fagan suivants

Allumage manuel : [ suffit d'ouvrir complétement ia perte du four, de tourner le bouton en.faisant correspondre le
symbole avec le repére, et, continuant & appuyer sur ie bouton, -approcher une allumette au brdleur; Une fois allumé,
attendre 10 secondes et relacher ie bouton, Vérifier qué le brijeur est allumé ; en cas contraire, répéter !'opération. .
Allumage électrigue . dans ce cas, ouvrir complétement la porte du four, tourner le bouton en faisant correspendre le. -
symbale avet le repére, et tout en le fenant enforicé, appuyer sur la touche avec le symbole de ['étincelle. Une fois
allumé, - attendre - 70 ‘secondes et relacher le -bouton. Verifier que le brlleur est allumé, en cas contratre répéter .
I opera‘uon ; ;
ATTENTION: comme pour Ie four il est essentlel d effectuer tallumage du grlil avec la porte completement s
ouverte,

Le grill & gaz peut étre utilisé pour griller sur %a grille du four ou utilisant le tournebroche :
Grillade sur la grille - dans ce cas, placer la grliie fournie avec ['appareil au niveau 1. ou 2 et poser dessus Ies
aliments & griller. Pour recueillir jes sauces de cuisson, le plateau doit étre placé aux niveaux |nfer|eurs Allumer
ensuite le brileur.en suivant les indications reportées ci dessus.

IMPORTANT: la grillade sur [a grille doit étre toujours faite avec la porte 3 demi ouverte (Flg 45) et afin
d'éviter une surchauffe, installer I'écran pour protéger les boutons sur les languettes prévues a cet effet. (Fig.
46).

Grillade avec tournebroche : sa fonction est de griller en utilisant ia broche rotative. Placer dans le four la tige sur les
grilies latérales au niveau 3. Enfiler les aliments sur la broche et mettre le tout dans le four, en faisant entrer ta pointe
dans l'encastrement qui se trouve dans la partie arrigre du four, et poser la broche dans 'emplacement prévu a cet
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effet{Fig. 47). Enfiler ensuite le plateau dans une des guides inférieures, allumer le brOleur et appuyer sur la touche
représentant ie symbole de la broche pour faire partir le moteur.

IMPORTANT: la grillade avec le tournebroche doit étre toujours faite avec la porte & demi ouverte (Fig. 45) et,
afin d’éviter une surchauffe, installer I’écran pour protéger les boutons sur les languettes prévues a cet effet.
{Fig. 46). g \ S e .
ATTENTION: les parties accessibles peuvent devenir trés chaudes pendant les opérations de grillade. Eloigner
les enfants de la cuisine. _ ' : K S

UTILISATION DU GRILL ELECTRIQUE STATIQUE [ ™

Le grill électrique peur fonctionner & gaz cu avec ie four électrique. Dans le premier cas, il est commandé avec le
tournebroche en pressant la touche correspondante. Le grill électrique fonctionnant avec le four & gaz est équipe d'un
dispositif qui empéche I'usage contemperain du braleur & four et du grill électrique. Quand le four & gaz fonctionne, le
grill électrique ne peut se mettre en marche, et vice-versa ; saul le tournebroche peut fonctionner avec ie four comme
avec le gril, ' -

Dans le second cas, grill électrique et four élecirique, e grill est commandé par le bouton du thermostat du four (voir
aussi 'utilisation du four électrique), mais la touche actionne exclusivement ie tournebroche. Comme pour le grill a
gaz, le grill électrique peut servir a griller sur la grille du four ou utilisant le tournebroche. _

Grillade sur la grille . dans ce cas, i s'agit de placer !a grilie fournie avec 'appareil au niveau 1 ou 2 et de poser
dessus les aliments & griller. Pour recueiliir les sauces de cuisson, le plateau doit étre placé aux niveaux inférieurs,
Mettre en marche la résistance du grill en appuyant sur la touche correspondante (version four @ gaz) ou bien
commutant [e thermostat sur la position correspendante (version four éiectrique) _
IMPORTANT : la grillade sur la grille doit étre toujours faite avec la porte & demi ouverte (Fig.- 45) et, afin
d'éviter une surchauffe, instailer I'écran pour protéger les boutons sur les languettes prévues & cet effet. (Fig.
46).

Grillade avec tournebroche : sa foncticn est de griller en utllisant la broche rotative. Placer dans le four la tige sur les
grilles latérales au niveau 3. Enfiler les aliments sur la broche et mettre le fout dans le four, en faisant entrer la pointe
dans lencastrement qui se trouve dans la partie arriére du four, et poser la broche dans l'emplacement prévu a cet
effet (Fig. 47). Placer ensuite le plateau dans les guides inférieurs et appuyer sur la touche qui enclenche le
tournebroche et la résistance {version avec four 2 gaz) ou bien placer ie thermostat sur la position correspondante et
appuyer sur |a touche reportant le symbole de ia broche (versicn four électriqus).

IMPORTANT: la grillade avec le tournebrache doit étre toujours faite avec la porte & demi ouverte (Fig. 45) et,
afin d'éviter une surchauffe, installer I'écran pour protéger les boutons sur les languettes prévues 3 cet effet,
(Fig. 486).

ATTENTION: les parties accessibles peuvent devenir frés chaudes pendant ies opérations de grillade. Eloigner
les enfants de la cuisine. ' .

UTILISATION DU GRILL ELECTRIQUE VENTILE (%l

Le grili électrique-veniilé est une fonction particuliére dent dispose uniguement le four muliifonctions. Positionner le
commutateur 9+0 sur la position correspondante de fagen & activer la resistance du grill de 1200+1500W &t ia
motoventilation. Généralement, pour effectuer une grillade parfaits, 1l est conseillé de positionner la grille du four au
milieu et le plateau au-dessous. )

IMPORTANT: pendant I'utilisation du grill électrique-ventilé, ne pas positionner le thermostat sur pius de
175°C, qui se trouve entre la position 150°C et 200°C afin d’éviter une surchauffe de [a paroi avant de "appareil
: en effet, la grillade ventilée doit étre effectuée avec la porte fermée.

HORLOGE ANALOGIQUE AVEC MINUTERIE(Fig. 48)

L'herloge analogique avec minuterie permet d'etre avise de la cuisson ierminee grace a un signal acoustigue. - o
Pour programmer 'horlege, tourner [s pivet dans le sens des aigullies . d'une montre appuyant jusqu'a I'heure a ste. .
selectionnee; laisser de nouveay le pivot et e trouner dans les sens des aiguilies d'une montré_jusqu‘a ia frette sur le
symbole de la cloche barree a ete positionnee: dans cette fagon fonctionnerra seuiement 'horloge.
Pour ttiliser !a minuterie, tourner le pivet dans les sens aes aiguilles d'une montre sans le tenir presse en
par la frette le temps de cuisson choisi apres lequel I'norloge Vous avertirg, avec un signal acoustigue. e
ATTENTION: Ie signal acoustique n'arréte pas fa cuisson. Pour inferrompre la cuissen, il faut intervenir

manuellement en éteignant les boutons correspondants. : -

selectionnant.

UTILISATION DE LA MINUTERlIE

Le minuteur, écoulé un certain temps, averii avec un signal acoustigue la fin du temps de cuisson des aliments. i suffit
de tourner complétement le bouton dans le sens des aiguilles d’une montre (Fig. 49}, puis-de le tourner dans le sens
opposé choisissant te temps de cuisson. ' :

ATTENTION: le signal acoustique n'arréte pas la cuisson. Pour interrompre la cuisson, il faut intervenir
manuellement en éfeignant les boutons cerrespondants. '
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UTILISATION DU FOUR AUTONETTOYANT

Sur les cuisines prévues & cet effet, le four autonettoyant differe du four nhormal par ses parois internes recouvertes
d’un émail microperelx spécial qui absorbe et élimine les résidus de gras pendant la cuisscn. En cas d'écoulement de
liquides gras, I'action auto nettoyante du four est insuffisante, il faut donc passer une éponge humide sur les taches de
gras et, par la suite, réchauffer e four & la températi
nouveat! I'éponge humide,

. NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Débrancher I’appareil du réseau d'alimentation et fermer le robinet général d'adduction de gaz a l'appareil
avant de procéder 3 toute opération de netioyage. ' ' '
Nettoyage du plan de cuisson © '

Les braleurs, les grilles en acier émailié, les couvercles émailiés, et les répartiteurs de flamme doivent étre lavés -
périodiguement avec de ['eau savonneuse tiede, rincés et essuyés avec soin,

L'éventuel liquide débordé des casseroles doit toujours étre enlevé avec un chiffon. ‘
Si la manceuvre d'ouverture et de fermeture d'un des robinets est difficile, ne pas insister, mais demander
I'intervention urgente de I'assistance technique, ' ’
Nettoyage des éléments émailiés : o _

Les parties émaillées doivent étre javées fréquemment avec de l'eau savenneuse pour en garder longtemps les
caractéristiques. Ne jamais utiliser des poudres abrasives. Eviter de jaisser dessus des substances acides ou alcalines
(vinaigre, jus de citron, sel, jus de tomates, etc.) et laver les parties émaillées guand elles sont encore chaudes,
Nettoyage des parties en acier inoxydable : :

Les éléments en acier inoxydable doivent étre nettoyés avec de l'eau savonneuse, puis rincés avec un chiffon doux
Utiliser des preduits spécifiques gue ['on trouve facilement dans le commerce pour maintenir le brillant. Ne jamais
utlliser des produits abrasifs.

Nettoyage des répartiteurs de flamme :

Etant seulement posés, il suffit da |es oter de leurs logements et de les laver avec de I'eau savonneuse. Apres les avoir
bien essuyés et vérifié que les trous de sortie ne sont pas bouchés, les replacer correctement dans leurs positions.
Nettoyage du verre a l'intérieur du four :

Le verre a Pintérieur du four peut &tre démanté en dévissant simplement les 2 vis B (voir Fig. 50-51) pour le nettoyer.
Cette opération se fait & four froid et avec un chiffon humide, en ayant soin de ne pas utiliser des produits abrasifs.
Nettoyage intérieur du four ; ' : ‘

Pour faciliter le nettoyage du four, démonter |a porte en suivant les instructions reportées ci-dessous : :
Placer 'e crochet € (Fig. 52) dans la charniére D, Tenir la porie & semi-ouverte et tirer vers soi avec ies mains la petite
porte jusqu'a ce gl'elie se décroche. Pour la remonter, exécuter les opérations en sens inverse ayant soin d'introduire
complétement les deux secteurs F. Les grilles iatérales peuvent &tre, elles aussi, enlevées facliement, en dévissant les
embouts qui les fixent au four. o

DONNEES TECHNIQUES :

PUISSANCE ET CONSOMMATION DES BRULEURS A GAZ : Cfr. tableau 1 paragraphe "Adaptation aux différentes
types de gaz". -

Puissance de chauffage des plaques (watt )

Type de plaque N. Positions 1 2 3 4 ) 8

115 Standard 700W ' 6+0 85 100 175. 250 425 700
#3145 Standard 1000W 8+0 100 165 250 500 750 1000
@145 Rapide 1500W 6+0 135 165 - 250 500 - 750 1500
#145 Automatique 1500W 12+0 _ REGLAGE THERMOSTAT " '
@180 Standard 1500W 8+0 135 220 300 850 1150 1500
@180 Rapide 2000W ‘ §+0 175 220 . 300 850 1150 © 2000
@180 Automnatique 1600w 1240 . REGLAGE THERMCSTAT
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ure maximum, attendre que le four se refroidisse et puis passera ) o
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