NOTICE D'UTILISATION

Modeéle: 60x60




Cher Client,

Notre plus grand souhait est que
vous puissiez utiliser au mieux toutes
les possibilités offeries paf notre
produit.

Sa qualité a é1é rigoureusement
contrélée et il est le résuliat de
méthodes de fabrication modernes
A cef effet, nous vous
recommandons de lire attentivement
le manuel d'vfilisation avant de
mefire voire appareil en marche; ef

de le consulter en cas de probieme.
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Section 1: Précautions en matiére de sécurité et informations

importantes

Consarvez celte notice d'ufifjsation avec voire apparell. Si 'appareil devaii étre vendu ou cédé & une aulre personne, assurez-vous que la nolice
Faccompagne. le nouvel ulilisoteur pourro alors ére informé du fonctionnement de celvi-ci ef des averiissements s’y rapportant. Ces avertissemens
ont &6 rédigés pour votre sécuriié ef celui d'outrui.

- Assurezvous que les caractéristiques de volre
installation électrique sont compatibles ovec
celles de I'appareil.

= Nolre société ne pourra &fre lenue pour
responsable en cas de dommaoges résultanis
d'une utilisation de l'opporeil sans mise ¢ lo
terre préalable.

- Avant de broncher volre appareil, assurez-
vous que la tension et lu fréquence figurant sur
fa plogue signalélique correspondent & cefles
de volire installation élecirique,

w Avoni de faire appel au service agréé, veillez
& ce que voire installation élecirique soit prétfa
pour le raccordement.

Débarrassez I'apporeil de son emballege avant

de l'utiliser. Enlevez les morceaux de carjon

recouyrant la léchekite et les résistances du gril
ginsi que la feuille en polystyréne protégeant la
vitre du four.

Vérifiez I‘aspect général de votre apparail, en

relevant les éventusts dommages dus au fransport.

Les emballages sont une source de danger pour

les enfants.

w Maintenez fes enfants & distance de 'appareil

lorsgue celvi-<i fonclionne f fanf que sa

fempérature restera élevée aprés sa mise hors

service.

wle fil conducteur ne doit pas enirer en confact
avec les différents composants de ['appareil

lorsque celui-ci est sous tension.

Le fil conducleur ne doit pos enfrer en contoct

avec les différents composants de oppareil
lorsque celui-ci est sous fension.
Evitez de coincer le céble d'olimentation dans
Ja porte du four pour ne pos endommager son
isolation,

w Calie cuisiniére ssf destinée & un usage

domestique, & sovoir lo cuisson des aliments.
Ne modifiez pus les caractéristiques de cet

apporeil. Cela représenterait un donger pour

vous,

w Evitez de déplacer 'appareil en firank sur fa

porte sl/ou las poignées

Si Fapporeil est doté d'un minuteur, veillez &

régler I'heure avant la premiére mise en service
ou aprés loute coupure de courant. En absence
de réglage, fe four ne se mefira pas en marche.

Lorsque vous ulllisez la fanction gril, maintenez
fa porte du four entrouvarts o installez la plaque
de projeciion dv bandeau de commandes.

w 5i la porte du four est fermée
accidentallement lors de la grillade, votre
apporeil sera endommags (*jel vous
invaliderez volre gorantie.

{*] Si la porte du four n'est pos ouverte, les
surfaces de Vappareil ginsi que Vinterieur du
compartiment du gril deviendront trés chauds,
ce gui provoquera des dommages par
surchauffe & lo porie, av panneav de coniréle,
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oux boulons de commande, aux porols
latérales et au plateau dv gril,
w Munissez-vous de gants avant de refirer lo
lechefrite et les plats du four lorsque celvi-ci est
en service,

w la porie du four at les surfaces externes de
Fappareil sont chaudes lorsque ['apparei! est en
service. Evitez par conséquent de les toucher
lorsque I'appareil fonctionne.

w Veillez lovjours & débrancher 'appareil
avani de procéder & son nefloyage cu en cas
de panne.

wr 5i Pappareil est branché & I'aide d'une prise,
celle-ci doit ire facile d'vccés aprés
Vinstallotion

wr Assurez-vous que Fappareil soit éfeint avant
de remplacer 'ompoule pour éviter tout Hsque

de décharge élecirique.

Les cuisiniéres au gaz ont 616 réglées pour le
Gaz naturel, En cas d'viilisciion de gaz bufane
ou propane, faites appel av service agréé afin
qu'il procéde au réglage de 'apporeil.

la soupape da régulafion de la pression de lo
cuisiniére doit 8ire réglée & 20 mbar pour le
goz naturel ef & 30 mbar pour ls goz
butane/propane

Sur les modeéles qui en sont équipés, lo surface
inoxydable autour des brifeurs ¢ gaz peut, en
raison de lo houte température produlte,
chonger de couleur au cours du femps.



[_______

Section 2: Recommandations importantes pour ['installation et

fa préparation du four

Attention !

Cet appareil doif obligatoirement éire raccordé & lo terre,
Vous devez vous assurer que voire instollation électrique
dispose d'une puissance suffisante et qu'elle est en bon étaf.
En cas d'installation fixe le circuit éleckrique doit également
disposer d’un systéme & coupure omnipoloire avec une
distance d’'cuverture des contocts d'au moins 3mm.

Dans tous les cas, voire instollation doit 8ire conforme aux
régles et normes en vigusur. Reportez vous ¢ lo norme
NFC15-100 (instaliations éleciriques & basse tension) et faites
appel & un professionnel qualifié pour I'installation et la
maintenance.

* les fentes de venlilation ne doivent surfout pas éire obsirvées
lorsque I'appareil est plocé contre un mur et/ou dans un
meuble.

* le c8ble d'climentation doit passer loin de 'appareil et
de la sortie d’aération.

* l'excés de vapeur provenant du four est dégagé & Varriére
de l'appareil, ¢’est pourquoi le mur derriére la cuisiniére doit
Bire protégé des graisses ef des moisissures.

w Avant de brancher votre apparell, assurez-vaus que la
tension et lo fréquence figurani sur lo plaque signolétique
correspondent & celles de voire installation électrique. La
plaque signalétique se trouve & Vintérieur du couvercle du
compartiment de rangement et est visible lorsque vous firez
le tiroir vers vous.

w-Notre responsabilité ne saurcit dire engagée en cas
d’accident consécutif & une mise en service incorrecte ou
une mise & lo lerre inexisionte,

§'il n’y a aucune corde d’approvisionnement atichée & votre

Pour remplacer le céble
If est nécessarie de choisir
le type indiqué ci-dessous
et de suvivre les instructions,
Type de cdable: HO5 VVF ou
U500 5C.1TouCF|2 530
3 fils de 0.75 mm2, ferminé |
par une fiche de prise de
courant 10 A admise & la
marque NE

Débrancher Fappareil du réseau électrique.

I- Cuvrez le couvercle de la boite de connexion
électrique sifuée & l'arriére de V'appareil, & 'aide
d’une tournevis,
2- Desserrez la vis du dispositif d’arrét du céble.
3- Desserrez les vis de des différents fils.
4- infroduisez les fils du nouveau cdble en respectant
IEUFS P.‘O‘CBS rESPECHVES.'

- Fil brun, courant de phase

- Fil bleu, courant neutre L.

- Fil vert/jaune o la terre
5- Resserrez Ia vis dv dispositif d’arrét du céble.
6- Refermez le couvercle.
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Raccordement gaz
U'appareil est livré préréglé en gaz naturel,

Conditions réglementaires
d'instaflation

w Avani l'insiolfafion, s’assurer que les
conditions de distribution locale {nature du
gaz et pression) et le réglage de I'appareif
sonf compatibles.

les conditions de réglage de cet appareil sont
indiquées & I'arriére de celuici, & proximifé
du tuyau de raccord de gaz.

w la combustion du gz est possible gréce
& 'oxygéne de 'air. Il est done nécessaire
que cet air soit renouvelé en permanence et
que les produifs de lo combustion soient
évacués {un débit d'air de 2m*/h par kW de
puissance est nécessaire).

Cet appareil n'est pas raccordé ¢ un dispositif
d'évacuation des produits de la combustion.
i doit étre installé et raccordé conformément
oux régles d'instalfation en vigueur et une
aifention parficuliére sera accordée aux
dispositions en matiére de ventilation.

w En France, les texfes concernés sont
las arréiés du 02/08/1977 of du
24/03/ 1982 compléiés por la norme
DTUP 45204 {= DTU 61,1} du CSTB
“Installation goz”, Norme NFC 15.100
{regles d'installofion électrique basse
tension].

Les échauffements produits par son
fonctionnement classent cetfe cuisiniere;
M en type X selon la norme

électrique EN 60.335.2.6
{incorporable},

W en classe 1 fnon incorporable)

ou en classe 2- sousclasse 1
fincorporable), selon la norme gaz EN
30.1.

Les fubes souples ou
tuyaux flexibles doivent
&fre accessibles sur toute
la longusur, remplacés
avant la date limite
d'vhilisation (indiquée sur
le tuyau), et veiller a avoir
une longueur de 1,25 m
maximum,



AHention

le raccordement au gaz s'effechue ¢
l'arriére de l'oppareil, Evitez que le
tuyau soit en contact avec d’autres
pigces de F'appareil, qu'il ne se frouve
pas daons un endroit susceptible d'gfre
encombré et qu'il ne puisse pas éfre
an confact avec une parfie mobile.

Raccordement au gaz

les extrémités de lo rompe
d’alimentation de la cuisiniére sont
munies de coudes métalliques vissés
qui permefien:

W e raccordement rigide avec
interposition d'un joint;

W /e raccordement par tuyau flexible
avec armature & embouts
mécaniques suivant la norme NF D
36103;

W Pour le gaz butane/propane, le
raccordement au fube souple se fait
par l'inferposition d’un embout situé
dans la pocheite & I'iniérieur du four.

Important

l'étanchéité des coudes sur la rampe élont
réalisée en usine au moyen d'un produit
spécial appliqué sur le filelage, foute
manoeuvre de ces coudes risque de
provoguer une fuite. Noire responsabilité
ne saurait éire engagée pour lout- incident
ou conséquences éveniuelles pouvant en
résulfer,

le raccordement peut s'effectuer & droite
ou a gauche par déplacement du bouchon
de la rampe d'alimentation et de sa
rondelle d'élanchéité.

En cas de raccordement par tube souple,
visser sur le coude 'embout correspondant
av gaz utilisé: gaz de conduife ou butane,
en intercalant la rondefle d'étanchéité.

lg T

{ §> Rondsfle
d'stanch a Colfior
Embout da
bulane Embaut serrage
pour
gaz de
conduile Tube
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L'embout butane permet fe
raccordement par fube
souple en caoutchouc de
diométre intérieur de

6 mm desting aux goz
distribués par bouieilles.
l'embout pour gaz de
conduife permef le
raccordement por tube
souple de diamétre intérieur
de 15 mm, le tube devant
étre enfoncé suffisamment
pour permelire son maintien
obligatoire par un collier de
serrage.

Utiliser un tube poriant
Pestampille NF-GAZ. Ce
iube est & remplacer
régulidérement avant la date
limite d'utilisation.




Attention!
Pour rechercher
une fuite de gaz,
n’uvtilisex ni
briquef ni
allumefie,

Conirdle
d’étanchéité:
Faire affention & ce
que les boutons sur le
tableau de bord soient
fermés et la boutsille
de gaz soit ouverte.
Pour contréfer la fuite
de gaz il faut utiliser
du savon. §’il existe
une fuite de gaz, la
partie savonnée
devient mousseuse.
Dans ce cos, il faut
reconfréler le
raccordement gaz.

Important

utilisation d'un oppareil
de cvisson & gaz conduit
& la production de
chaleur ef d’humidité
dans le local ob il est
installé. Veiller & assurer
une bonne aération de ce
lacal: maintenir ouverts
les orifices d'aération
naturelle ou installer un
dispositif d’aération
mécanique fhotte de
ventilation mécanique).

Une utifisation infensive et
profongée de I'appareil
peut nécessiter une
aération supplémentoire,
par exemple en ouvrant
vne fenétre, ou une
aération plus efficace,
par exemple en
ougmeniant la puissance
de la ventilation
mécanique si efle existe.

Positionnement de la cuisiniére :
* les cuisiniéres sont congues
pour 8ire intégrées entre des
15mm (750w 150pm meubles de cuisine dans un
espace Jarge d'av moins 600
mm. Lespace des deux céiés
doit seulement permetire de
pouvair retirer la cuisiniére pour
I'eniretien.
* les murs adjocents sur le c6ié
av-dessus de Ja cuisiniére ne
doivent pas éire & moins de 150
mm de la cvisiniére et doivent
éfre composés de matériaux
résistanis & la chaleur.
Laissez au moins un espace de dégagement de 750 mm
au-dessus des plaques.
* Les meubles sur le cbié de la cuisiniére ne doivent pas
éire plus hauts que cetle derniére,
* La cuisiniére ne doit pas étre placée sur un sol surélevé.
La cuisiniére doit étre placé de facon telle que la fiche de
prise de courant soit accessible.

Réglage des pieds:

Uappareil doit étre placé sur une surfoce plans et doit étre
céilé sur le sol d 'aide de deux pieds avants réglables
ffourner les pieds pour obtenir la longueur désirée).



Section 3: Caractéristiques techniques

CRmNOMAWNA

. Brilsurs

. Bandeau de commandas
. Porte du four

. Poignee de porig

Porla infericure

. Lechefrite

. Grille de four
. Grille d'air intégrale
. Le déflecteur

Dimensions éxterieures

targeur ;60 em
Profondeur ] : 60 em
Hauvteur : ; 85-cm

Brijleurs de la table

Aveni droit rapide T 3.0kW

Avan! gauche semirapide 1 2.0kW

Avant gouche semi-rapide ;2.5 kW

Arvigre droit auxilliaire DT kW

Brileur dv four c3EW

Grilloir ¢ gaz {suivant modéle) © 3 kW

lampe CI5W

Allumage ; Sur les brileurs & gaz

L 2 180 1000 W Plague électrique -

2. Bitlewr goz rapids 3.0 kW

3. Briflevr goz semi-rapide 2.5 kW

4. Brisleur goz semi-rapide 2.0 kW

5. Brisleur goz auxifioire 1.0 kWY

OHo|[®®
©OOO




Section 4: Fonctionnement des briileurs
4.1: Fonctionnement des brileurs & gaz supérieurs

Pour une efficacité Ij’ Utilisation des brifleurs & gaz supérieurs
maximum Tournez le bouton de commande correspondant

Utilisez correctement Minem dans le sens des aiguilles d'une mentre en Je

l'apparsil afin d'en accroiire maintenant enfoncé. Lo grande famme figurant

le rendement ef réaliser des sur le bouton d_e commande C:orrespond a la

économies d'énergie. Acet — puissance maximum et la petite flamme & la
T puissance minimum,

effet, nous vous
recommandons d'viiliser des
ustensiles de cuisson dont le
diaméire correspond & celvi |2 )
des foyers sélectionnés. e

@ Allumage par
actionnement de la fouche

Si voire four est &quipé d'un ollumage;
Une pression sur la fouche et Je reldchement de
; celle-ci déclenche aufomatiquement Fallumage de
Posez les utensiles de petit foutes fes bougies en méme femps. L'allumage a
diamétre sur les foyers liev au niveau du brileur séleciionné. En cas de
auxiliaires aprés y avoir 26 o probléme d'alfumage, répétez lu méme opération.
adapté le support qui Faas Le foit de metintenir lu pression sur lu touche ne
convient. déclenche pas Fallumage.

Si voire cuisiniére est équipée d'un dispositif de
sécurilé av niveau des brilleurs & gaz;
Robinat 5 '
i s 71003 f{e pl;ol;);eme d af’!u_magelau
niveau des brifeurs supérieurs, le g : A
pe ’ aiguilles d'vne monire en le maintenont erfoncé.

fﬁqujﬁ F e sec}.:ﬁfé_c?u,l;e L'allumage se déclenche automatiquement au niveau
immé !c_:temenr arrivée du gaz. Ce o, brjleur dés que vous reldchez le bouton da
dispositif est commande.

Allumage & partir du boufon de commande

{suivant modéle)
Tournez le bouton de commande dans le sens des

également desliné & protéger les enfants en cas i, oprés avoir reldché le bouton de commande, la
o P flamme s'éfeint, répétez 'opération en maintenant

d'utifisation incorrecte. Tour:nez le bovion de commande .y oo e & pendant 15 sscondes. i Pollumage
dans fe sens des aiguilles c'une montre en fe maintenant e <o oroduit toujours pas, attendez ume minute o
appuyé. Mainfenez le bouton de commande enfoncé  rgpster fes opérations décrites précédemment,
pendant 3-5 secondes. Si la flamme s'éteint, répélez les  Averlissement : Evitez de maintenir Je bouton
opérations décrifes ci-dessus. enfoncé pendant plus de 15 secondes.
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4.2 Fonctionnement des plaques électriques

Une plaque électrique
rapide est identifiée par

—+  un point rouge dessiné
en son cenire.

Boutons de
commande des
plaques
éleciriques

il est possible de tourner
les boutons de
commande dans les
deux direciions potr un
conirdle optimal de la puissance. Le voyant rouge présent
sur le bandeau de commande s'alfume dés que ['une des
ploques est mise en service.

Ramenez le bouton de commande correspondant sur fa
pasition "0 pour mefire la pluque électrique hors service.
les boutons de commande des plaques éleclriques peuvent
&ire tournés dans le sens des aiguilles d'une montre of
inverseman.

Aprés vtilisation de Papporeil, assvrez-vous que
tous les voyants sont éteints.

Réglez les plaques électriques sur la puissance moyenne {3)
ot laissezes chaulfer pendant 8 minutes environ afin d'éliminer
le revétement de protection qui les racouvre. Ne déposez
pas de casserole ou aufre ustensile de cuising sur es plagues
pendant le déroulement de cette opération. Au cours de
V'opération décrite ci-dessus, il est normal que des fumées
se dégogent.

Position de contrdle de la

1 2 2 4 5 €
plague chaufiante

Correspondance kéchauffer|  Mioter Cuisiner-Frive-Douillic

Casseroles de bonne Tmhfe
. = Utilisez des casseroles de bonne qualité, & base stable comme
représenté sur le dessin. Cela permet de capter un maximum d'énergie.

v Utilisez uniquement des casseroles
ou diamélre adéquat. Lvtilisation de
casseroles dont le diaméire est frop
pelit entraine un gaspillage d'énergie.
w Ne déposez pas de casseroles
dont fa base est humide ou des
covvercles, en parficulier s'ils sont

_ humides, sur les plagques éleciriques,

ce qui pourrait les endommager et

éfre source de danger.

Bonra casseralp

mauvalss tassenole

Diaméire des ploques  Dioméire recommandé
électriques fmm} de lo casserole fmm}
& 1435 mm [pstit —* 150-170

& 180 mm (grand}—— 180-200

& Séchage des plagues éleciriques max & min]

w- Une fois qu'elles sont refroidies,

= Netioyez les pfaques éleciriques & I'aide d'un chiffon hum:de et un
délergent léger en créme. Aprés avoir nefioyé les plaques, procédez au
séchage en les faisanf chauffer pendont un court moment. Appliquezy
de femps en femps un peu d'huile pour la cuisson.

w lorsque vous essuyez les plaques 4 Paide d'un chiffen humide, suivez
le mouvement circulaire de la rainure.




Conseils pour Iu cvisson

Choix des usfensiles de cuisson
Afin d'obienir les meillevrs résultats
possibles, nous vous
recommandons d'utiliser des
ustensiles de bonne qualiié, 6 base
plane et lisse. Les casseroles en
aluminiuvm dont la base est en
émail vitrifié coloré absorbent la
chaleur ef donnent des résuliats
plus performanis. Evitez d'utiliser
des ustensiles & base encasirée ou
dont les bords sont en aréte. le
diaméire de la casserole doit
correspondre au diaméire du foyer
sélectionné. Ulilisez des casseroles
pouvant contenir largement la
quaniité des aliments & cuire afin
de réduire les salissures
provoquées par des débordements
excessifs.

Recommandations en matiére
de sécurité lorsque vous faites
frire des aliments

1. Utifisez une casserole profonde,
suffisamment large pour couvrir
toute la surface du foyer
sélectionné.

2. la quantité d'huile ou de graisse
ne doit pas dépasser un Hers de
la capacité de ['ustensile vtilisé.
3. Surveillez constamment I'huite
ou la graisse pendant le
réchauffement ef la durée de la
cuisson.

4, Evitez de frire une irop grande
quantité d’aliments en méme
temps, en particulier s'il s‘agit
d'aliments surgelés. Cela provoque
un obaissement de la température
de lo graisse et contribue & rencre
les aliments trop gras.

5. Veillez & essuyer correciement
les aliments avant de les déposer
délicatement dans I'huile ou fa
graisse. Les aliments surgelés, en
particulier, provoquent la formation
d'écume et des éclaboussure s'ils
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sont déposés sans précaufion.

8. Enlevez foujours le couvercle
de la casserole forsque vous faites
chauffer de la graisse.

7. la pariie extérievre de l'ustensile
de cvisson doit &ire propre, sans
aucune frace de graisse.

Si voire friteuse ov fouf avfre
ustensile de cuisine prend feu:

Y. Coupez l'alimentation
élecirique.

2. Frouffer les flammes & l'aide
d'une covverture ou d'un linge
humide. Evifez de saisir {'ustensile
en fev pour 'emporter hors de la
piéce, vous risqueriez
inévitablement de vous blesser ou
de vous briler.

Avertissement: Ne jetez pas d'eau
sur le fev. Laissez refroidir la
casserole pendont 30 minutes au
moins.



Section 5: Fonctionnement du four

Pour les modéles équipés d'un thermostat : e
débit du gaz peut élre réglé en positionnant le bouion
de commande sur une des 8 puissances disponibles,
en fonction du type de cuisson souhaité,

Pour les modéles non équipés de thermostat : Je-

débit du gaz peut éire réglé en positionnant le bouton
de commande sur Fune des 3 puissances disponibles,
en foncticn du fype de cuisson souhaité,

Le four ot/ou le gril sonf commondés & portir dun
seul ef méme bouton. la position Four est sélectionnés
en fournant le bouton de commande dans le sens
inversa des aiguilles d'une monira. Le brilleur du four
est ainsi afimenlé en gaz.

Tournez le bouton de commande du four dans fe
sens inverse des aiguilles d’une montre en le
maintenant enfoncé, jusqu’d la position Four.
Pour les modéles non équipés d'un systéme
d‘allumage élecironique : -

Tout en mainfenant le bouton enfoncé, procédez &
Vallumage en vous servant d’un briguet ou d'une
aliumette. Mainfenez o flamme jusqu'd ce que le
brileur s’allume.

Pour les modéles équipés d'un systéme d'allumage
électronique :

Tout en maintenant je bouton enfoncé, appuyez sur
la touche d'allumage.

Dans le cos d'une extinction accidentelle des flammes du
brileur, fermer lo manefte de commande ef n'essayer pas
de rallumer le briieur pendont ou moins une minute.

If vous est possible de conirdler que fe brifeur est
effectivernent allumé & travers F'erifice de commande
de l'allumage.

Dés gue le broleur du four est allumé, mointenez le
bouton enfoncé pendant 5 & 10 secondes. Ensuite,
reldchez le bouton de commande. Si le brileur
s'éfeini, répétez l'opération en procédant de la méme
fagon et en maintenant le bouton enfoncé pendant
15 secondes. Si le brileur ne s'alfume foujours pas,
ottendez 1 minute avant de répéter I'opération.
Affention : ne maintenez jomois le bouton enfoncé
pendant plus de 15 secondes.

Disposifif de sécurité en cas d'allumage défectveux
Le four est doié d'un “disposifif de séouriié” en cos
d'allumage défectusux. Si lo lamme du brileur du
gril ou du four s'éteint pour une raison quelconque, _
le dispositif de sécurité coupe immédiatement I'arrivée §,
dv gz, empéchant ainsi que du gaz non brifé ne §

s‘accumule & Vintérieur du four, >
Atiention : Lorsque vous utifisez le four pour la &
premiére fois, faites fonctionner le brileur pendont ¥

20 minutes sur la'puissance 6 (puissance 2 pour les
modéles ovec soupape & gaz) sans infroduire
d’aliment dans le four, ofin d’éliminer fous les résidus
de graisse éventuels et les mauvaises odeurs dégagées
par le motériau isolant. .
Pour utiliser au mieux voire four et en obtenir pleine
satistaction, veuillez vous référer av toblequ de
cuisson.

tre four est

5[ vO
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si volre four est équipé d'un grill




Tableau de cuisson pour four a gaz avec thermostat

Position Temps de N° de tes grifles du four peuvent éire positionnées sur 6
RECETTES Thermeostat cuisson en gradins niveaux différents, ce qui vous permet de choisir fa
: {min.) ' position qui convient le mieux ou fype de cuisson
Tourte aux raisons 23 2030 45 sovhaité fces niveaux sont numérciés de bas en haut).
Tourfe oux pommes 23 20-30 4.5
Tarte aux Fruits 23 25.30 4-5 -
4 Avec gri
Tourte . 2 3040 3 modéles
Pelils géiteaux secs 1-2 25.35 45 Gradins
Pétisseria 45 2030 45 P
Géteat 3.4 3040 3 5
— 4
Biscuils 23 2030 43 3
Agneau 4 3040 {1) 45 "I?
Bosuf 54 2530 (1) 34
Mouton 56 4050 (1) 45
Yeau 45 4550 45 Trov d'allumags Sans grill
Poulet {morceaux) 5 3040 (1) 34 modéles
Poisson 4.5 3040 3 S Gradins
| Dinde 4.5 5060 {1} 45 iy
Pofes 23 20 4 g
Conard 45 20 4 3
! 2
{?I )Temf)s de cuisson pour un poids maximum de 500 grammes. i 1
dppel : la quantiié maximale d'aliments pouvant éire euife ou four ne doit pas ‘:illg’ﬁi !
exceder 4 kg. e
Positions du thermostat et valeurs de températures correspondantes. row d'ollumoge
POSITIONS DU
THERMOSTAT P2 214 (5)1¢]7]|¢8
lempéraiures 180 |200 |220 | 235 | 250 | 265| 290|305
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Tableau de cuisson pour four a gaz avec robinet

Las griflas du four peuvent éire pbsr‘ﬁonnées sur & niveaux
Position Temps de N° de Jdifie : 1ot o :
cUision en ) &rents, ce qui vous permet de choisir lo position qui
RECETTES Thermostat {min.,) graldms convient fe mieux au type de cuisson souhaifé (ces niveatx
Tourte aux raisons 1 2040 54 sont numérotés de bﬂs en haud-
Tourle oux pemmes 1 2530 54 Avec grill modéles
Tarte aux fruits 1 2530 5.4 Gradins
Tourte 1 3040 34 ‘4
Petits gdleaux secs ] 25.35 45 i
Pétisserie 7 2535 5 g
Galeau 1 30-40 4 1
Biscuits 1 20-30 45
Agneau 1 35.40 {1} 4.5
Boeuf ! 2530 {1) 2 Sons grill modéles
Mouton ! 4050 {1} 4.5 Gradins
Veou [ 45-50 3-4 é
5
Poulel fmorceaux] 1 3040 {1) 4 4
Poisson ! 30-40 3 g
| Dinde. ! 5060 {1] 45 !
Pétes ! 20:30 4
i
Canard 3040 4 Trov d'allumage
gﬁﬁmfs de cuisson pour un poids maximum de 500 grammes, , . * Les parties accessibles du four peuvent éire
appel : la quantité maximale d'aliments pouvant éire cuite au four ne doit pos excéder 4 kg. chaudes quand vous utilisez le gril. Empéchez

REMARQWUE : les valeurs indiquées dans fe tableav de cuisson sont & fitre indicatif.
Uexpérience vous permelira de déferminer les temps de cuisson les misux eppropriés
pour chaque type d'aliment.

* les femps de cuisson indiqués dans le fableau de cuisson sonf colculés ¢ partir du
mement ot l'aliment est introduit dans le four. fls ne tiennent par compte de la durée du
préchauffage du four {10 minules),

*Aprés avoir ,préchauffé le four & la température maximum,
réglez le boulon du thermostef ser 1. 13

fes enfants de s’approcher du four lorsque cetfe
fonction ast en service.

* Empéchez les enfanis de s'asseoir ou de
P

grimper sur la porte du four quand celleci est
ouverie.




Pour les modéles équipés de 5 niveaux de puissance
Le débit du gaz pevt éfre réglé en positionnant fe bouton de commande
sur L’une des 5 puissances disponibles, en fonclion du fype de cuisson
sovhaité.

La position Four est sélectionnée en tournant fe bouton de commande
dans le sens inverse des aiguilles d'une montre. Le brileur du four est
ainsi alimenté en goz.

Toumez le bouten de commande du four dans le sens Inverse des

?iguiﬂes d’une monire en le maintenanf enfoncé, jusqu’a lo posifion
our,

Pour les medéles non équipés d’un systéme d'allumage

électronique :

Tout en mainienant le bouton enfoncé, procédez o Fallumage en vous

servant d’un briguet ou d'une ollumaite. Maintenez la flomme jusqu’s

ce que le brileur s'ollume.

Pour les modéles équipés d’un sysiéme d’allumage élecironique :

Tout en maintenont le bouton enfoncé, appuyez sur la touche

d'allumage.

I vous est possible de conirdler que le brileur est effectivement aliumé

& travers Forifice de commande de allumage.

Dés que le britleur du four est aflumé, maintenez le bouton enfoncé
pendant 5 & 10 secandes, Ensuite, reliichez le bouton de commande.
Si le broleur s'éleint, répétez l'opération en procédant de o méme
facon et en maintenant le bouton enfoncé pendant 15 secondes. Si fe
brileur ne s'allume toujours pas, oftendez 1 minute avant de répéter
Fopération,

Aftention : ne maintenez jomais le bouton enfoncé pendant plus de
15 secondes.

Disfposiﬁf de sécurité en cas d'allumage défectueux

Le four est doté d'un “disposifif de séeurité™ en cas d'allumoge défectueux.
Si lg flamme du brileur du gril ou du four s'éteint pour une ruison
guelconque, le dispositif de sécurité coupe immédiatement I'arrivée du
goz, empéchant ainsi que du gaz non brifé ne s'accumule & l'intérieur

u four,
14

matériau isolanf,
Pour utiliser au mieux voire four et en obtenir
pleine satisfoction, vevillez vous référer au

tableau de cuisson.

Aftention : Lorsque vous uilisez le four pour
la premiére fois, faites fonctionner le briteur
pendant 20 minutes sur lo puissance 4 sans
introduire d’aliment dans le four, afin
d'éliminer tous les résidus de graisse éventuels
ef les mouvaises odeurs dégogées par le

Tableay de cuisson

Paosition Temps de | N° de

RECETTES Thermestal | SVissen en | grading
{min.)

Tourie aux pommes 23 2030 4-5
Tarie aux foits 23 25-30 45
Pelils géiteaux secs 12 2535 45
Patisserie 3-4 20-30 45
Gétequ 23 3040 3
Biscuits 12 20-30 4-5
Agneau 3 3040 (1) 4.5
Bosul 4-5 2530 (1) 3-4
Mouton 3-4 4050 (1] 4.5
Veau 3-4 4550 4-5
Poulet {morcegux] 4 3040 (1) 3-4
Poisson 34 3040 3J
Pdies 2 20 4
Canard 34 20 4




Section.é: Fonctionnement du gril (si cette fonction est”
disponible) :

Tournez le bouton de commande du four et du gril dans la position

Gril, touf en le maintenant enfoncé.

Pour les modéles non équipés d'un systsme d'allumage électronique :

Tout en mainfenant le boulon enfoncé, procédez & I'alfumage en

vous servant d'vn briguet cu d’une olfumette. Mainfenez la flomme

jusqu'a ce que le brileur s'allume,

Pour fes modeéles équipés d'vn systéme d'allumage élecironique :

Tout en maintenant le bouton enfoncé, appuyez sur la touche

d’oliumage,

*Dés que le brileur du gril est allumé, maintenez le bouton de
commande du gril enfoncé pendant 5 ¢ 10 secondes. Ensuite, fe
brileur s*éfeint, répélez 'opération en procédant de Ja méme focon
ef en mainfenant f; bouton enfoncé pendant 15 secondes. 5ile
briteur ne s'allume tovjours pas, attendez 1 minute avant de répéter
Fopération.

Affention : ne mointenez fomais le bouton
enfoncé pendant plus de 15 secondes.

Dés qus le brileur est allumé, fermez la
porte. Procédez au préchauffage du four
pendant 10 minules.

*» Huilez la grille pour éviter que la vionde
n‘adhére & celle-ci.

* Positionnez la grille sur le 3éme ou
Séme gradin du four.

* Placez la léchefrite destinée G recevoir
les éclaboussures de graisse ou-dessous de &
la grille. Versez-y préalablement un peu
d’eau pour faciliter son nelloyage ultérieur.

Atiention: La manetlte ne doif pas élre maintenve

enfoncée pendan plus de 15 secondes. Si 6 l'issue - 3
de ces 15 secondes, le brileur ne s’est pos allumé, cesser d'agir sur ko manetie
et aftendre au moins une minule avant loute nouvelle lentative d’allumage du

briitaur. 15

6.1. Pour les modéles équipés d’un gril électrique

Le gril fonctionne & I'électricité. Lorsque vous positionnez le
bouton de commande du gril sur (1), la résistance du gril est
activée par le micro-interrupteur installé dans le thermosiat.

* Retirez fous les accessoires présents dans le four (grilles et
plogues).

* Fermez la porte du four et préchouffez celui<i pendant 10
minufes. )

» Huilez la grille pour éviter que la vionde n’adhére ¢ celle-
cf.

* installez la léchefrite fournie avec le four au-dessous de la
grille.

* laissez la porte du four enfrouverte. Pour éviter que fes
boutens de commande ne soient soumis & une chaleur trop
élevée, installez 'écran de protection fourni avec le four.

* Deés que Je lemps de cuisson est écould, fournez le bouton
de commande du gril vers la gauche {sens inverse des
aiguilles d’une montre) jusqu’a la position Arrét.

* Lorsque vous Faites griller du poulel, veillez toujours &
installer "écran de protection des boufons de commande.

* les poriies accessibles du four peuvent éire chaudes quand
vous ulilisez le gril. Empéchez les enfanis de s’approcher du four
lorsque cette fonction est en service.

* Empéchez les enfonts de s'asseoir ou de grimper sur la porte
du four quand celle-ci est ouverfe.




6.2. Pour les modéles équipés de la fonction Tournebroche :

Le moteur du tounebroche peut fourner dans fe sens
des aiguilles d’une montre ou dans le sens coniraire.
* Préchauffez fe four dans la position Gril.

* Insiallez le support de broche & Fendroit prévu ¢
cet effet dans le four.

* Positionnez le bouton de commande du
tournebroche sur “S% ® *,

o
Sur cerfoins modéles, la fonction

Tournebroche est commandée par une fouche. Pour
acliver cefte fonction, appuyez sur celie fouche.

# loissez lo porte du four entrouverte, Installez I'écron
de protection fourni avec le four afin d'éviter que
les houtons de commande ne soient soumis & une
chaleur irop intense.

* Dés que lo temps de cuisson est coulé, tournez
le bouton de commande du gril vers fa gauche [sens
controire des aiguilles d'une monire) jusqu’d la
position Arrét,

*Lorsque vous faites griller dv poulet, veillez toujours
& installer I'écran de profection des boutons de
commande,

Abention: Lo manette ne doit pus 8ire maintenus enfoncés
pendont plus de 15 secondes. Si 6 lissue de ces 15 secondes,
le briilevur ne s'est pas allumé, cesser d'agir sur la maneite
et aliendre au moins une minute avant toute nouvelle fenfative
d'ollumage du broleur,

* Les parties accessibles du
four peuvent éire chaudes
quand vous uiifisez fe gril.
Empéchez les enfants de
s‘approcher du four lorsque
cefte fonction est en service.

* Empéchez les enfants de
s'asseoir ou de grimper sur la
porte du four quond celleci
ast ouverie.

6.3. Utilisation de la minuterie
La cuisinigre est équipée d'un minuteur
sonore sans coupe gaz. Pour le metire
en marche, fourner e boulon du
minuteur & droife dans le sens des
aiguilles d*une montre.

Choisir le temps de cuisson entre 0
et 120 minutes.

Un signal sonore retentira ¢ la fin du
temps de cuisson préréglé, mais le
goz ne sera pas coupé, Pour dleindre
le four, if faut metira le bouton de
thermostat sur '0’. '

Pour les modéles équipés @

de la fouche de commande de
Véclairage

téclairage duv four et/ou du gril est
actionné en appuyant sur cetie fouche.



Section 7: Eniretien général

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

w Ne jamais stocker de
produits o'entretien ou de
produits inflammables dans
le coffre inférigur,

w {'utilisation de la
cuisiniére produif de lo
chaleur & l'endroit ol elle
est installée. Il faut que la
cuisine soit bien adrée.
Tenir la ventilation ouverte
ou installer un appareil de
venfilation mécanique.

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

Corps

Bougie

Bréleur

Les brileurs

w Pour les conserver nels et
brillants, nefloyer les avec un produit
spécial frouvé dans le commerce.
w Pour déboucher les orifices
infernes et externes des chapeaux
de brileur, utiliser une petite brosse
& poils durs.

w Essuyer soigneusement avant la
mise en service. ‘

w Vérifier que les chapeaux solent
bien en place sur les brifeurs ef que
ceux-ci soient enfoncés & fond sur
l'extrémité des buses.
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La carroserie

Pour le nettoyage de I"émail, utiliser un produit de
commerce ef faire briller avec un linge sec. Ne
jamais laisser covler des liquides acides.

Ne jamais uliliser de poudre abrasive ou de détergent
sur les pigces recouverfes d'émail antigraisse.
Pour les surfaces revétves d'émail normal, [sole,
lechefrite, porte] uiiliser les produits habituels du
commerce.

Lors d'un débordement important, une eau #rés
savonneuse peul convenir dans cerlains cas.
Aussi une créme & recurer du commerce, non
abrasive, pour émail peut éire utilisée.

Bandeau de commandes

Nettoysz le bandeav de commandes & I'aide d'un linge
humide et essvyezde & I'aide d'un linge sec. Pour neffoyer
les bowtons de commande en plastique, n'utilisez pas de
délergents ou de bombes pour four, de fampons ¢ récurer
ou de poudres abrasives susceptibles de les
endommager. N'essayez pas d'extraire les boutons de
commande du bondeou de commande car ils pourraient
&fre endommagés et devenir dangereux pour volre sécurité.




Inférievr dv four

Avanf de remetire le four sous fension, assurez-vous
que tous les voyants sont dans la position d'Arrét,
Sortez toutes les plaques ef l'ustensile du gril du
four. Nettoyez ['intérieur du four & l'aide d'un finge
humide ef imbibé d'une solution savonneuse. Essuyez-
fe ensuite & l'aide d'un linge sec ef laissezle sécher.

N'vtilisez pus de poudres obrasives pour nettoyer
le four.

Vous pouvsz utilisez les détergents disponibles dans
le commerce aprés avoir lu soigneusement foutes
les précautions indiquées sur l'éliquette.
Avertissement!

Nutilisez jamais de brosses dures, de tampons
métalliques ou de couteaux pour récurer lintérieur
du four et les plaques. Yous pouvez utilisez les
détergenis disponibles dans le commerce aprés
avoir lu soigneusement foutes les précautions
indiquées sur I'étiqueite.

w Modéles en émail catulylique; dans ce ype de
modéle, 'intérieur du four est recouvert d'vn émail
catalytique qui facilife considérablement les
opérations de neffoyoge une fois Ja cuisson
ferminée.

Si votre four est équipé d'un griflage
de protection métallique; dévissez
les 4 vis pour pouvoir le nefoyer.
Une fois Je neffoyage terminé,
remonter lo grifle de profection
métallique du four.

Porte du four [suivant modsle)
Netioyez 'extérieur de la porte du
four & l'aide d'un linge imbibé d'eau
chaude savonneuse, repassez ensuile
avec un linge trempé dans de Peau
claire. N'utilisez pas de tampons &
récuret ni de poudres abrasives
suscepfibles de griffer la surface.
Veillez & ne pas endommager et &
ne pas déformer le joint de la porte
pendant le nelloyage de celleci,

Exiraction du verre intérievr
de la porte dv four [suivant
modéle)

Lorsque vous désirez neltoyer le
verre intérieur de la porte du four,
vilisez un lournevis pour enlever les
rondelles supérieure et inférieure qui
fixent le verre intérieur & la porfe du
four. Extrayez le verre, neltoyez-le et
rincez-le 4 l'aide d'vn linge imbibé
d'eav savonneuse. Aprés l'avoir
séché, remeltez le joint & sa place
et fixez le verre conlre la porte du
four.

Remplacement de la lampe du four

w Débrancher oppareil

w Tourner le hublot d'vn quart de four
w Dévisser ['ampoule ef Ja remplacer
par une nouvelle puis remonter le hublot

et rebrancher I'appareil.

MISE EN GARDE: S'assurer que I'appareil

est déconnecté avani de remplacer la
lampe pour éviter un choc électrique.
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Secfion 8: Conirdle et réglage gaz

Changement d’injectevurs

La cuisiniére fivrée en gaz naturel, est
adaptable au gaz bulane par remplacement
de ses injecteurs par ceux correspondant au

gaz bulane/propane.

Une pochetle, située & I'intérieure du four,

contient les injecteurs nécessaires &
I"adaptation

au goz butane.

venturf

Injectenr
Le changement des

infecteurs de la table de cuvisson.
Le changement des

injectevrs de la table de cuvisson.
Enlever les chapeaux et les corps de
brileurs,

Remplacer les injecteurs sifués & Vintérieur
des venturis par ceux corespondant au
butane/ propane. Serrer & fond les vis de
réglage des robinets, puis procéder au
réglage du ralenti. Voir page 17).

Le changement des injecteurs de dessus
s'effectue 6 l'aide d'une clé plate de @ mm.

Changement de Vinjecteur
dv four

Dévisser les vis de la plague de sole
du four. L'injectevr du four est
accessible la porte du four ouverte,
aprés avoir enlevé la plaque de sole
et le broleur. Changer I'injecteur,
situé sur la gauche du four, & l'aide
d’une clé par celui correspondant au
bulane/propane. Yous devez
procéder ensuite ou réglage d'air
[page 18] avant celui du rafenti

(page 18).

Changement de Finjecteur
dv grilloir

Enlever le brileur du grilloir situé au-
dessus du four en dévissant la vis du
brileur du grilloir. Débrancher
Vinjecteur du liev o0 il est maintenu
& l'aide d'une clé. Remplacer
Vinjecteur par celui du
butane/propane.
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Povur les modéles munis de bovions de
commande inamovibles

Réglage des brilevrs

Réglage du ralenti des brileurs de dessus,

Ouwvrir lo porte du four. Enlever le tableu de bord en ogissant
sur fa vis. Allumer le brileur & régler.

Toumer la manette ¢ fond vers la gauche ef I'enlever. Agir
ensuite sur la vis du robinet et chercler la position donnant le
débit de gaz convenable,

En butane ef propane, il suffit de visser la vis & fond,

Pour le passer au gaz naturel il suffit de faire un tour dans le
sens inverse de 'aigulle d'une montre, en agissant sur fa vis
de réglage.

L'obtention d'une longueur de 6 & 7 mm.

- 5i la flamme obtenue est plus longue, tourner la vis de réglage
dans le sens de l"aiguille d'une moutre.

Si la flamme obfenve est plus courte, dans ce cas, fourner

fa vis de réglage dans le sens inverse de V'aiguille d'une
moulre. :
Contdfer le réglage en
passant de plein débil ¢
débit réduvit, La flamme
ne doit pas s'éfeindre.

s

i
k|
A
&l
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Pour les modéles munis de bovions de
commande amovibles

Contrile ef réglage dv ralenti des
broleurs

le réglage du ralenti des brifeurs se faif d partir des vis
situdes derriére Jes boutons de commande.

I- Retirez les bouions de commande en Hirant dessus. Les
i8tes des vis sont visibles & gauche des robinets de guz,
2- Allumer le brileur ¢ régler avec lo manette du robinet
correspondant fournée & fond vers la gauche. A laide
d'une tournevis, dévisser la vis du

robinet ef chercher lo
position donnant le débit {
de gaz convenable
ffig.2}.

En version
butane/propane, Il suffit
de visser Ja vis du robinet
o fond dans le sens des
aiguilles d'une monire.
Conirdler le réglage en
passant de plein débit &
réduit, La flamme ne doit
pas s'éteindre.

3- Une fois fe réglage
terminé, remetfiez les
boutons de commande
leurs places.




Injecfevrs
Uiilisation
Marquage des injecteurs

Type de ) Butane G30, 28-30 mbar| Goz Nature!
[ Propane G31, 37 mbar | G20, 20 mbor

rifeur G25, 25 mbar
Auxiligire 52 81
AVGC 1 kW
Semi-Rapide g1 128
25 KW ARGC
Semi-Ropide 73 108
2,0 kW ARDE
Repide AV-DR a8 133
3.0kW
Grifloir 3.0 kW o0 122
four 3.0 kW

88 133

Réglage du four

Réglage d’air-

Ce réglage n’iniéresse que le brileur du four. Il est

& faire avant le réglage du ralenti.

En cas d’excés d’air, la lamme est courte ef sifflante
. avec tendance & provoquer des retours & I'injecteur

ou ¢ se souffler. En cas de manque d'air, la flamme

est longue et molle avec des pointes jaunes.

La bague de réglage d'air ffig. 1}, av gaz naturel, doit

étre serrée & fond, pour V'obturation compléte de

Vorifice d’admission d‘air.Pour le butane propane,

il suffit de désserrer de 4 mm.

Pour fe gaz naiure! et butane propane, opérer d

froid jusqu’c V'obtention d'une flamme correcte

c’estd-dire présentant un céne cenfral blev-vert

d’une longueur de 9 ¢ 12 mm

Nofa:

l n"y a aucun réglage des

débits principaux sur le four,

ni sur les brileurs

de dessus.
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Robinets des brileurs

En cas de fonclionnement anormal,
IL NE FAUT PAS procéder au
démontage des robinets des broleurs
de la table, ni du robinet thermostotique
du four.

I FAUT faire oppel & votre installateur
qui procédera & leur remplacement.

Réglage du ralenti

{Pour les modéles munis de boutons
de commande inamovibiés:Ouvrir
la porte du four. Enlever fe tableau de
bord en aggissant sur lo vis B).

Pour les modéles munis de boutons
de commande amovibles & Pour les
modélas munis de boutons de
commande inamovibles: Agir ensuile
sur la vis A (fig.2) avec un tournevis
selon le tableau ci-dessous
Verification du réglage de ralenti du
thermostat

Buone propane | Naturel 20 mbor goz de groningua
}f’;_':r Devisser ko vis de
& fond 1/2 tour

~

3

s

Vis de réglage
dv ihermosiat

A

du thermosiat
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Ce paragrophe Irés important pour
la bonne marche de la cuisiniére,
sera mis en application avec soin,
la séeurité de 'viilisateur esf en
cause. Allumer le four thermostat
& la posifion 8,

Attendre 15 minutes est
indispensable pour la mise en
régime dv thermostat:

Ramener lenfement le thermostat
& la position 1:

-5i les flammes s'éteignent, dévisser
un peu plus la vis A,

-Si les flammes restent longues,
plus de 2 & 3 mm, revisser
progressivement la vis A.

En cas d’anomalie de la
fémperature de cvisson four, faife
procéder & lo réparation du
thermostat en appelant le Service-
Aprés-Vente.




Section 9: Transport

Rangez {'appareil dans son carion
d'origine pour le transport. Suivez les
marquages des instructions imprimées sur
le carfon.

Pour empécher que fa grille et les plateaux
& V'intérieur du four n’endommagent la
porte du four, placez un morceau de carfon
ou de papier de 1 & 1.5 em d'épaisseur
conire la porte du four, & l'intérieur, aligné
sur la position des plateaux. Appliquez du
ruban adhésif, des portes du four jusqu’aux
coités.
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5i vous n‘avez plus le carton d'origine:
Prenez les précautions nécessaires afin
d'éviter aux panneaux extérieurs et aux
surfaces de verre d'étre endommagés.
Utilisez de I'emballage & bulles ou dans
un carton épais ef appliquez soigneusement
te ruban adhésif afin d'éviter tout probléme
pendant le ransport.

Vappareil doit étre iransporté verticalement.
Ne placez aucun autre article au-dessus
de la cuisiniére.
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