NOTICE
D'UTILISATION

CUISINIERES

HMT611vVBC
HMT612VBC

NOUVEAUTE ! Sécurité Flamme suivant la nouvelle Directive Européenne :

Les bruleurs de cet appareil sont équipés d'un dispositif de sécurité flamme.
Apres allumage il est impératif de maintenir la manette de commande
enfoncée pendant 8 secondes environ avant de la lacher.




CET APPAREIL DOIT ETRE INSTALLE COFORMEMENT AUX REGLEMENTATIONS EN VIGUEUR,
ET UTILISE DANS UN ENDROIT BIEN AERE. CONSULTER LA NOTICE AVANT D'INSTALLER
ET D'UTILISER CET APPAREIL.

Cher Client

Vious venez d'acquénir une de nas cuisiniéres el nous vous remercions de volre choix. Celle-ci
a été soigneusement congue, fabriquée et testée pour voire plus grande satisfaction. Nous
vous conseflfons de fire trés altentiverment cette nolice d'ufilisation. Les instructions et conseils
vous aideront & utiliser au mieux volre cuisiniére. Celte cuisiniére est destinde uniguement  un
usage domestique, excluant I'usage professionnel. Nous déclinons toute responsabilité en cas
de dommages occasionnés par I'utilisation incorrecte, erronde ou non compatible avec I'usage
pour laquelle elle a été congue, ¢'est-d-dire la cuisson des alimants.

La classe de I'appareil : 1

Le gaz et la pression pour lesquels I'appareil est réglé : G20/25 - 20/25 mbar
Le pays de destination : France

La catégorie de 'appareil : 11,.,,, FR

Type de I'appareil : A

SOMMAIRE PAGE
DESCRIPTION 3
PRECAUTIONS D'EMPLOI 5
INSTALLATION 6
Déballage &
Branchement gaz 6
Branchement électrique &
Mise en place des brileurs 7
Changement des infecteurs 7
Mise & niveau g
AVANT LA PREMIERE UTILISATION 10
UTILISATION DES BRULEURS ET PLAQUE 10
UTILISATION DU FOUR ELECTRIQUE 13
NETTOYAGE ET ENTRETIEN 15
Parois catalytiques 16
CHANGEMENT DE LA LAMPE DU FOUR 16
MISE AU REBUT 16
QUE FAIRE EN CAS DE PANNE 17
TABLEAU DE CUISSON 18
SPEGIFICATIONS TECHNIQUES 19



DESCRIPTION DE LA CUISINIERE 3 GAZ + 1 ELECTRIQUE (FOUR

ELECTRIQUE)
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1- Couvercle
2- Grille gauche ]
3- Grille droite Figure 1

4- Plague électrigue

5- Brileur gaz semi rapide

6- Brilleur gaz rapide

7= Brileur gaz auxiliaire

8- Maneties brileur gaz

9- Manstie sélecteur four

10- Manette thermostat four
11- Minuteur mécanique

12- Grilte + Léche frite

13- Porte du four

14- Compartiment de rangement
15- Manefte plaque électrique
16- Bouton allumage



DESCRIPTION DE LA CUISINIERE 4 GAZ (FOUR ELECTRIQUE)
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1- Couvercle

2- Grille gatiche T2
3- Grille droite

4- Brilleur gaz semi rapide

5- Briileur gaz semi rapide

G- Brilleur gaz rapide

7~ Brifleur gaz auxiliaire

8- Manettes brileur paz

9- Manette sélecteur four

10- Manette thermostat four
11- Minuteur mécanique

12- Grille + Léche frite

13- Porte du four

14- Compartiment de rangement
15- Bouton allumage



PRECAUTIONS D'EMPLOI

IMPORTANT : linstallation dail &tre effectude suivant les instroctions indigudes dans
celle notice.

Une installation lncorrecle peul causer des dommages aux personnes, anlmaux ou
biens. Le fabricant décline foule responsabilité en cas d'insfaliation ne respactant pas
les régles an vigueur.

Lisez altentivernenl fous les conseils importanls de sécurilé el les précaulions
d'amploi avant d'utiliser volre appareil.

L]

b

Les conditions de branchement sent indiguées sur l2 plague signalétique

Calte cuisinidre doit dire instalide suivant les normas en vigueur at utifisée dans un endroit
bien adrd uniguement. Lisez attentivement ce manuel avant la premiére installation.

Cet appareil doit avoir un branchement 3 fa terre. Tout branchement incorrect ne sera pas
couvert par la garantie.

Cet apparsil n‘est pas relié 4 un systéme d'dvacualion des produits de la combustion.
Vaillez & assurar une bonne adration et ventiahon da la prdce dans laquealls |'apparail se troluve
par ouverture d une fandlre, a une porte elbfou par I'utiisation dune hotle &lectngus adéguale

J 5 mih,

L urh‘.fsat.‘m d‘un appareil de r:-u.*sson au gaz provogue de la chaleur et de la vapeur
dans la piéce dans laquelle il se frouve. Assurez-vous donc que la culsine sait bien
aérée au mayen d'une ventilation naturelle ou d'une hatte électrique. L'utilisation
intensive et prolongée de "appareil peut nécessiler une aération supplémentaire
(par exempla en ouvrant une fendire ouv une adration plus efficace (par exemple an
augmentant la puissance de la ventilation mécanique si elle existe)).

En cours de fonctionnement, la vitre de la porte du four étant chaude, il est vivernant
reconymandé de tenir fes enfants dloignés de i'apparail,

§i par accident, un des briifewrs s éteint. veulllez tourner la manetie correspondante pour
I'éteindre. Altendez au mains 1 minute avant de ralfumer ie briileur.

Retirez toutes traces d'embailage avant d'utiifser la cutsiniére. Les emballages devront éire
difimings dans fe cadre du tri sdlectif.

Ne rangez pas 4 l'intérieur du four, du compartiment sous four ou prés des brilleurs des
adrosols, des produits Inflammables, tels que du papier, du plastigue ou du Hesu.

10. Ne vérifiez famals I'dtanchditd du tuyau darrivée du gaz a l'alde o une flarmmme.

.

Vortre culsiniére doit ire parfaiternent de niveau et bien positionnde sur ses 4 piads,

12. Surveillez votre appareil an cours ds fonctionnament pour éviter toul risque d'incident.
13. Les produits électroménagers usages ne dofvent pas éire jelés avec les ordures

ménagdres. Veuiller utiliser les aménagements spécifiques prévus pour les traiter.
Renseignez-vous auprds des autoritds locales ou du ravendsur pour obtenir la marche &
suivre en maiiére de recyclage.

14. 8ile cordon d'alimentation est endoimmagé i doit étre remplace par le fabricant, un

réparateur agréé ou toute personne qualifide, afin d'éviter towt danger.

15. Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants)

dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduiles, ou des personnes
dénuées d'expérience ou de connaissance, sauf si efies ont pu bénéficier, par l'intermédiaire
d'une personne responsable de leur sécunté, d'une surveilllance ou dinstructions prealables
concernant l'uliisalion de I'appareil.

N convient de surveilier les enfants pour s'assurer qu'ils ne jovent pas avec lMappareil.

16. Lors de son utiiisation, ["appareil devient chaud. Faire attention & ne pas toucher les éléments

chauffants sifués & l'intérieur du four.

17. Ne pas utiliser d'apparel]l de fneffoyage 4 la vapeur.

18,

Si la cufsiniére est placée sur un socle, des dispositions doivent étre prises pour éviter que
lappareil ne glisse du socle, o



19. MISE EN GARDE: Les paries accessibles peuvent devenir chaudes quand fe gril est utilise, Il est
recommandé d'eloigner les jeunes enfants.
20. I convient d'enfever du couvercle fout résidu de débordement avant de 'ouvrir.

21. Il convient de laisser refroidir le plan de cuisson avani de fermer le couvercle.

22. MISE EN GARDE : S'assurer que I'apparel! est déconnecté de I'alimentation avant de remplacer
la lampe pour éviter toul risque de choc électrique.

23. Ne pas utiliser des prodults d'entretien abrasif ou de grarm:'rm_éramques durs pour neffoyer la
porte en verre du four, ce qui pourrait érafler la surface et entrainer I'éclatement du verre.

INSTALLATION
1) DEBALLAGE
Metter fa cuisiniére fe pius prés possibie de I'eandroit ou elle sera installd et déballez-ia. Les

dldments de l'embaliage devront étre diminés oans le cadre du tri sélectif. Ne les laisser pas a
la portée des enfants.

2) BRANCHEMENT GAZ

Avant l'installation, assurez-vous que les conditions de distribution de gaz (nature ef prassion
du gaz) et les réglages de l'apparell solent compatibies.

1) Cet appareil doit &lre installé et branché par un lechnicien ou une personne qualifié suivant les
NOMMIEs 8n vigueur,

2) La distance enfre l'appareil et les murs ou les meubles adiacents doit élre comime suit

a. La distance en hauteur séparant la cuisinidre de la hotte ou de fout autre meuble doit
dtre supérieure ou dgale 4 750mm

b. La distance enire les parois latdrales de la cuisiniére et les murs doit dtre d'au moins
20mm

c. La distance entre I'arridre de I'appareil et le mur arriére doit 8tre au moing 20mm.

3) Sivotre appareil fonctionne au gaz et 4 I'électricitd, veillez & fe placer le plus prés possibie
des deux sources d'énergie.

4) Leraccordement au gaz doit étre realise en utilisant un tuyau flexible avee embout mecanigue
(TFEM) conforme aux normes NF en vigueur. Les instruclions de /a nolice du fuyau fexitis avec
emboul mécanigue (TFEM) dovien! &fre sorupulsusement respectées,

{Note pour le branchement GPL {bouteille): Fn tout cas si voire techmicien opte pour un branchament
ales un embout (ron fournl avee col appareil) celul-c dort &tre cortifié NF at 1 dort &tre utilisd aves un
jain! o elanchéile conforme NF (mon fourni aves ool appareil). Le luyau fexible dort &lre égalerment
certifié NF ef i doif élre sermé sur la tetine de ['emboul au moyen d'un colller afin o assurer une
alanchéité parfaife. |

{Le raccordement au gaz nature! doit éire obligatoirement réalisé en ulitisant un fuyau
flaxifbie avac ambout mécanique (TFEM).)

5)  En aucun cas, le tuyau d'alimentation ne doit passer derriére le four, ni étre en contact
avec les parois adjacentes, Aprés que le raccordement ait été effectud, il faut en vérifier
I'édtanchéitd (ne jamais utiliser de flamme). Pour ce faire, appliquez sur le tuyaw un liquide
maussant; aucune bulle ne doit apparaitre. S'il y a des bulles, il convient de vérifier le

6) La longeur du luyau d'alimantation ne doif pas &tra inférieure & 50cm af na doif pas &tre supéniaure &
200cm. Veilez & ce que le tuyau dalimentation ne fouche pas les parties chaudes de 'apparei!
e! lout auire obstacle qui peul l'endommager. Vieillez aussi & ce que e luyau dalimentalion ne
soit pas placé de fagon qu'l puisse étre fouchd, coincé ou tirg par un &ément amovibie (ex tiroir)
ou par des objels qui peuvent étre placés & la proximits,

T) Le raccordement de cel apparail Se Irouve & droife. i Je raccordement & gatche est souhairé, le
fabrieant pourra jourmir sur commande Paccessolre nécessaire .

o




3) BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Le cdble d'alimentation de votre cuisiniére muni d'une fiche doit obligatairement étre branché
sur une prise électrique 16 Ampéres avec larre selon les normes en vigueur, Si volre prise
n'est pas dquipée d'une terre normalisée, veuiliez vous adresser a un électricien qualifis.
Attention que le cible électrique ne fouche pas les parois chaudes de la cuisiniére.

N est nécessaire de pouvoir déconnecter 'apparell facilement. La déconnexion peut étre

obtenu en prévoyant une fiche de prise de courant accessible ou en incorparant un
interrupteur dans les canalisations fixes conformement aux régles d'instailation en viguaur,

4) MISE EN PLACE DES BRULEURS

&> Chapeau de brileur

. Brileur

Figure 3

5) CHANGEMENT DES INJECTEURS

Cette cuisiniére s'adaple aux différents types de gaz en remplagant les injecteurs. Celte
intervention dolt 8tre effectud par un technicien qualifid. S fe remplacement n'est pas fait
correctement la garantie ne sera pas validée et le fabricant ne sera pas responsabie des
CONSEqUEnces.

B30WGE31 28-30/37 mbar l G20i25 20125 mbar
Brileur rapide | 085 | 1,15
Brilsur semi rapide 0.65 097
Brileur auxilizire 0.50 ; 0.72
Tableau des concordances

Utilisez les injecteurs fournis avec fa cuisiniére. Débranchez la prise dlectrique. Dévissez
l'injecteur el remplacez-la par le nouveau (voir « tableau des concordances »). Procédez de
méme pour les autres brivleurs. (Figure 4)



Figure 4

REGLAGE DU RALENTI

Cette opération doit étre faite par une personne qualifiée ! Enfevez la manette gaz. Allumez le
gaz et meftez en position = ralenti ». A I'aide d'un tournevis trés fin, réglez la hauteur de la
flamme en tournant & gauche (avgmeniation de la flamme) ou 4 droite (diminution de la
fiamme). Une fois le réglage fait, faites le test suivant : allumez le gaz, mettez en position «
maxi =, ensuile tournez vers Ia position = mini » trés rapidement. Si la lamme est bien réglée,
ella ne doit pas s éteindre. 5i elle s'éfeint, augmentez fa hauteur de la flamme. Répétez cette
opération sur tous les brilleurs.

Attention: Le vis de hy-pass doit élre serré a fond pour le reglage de debit réduil au GPL.




Aprés avoir changé les injecteurs collez I'étiquette {fournie avee les nouveaux injecteurs) &
l'arriére de I'appareil sur |'éliguefte déd coliée (anciens infecteurs) afin de préciser le
changement de gaz.

6) MISE A NIVEAU

Réglage des pleds: Il est important de procéder au réglage des pieds pour que la culsiniére soft
de niveav. Metiez en place la cufsiniére, positionnez un niveau sur Ia cuisiniére et régler au
moyen de pieds sous la culsiniére (Figure 7)

-

Figure 7




AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1) Avant la premiére utilisation, assurez-vous qu'il me reste aucun malériel d'embaliage sur
votre cuisiniére. Ces emballages devront étre triés séparément pour fe recyclage.

2) Les éléments chauffants de votre four sont recouverts d'un film protecteur qu'il faut éliminer
avant I'emplol, Il est important de bien aérer la piéce durant cette opération pour éliminer la
fumée dégagée. Il est vivement recommandé de respecler la procédure suivante avant la
premiére utilisation de votre four,

a. Four électrique ; Ouvrez la porte du four et laissez chauffer le four 4 200°C pendant 20
minutes. Eteignez le four et laissez refroidir.

b. Gril Slectrigue : Ouvrez la porte du four et positionnez le sélecteur du four sur ia position
“gril". Laissez fonctionner le gril pendant 15 minutes. Eteignez le gril et laissez refroidir.

¢. Plague électrique: Tournez la manette de la plaque sur la position maximale, Laissez
fonctionner pendant 10 minutes. Etelgnez Ia plaque et faissez refrofdi,

UTILISATION DES BRULEURS GAZ ET PLAQUE ELECTRIQUE
(suivant modéle)
1) UTILISATION DES DIFFERENTS BRULEURS

3 différents brileurs équipent volre cuisiniére. Pour obtenir une performance maximale des
brilleurs, utilisez des casseroles avec les diamétres suivants ;

- Brileur rapide 22 a 28cm
- Brifeur semi rapide 14 4 22cm
- Brileur auxiliaire 10 a 1dem

Figure 8
MISE EN GARDE: Utilisez uniguement des recipients a fond plat.

Attention : La flamme du brileur ne doit jamais sortir du fond de la casserole.

Attention : En cas de l'utilisation de récipient a large fond veillez & ne pas
dépasser les bords de la table de cuisson et évitez une surchauffe au niveau
du bandeau de commande.

Allumage électrigue (rep 10, Figures 11 et 134 la page 11);
Ce bouton permet d'allumer électriguement les brifeurs gaz {voir ci-dessous)

——

figure 9



@*@-.W.w.! 5 =

|
\GABOOOY |\ eeBo00d)/|

1) Brileur semi rapide et sa manette

2) Brofeur auxihaire ! sa manefte

3) Brileur rapide et sa manette

4) Brileur semi rapide ou plaque électrique at sa manefte
5) Manette sélection four

6) Manette sélection température

7) Vayant four

8) Vayant plaque électrigue

9) Minuteur mécanigue

10)Bouton alfumage



Attention : mmmmmmmdm de sécuritd flamme. Aprés
allumage ﬂeﬂ;&pﬂaﬂfd&nﬂﬂh cﬂmw enfoncde pendant 8 secondes
environ avant

Appuyez et tournez la manette correspondante au brileur a utiliser , placez-la sur la
position grande flamme (Figure 14) et appuyez simultanément sur le bouton
d'allumage (Fig 10} afin d'allumer le brileur .(En cas de panne élecirique, ulilisez un
allume-feu ou une allumette.) Maintenez la manette de commande enfoncee pendant.
_8_secondes environs aprés allumage avant de lacher, Vous pouvez diminuer la
flamme en tournant la manette vers la petite flamme. Si le brlleur ne s'allume pas
aprés B secondes ou s'il s'éteint , mettez la manette sur la position « » » et attendez
quelques minutes avant de le rallumer. Pour éteindre , mettez la manette en position
W,

Figure 14

2) UTILISATION DE LA PLAQUE ELECTRIQUE

A la premiére utilisation ou si ia plague a été inutilisée depwis longtemps. I convient de la faire
fonctionner 4 vide pendant 2-3 minutes en plagant le commutateur sur 3 (Figure 15) affin
d'éliminer I'humidité résiduelle. Ne pas toucher la plaque électrique avec une parfie du corps
moulitée ou humide. Utilisez des récipients de dimension adéquate, le diamétre des casseroles
devant éfve identique au diaméire de la plaque, ce qui est important pour économiser |'énergie.
Fermez la manette aprés la cuisson. Lorsque la plague est allumée, la lampe témain rouge {rep
8) qui se trouve sur le tableau de bord s'allume. Cela vous permet de voir si la plaque est
restée allumée par erreur.

Figure 15

¢



POSITION DE LA MANETTE DE PLAQUE ELECTRIQUE

Position de la
manette 7 2 3

Cuisiner & | Cuisiner, | Cuisiner,
ne 2 chaleur trés|  frired frire 4
Utilisation douce | chaleur | chaleur
maoyenne | maximum

UTILISATION DU FOUR ELECTRIQUE

Important : Le four de volre cuisiniére est équipé d'un minuteur mécanique. Si vous souhaitez
Iutiliser sans minuteur, if faut mettre la manette du minuteur sur a position main, (i)

La manette sélecteur vous permet de choisir parmi les 4 fonctions ci-dessous. A l'aide de la
manette thermosiat, vous pouvez choisir fa température désirée. Tournez fa manette
thermostat pour faire chauffer le four. Le témoin lumineux (rep 7} s'allume. Il s'éteindra
lorsque le four aura atteint fa température désirée. Le thermosiat du four allumera et éteindra
ce voyant automatiguement afin de maintenir Ia température choisie.

Manette Sélecteur

[;l Résistance Inférigure

[C] Résistance Supérieure

Résistance Gril

(] convection naturelte (supérieure + inférieurs)

Manette Thermostat




Minuleur mécanigue :

Le minuteur permet de programmer le temps de cuisson du four dlectrigue
Positionnez la manette sur le temps de cuisson désiré (maxi 90mn).
Lorsque la cuisson est terminée (position 0), une sonnerie vous
avertira et le four s'arrétera automatiquement.

IMPORTANT : en fin de cuissen, remettez toujours la manette sur la
Position “main”, car en position “0", le four ne fonctionnera pas. Figure 18

Consultsz le tableau de cuisson figurant & fa dernidre page el indiquant les tempéralures et
durées de cuisson consefilées. Avant la cuisson, faltes un préchauffage pendant 10-15 minutes
{quand fe four est & tempéralure, le voyant s'éteint), et placez les plats dans le four. Vous
remetirez les 2 manettes sur fa position = 0 » aprés la cuisson.

Ity a 2 résistances dans le four : résistance supénieure ef résistance inférigure.




POSITION GRIL
Tournez la manette sélecteur sur la position ' . La résistance gril fonctionne et devient

rouge au bout de 2-3 minutes. Placez les viandes sur fa grille métallique pour faire les grillades
el mettez la dans le four & fa hauteur souhaitée. Installez ia tdle de protection (rep. « a = Fig 20)
8l laissez la porte entrouverte durant la cuisson.

=

Figure 20

MISE EN GARDE. Les parties accessibles peuvent devenir chavdes quand fe grif est utilise.
Il asf racommand'é oéloigner /as jeunes anfants

Tourne broche :

Vous pouvez utilisez cette fonction du four pour ritir un poulet

Enfevez le plat et Iz grille qui se trouve d 'intérieur du four.

Placez le poulet sur la broche et installez I'ensemble dans le four 4 ['aide du support fourni,

{Attention: La poignée plastigue de la broche doit atre enlevée durant la cuisson. Eile doit servir
uniquement & mettre fa broche avant fa cwisson et 'enveler aprés la cuisson.)

Mettez un plat sous le poulet avec 1L d'eav. Cette opération empéchera que les fumées se
forment durant la cuisson,

Mettez en fonction la résistance du gril, , et voltre poulet commencera a tourner.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
1- Nettoyez la cuisiniére lorsqu'elle est froide.
2- Débranchez foujours ke cible d'alimentation électrique avant le neftoyage

3- Utilisez de I'eau savenneuse tiéde en ayant soin de rincer et d'essuyer avec un chiffon doux.
Ne pas utiliser de produits abrasifs,

4- Faites attention de ne pas boucher les injecteurs et les brileurs pendant le neftoyage.
5- Graissez la plaque électrigue si vous ne |'utilisez pas pendant un cartain temps.
6- La porte du four peut se démonter, facilitant ainsi fe nettovage. Pour ls démontage, ouvrez la

7- Ne pas utiliser des produits d'entretien abrasif ou de gratfoir métaliiques durs pour netfoyer
la porte en verre du four, ce qui pourrait érafier la surface et entrainer l'éclatement du verre,

0153




porte. basculez les crochets de chague charniére et tirez vers vous la porte. Au remontage,
opérez de la fagon inverse.,

7- Pour les modéles en inox nettoyez les parties en inox en utilisant des produits spéciaux gue
l'on trouve dans fe commerce.

Parois catalytiques:

Certains modéles sont équipés de panneaux catalytiques qui nettoient par absorption les
graisses projetées pendant la cuisson. Pour un meilleur neftoyage il est recommandé de laisser
fonctionner lg four pendant 30 4 60 minutes a plus de 200°C aprés la cuisson. N'utilisez
jamais de produits abrasifs ou contenant de [ alcalin ou de 'acide pour netfoyer les panneaux
catalytiques.Vous pouvez les essuyer 4 l'alde d'un chiffon humide.

CHANGEMENT DE LAMPE DU FOUR
En cas de panne de lampe , veuillez vous adresser au service aprés vente de votre revendeur.

Attention : Pour changez cette lampe le courant d'alimentation électrique doit étre
impérativement coupé avant toute intervention

Débranchez le cible électrique (Fig 21), démontez ensuite le verre de protection de la lampe
{Fig 22), dévissez la lamps, changez-la et remontez I'ensemble. Testez ensuite en rebranchant
le cdble électrigue. Si la panne est foujours existante, adressez-vous au service aprés vente de
volre revendeur.

i=. mph

Figure 21 ) |

Figure 22




MISE AU REBUT
Enlévement des appareils ménagers vsages

La directive Européenne 2002/96/EC sur les Déchets des Equipements
Electriques et Electroniques (DEEE), exige que les apparells ménagers usageés
ne soient pas jetés dans le flux normal des déchets municipaux. Les appareils
usagés doivent éire collectés séparément afin d'oplimiser le taux de
B soupération et le recyclage des matériaux qui les composent et réduire
limpact sur ka santé humaine et I'environnemeant.
Le symbole de la = poubelle barrée » est apposée sur tous fes produits pour rappeler les
obligations de la collecte séparde.

Les consommateurs devront contacler les autorités locales ou leur revendeur concernant fa
démarche 4 sufvre pour I'enlévement de leur appareil,

QUE FAIRE EN CAS DE PANNE

En cas de pannes électrique, veuillez vérffier

- n premier la prise électrigue au moyen d'un autre appareil,

- Ensuite, vérifiez que le compteur est enclenché et que ie fusible de protection est correct.

Aprés ceffe vérification appelez le service aprés vente da voire revendeur an lui indiquant la
référence de volre appareil indiqué sur la plague signalétique. Attention!!! Cet apparell doit étre
réparé seulement par un technicien qualifié.



TABLEAU DE CUISSON

| Aliments Gl
Pesition du | Position du plat |  Duréa de Position du | Position du | Dunde de
thermastat (gradin) Cuisson | thermostat plat Culsson
(Galeay 175 2 2535
Gitwau au frult 175 2 20-25
Tarte aux Frufts 175 2 20-30
Macaron 175 2 20-30
Pain d'épice 200 2 3040
Pite 200 2 30-40
Cake 175 2 3040
Biscuit 175 2 1525
Viande d'Agneau 225 2 5 max 23 B-10
: max 2-3 B-10
d'agneau
Vianda de Beeuf 250 2 50-60
(Cotelattn de
-, 10-1
Baul max 2-3 0-15
Bifteck de
25 2 25
Baeuf
Viande de
mouton 240 2 25
Baeu! RO 225 2 45
Poulet (entier) | 175-200 2 0
Poulat
(morceaing 200 : 3045
Poissans 200 2 3040
Dinde 200 2 50-60
Macaroni au s 5
four
Pate mince 180 2 30-40

Les valeurs ci-dessus sont purement indicatives. Sur [a base des différentas habitudes
culinaires, d'éventuelles varialions seront 4 appaorier.

|:] Vous utifisez la position résistance inférieure pour rdtir les viandes dessous

[T] vous utiisez ia position résistance supérieure pour rétir les viandes dessus

e



SPECIFICATIONS TECHNIQUES

MODELES
HMTENVEC | HMTE ZVBC
CLASSE 1
CATEGORIE I pgage
PAYS DE DESTINATION FRANCE
PUISSANCE G2025 2025 mbar B2 kW 8,2 kW
TOTALE e ey (530/G31 830017 miar 705 KW S04 KW
DERIT TOTAL (G2 S mbar 0,823 miit 0,408 mih
enethough  Joo6d d0dteon|  St3gh | sgh
TYPE DE GAZ ET PRESSION G025 2425 mbar G20/G31 28-30/37 mbar
BRULELR RAPIDE 2.55 wwr 0,247 mim LIS 200 o
E% BRULEUR SEMURASIDE iFaew | 0987 m'm 1,85 mw 130 o
BRULEUR AUKILIASE Q0 kW 0,888 mh 1w T3m
E R EUR HAPIE 0,55 v 0,081 mim 0,55 = AT o
é BRULEUR SEM-RASIOE arsew | 0072 mh 0,55 s 40 gm
EE DFLILEUR ALK LA A0 KW 0048w DAD kW 20 ah
Valtage et
| tréquanca 230V AC, 50 Hz
g Lampe intériaure 15 W
Thermegstat 50 - 300 *C
MODELES VSTE6E211 VSTEE212
Puissance de la plague =i
disctrique 1000 W
Puissance de la résistance
supbriedrs 1000W 1000 W
Pukssance de la résistance
g InMdrisurs 1000'W 1000 W
Puissance de la résistance
gritialr 2000w 2000 W
Puissance totale 2019 a0
Minuteur mécanique + +
Allumage W +

Indications des couleurs rajpulées aux réftrenoes -

Bane B
Nolr ——N
Inox X

Indication des pannis catalyticques mjoutée aux rifinences -G

2153
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