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Chers clients,

Nous vous remercions d’avoir choisi notre produit. Vous pouvez faire confiance a nos produits. Pour utiliser
facilement et de fagon efficace le produit lire cette notice d’utilisation.

Vous pouvez trouver les informations concernant la sécurité  la page 2. S’il vous plait contrdler le produit pour
voir 8’il y a une panne ou un manque.

Dans le cas d’un constat de panne du au transport prendre contact avec le magasin qui vous a vendu le produit.

INDEX :

Partie 1
Caractéristiques techniques et parties de la cuisiniére
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Installation de la cuisiniére
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Guide des solutions des pannes
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PARTIE 9 INFORMATIONS DE TRANSPORT
Lors du transport tenir la cuisiniére en position droite et ne rien metire au dessus.

Lors du transport ;

Conservez 'emballage d'origme.

Transporter avec l'emballage d'onigme. C. aux signes de transport sur la
boite.

Pour que lors du transport la grille ct les plateaux n’endommagent pas la porte du four
sur la vitre intemne avant de Ia porte du four mettre un carton ou une bande de papier
d’épaisseur de 1-1,5 cm au niveau des plateaux. Mettre une bande sur la paroi latérale de
1a porte du four.

Pour le placement des Strafford du four regardez les dessins ci-dessous.

%

\l
L

S
§’il 0’y a pas I'emballage d'origine

Prendre les précautions nécessaires contre les chocs pouvant survenir sur les surfaces
vitrées, peintes ou en inox du four.

PARTIE 10 RESOUDRE LES PROBLEMES
Avant d’appeler le service faire les contrdles ci-dessous.
Si le four ne chauffe pas ;
Si la prise de votre produit n’est pas raccordée 2 la terre le fusible peut

avoir sauté,pour les modéles avec minuterie il se peut que la minuterie
ne soit pas réglée.

) Si Ie four ne fonctionne pas ;
- Pour les fours multi-systémes est ce que le bouton de sélection est réglé

4 la fonction nécessaire ?

Avec le bouton de commande de chauffage du four est ce que le réglage
de la température est effectué ?

SIGOETA Est-ce que le fusible de la pise du four ou le fusible principal a sauté ?

est cassée regarder la notice pour le changement.

Cuisson (si pas de cuisson dans Ia partie haute/basse)
Contrdler avec la notice d’utilisation les positions des étagéres, la durée
de cuisson et les températures.

Si votre produit a toujours un probléme appeler s’il vous plait le

Si la lampe d’éclairage interne ne marche pas ;
Est-ce qu’il y a du courant électrique ? La lampe est cassée ? si la lampe
% service agrée.
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PARTIE SMAINTENANCE ET NETTOYAGE
o Nettoyage du four

1. Avant de commencer le nettoyage retirer la pise de courant. Si le four est chaud attondre

son refroidissement.
Ne pas utiliser de produits abrasifs sux les surfaces émaillées ou peintes. Utiliser des
crémes ou des dé ne pas de matériawx durs

Les liquides projetés sur le four lorsqu'ils brulent peuvent endommager lcs surfaces
émaillées. Nettoyer sans perdre de temps les liquides projetés.

Lors du nettoyage du tableau de contrdle ne pas utiliser de produits abrasifs.
lorsque le four est chaud ne pas mettre d’eau sur la vitre et ne pas toucher.

Ak LN

Enlever le panneau de gaz et les couvercles du four. Laver aves de I'eau savonneuse et
rincer.

o Nettoyage de la partie interne du four

- Avant de commencer le nettoyage retirer la pise de courant. Si le four est chaud
attendre son refroidissement. Enlever les plateaux du four. Essuyer les parties internes avec
un chiffon trempé dans I"eau savonneuse. Aprés essuyer avec un chiffon humide et essuyer.
- Le temps le plus propice pour le nettoyage de I’émail dans le four est lorsque le
four est encore chaud.

- Ne pas utiliser les produits de nettoyage secs et sous forme de poudre. Nettoyer les
surfaces en verre avec des produits de nettoyage pour vitre.

- Lors du nettoyage des parties internes du four ne pas utiliser de brosse, grattoir ou
des outils comme un couteau,

- Enlever la vitre avant avec un tournevis en enlevant les vis des parties indiquées et
enlever la vitre interne, nettoyer et rincer. Aprés avoir essuyer la vitre interne, placer le joint
disolation de fagon conforme et remetire Ia vitre & sa place.

Nettoyage de la plque electrique :

Avant de commencer le nettoyage du four que la fon électrique est coupée. Ne
pas utiliser dans la partie basse des récipients rougeaux. Iis peuvent rayer le dessus du four. Faire
attention que les récipients de cuisson soient secs ot propres. Le diamétre du fond des récipients de
cuisson doit étre du méme diamétre que la surface de cuisson des feux. Lorsque le fond concave est
chauffé il augmente en élargissant la surface ayant contact avec le feu. De cette fagon il est assuré le
transfére de chaleur maximum brut du few. Pour les récipients émaillés I’épaisseur du fond le plus

ible est de 2-2 diamétres. Pour les récipi inox de type sandwich il est conseillé une
épaisseur de fond de 4-6 mm. Pour contrdler si le fond est compatible ou non vous pouvez faire ce
controle facilement lorsque le récipient est froid

Placer le récipient sur la surface plate de In table de travail 4 droite de fagon 2 ce que le fond du
récipient soif en contact total. Passer entre le fond et la table un certain nombre de bande de papier.
(Pour un lap émaillé 5-10 bande de papier, pour un récipient en acier 2-5 bandes de papier).

8%l vous plait nettoyer avec un nettoyant liquide et une serviette en papier lorsque le feu est chaud.
Ensuite essuyer avec un chiffon humide et sécher avec un chiffon propre et sec.

Dans le cas du versement de sucre ou des aliments sucrés sur la cuisiniére nettoyer la cuisiniére
comme mentionné ci-dessus. §’il vous plait ne pas ufiliser comme spray de four ou détachant les
éponges grattoir, les détergeant chimiques.

Démontage de Ia porte du four du four

Pour acoéder facilement aux parties internes du four et pour un nettoyage facile la porte du four
peut étre démontée. Cette opération est effectuée comme ci-dessous.

Sur les chari¢res mentionnés avec la letire A il se trouve une pince indiquée avec la Jettre B.
lorsque vous levez cette pince vers le haut et vous tournez vers la porte la charniére peut étre
enlevée de sa place. Pour enlever le couvercle de sa place lever vers le haut et ensuite tirer vers
Pextérieure. Lors de cette opération tenir le couvercle sur les deux cotés. Lorsqu’il est nécessaire de
remetire le couvercle 4 sa place ne pas oublier de placer vers I’arriére la pince B.
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PARTIE 1 CARACTERISTIQUES TECHNIQUES DE LA CUISINIERE MODELE TMDT 506X
Coulew INOX-
1- Bandeau dei commande Couvercle supériewre (DOSSERET
2- Four supérieur ) Feux GAZ + ELECIRIQUE
3. Porte four Type de combustion Four FLECTRIOUE
4- Foyer électrique Alluage feux gaz  BOUTON AUTOMATIQUE
5-6-7- Feux 4 gaz Triple feux (unité-W) -
8- Lampe du four Grand feu (unité-W) 1X3000 WATT
b finatewr Feu moyen (unité-W) 1X1750 WATT
Petit feu (unité-W) 1X1000 WATT
Plague electrique 1X1000 WATT
Puissance totale feux 4050 WATT
Minuterie manette
Nombre de fours 2
Fonction de cuisson 5 fonctions
Volume du four Supérieur 58 litres
Inférieur 27 litres
Puissance du four Supérieur 2550 WATT
Inférieur 1200 WATT
Puissance grill 2000 WATT
Tableau des diamé des inj Turbo réSisvtmce Non
Type de gaz-pression | Petit feu Normal feu Grand feu T'“.'b" ventlateur Qui
G20 20 mBar 0.72 097 1.150 Puissance fotale 10500 WATT
- - : ‘Thermostat |Four 50-285C
G25 25 mBar 0.72 0.97 1.150 ISécm'ité 130C
G 30 30 mBar 0.50 0.65 0.85 Voltage 230V
G 31 37 mBar 0,50 0.65 0.85 T 506007
G 30 50 mBar 0.43 0.58 0,75 Cla;se 7 A
Consommation de | 1 L7 3 Consommation d*énergie (conventionnel KWH) | 0.85
gaz naturel T fon d’&nereie (choulation C'air KWH)
(cWheurc) e T 0.78
Consommation GPL | 73 127 218 Dimension I mg:l;:uam:nm)m) ggg
(gr/heure) Hauteur (mm) 850
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PARTIE 2

AVERTISSEMENTS IMPORTANT DE SECURITE

Cette cuisimere est fabriquée pour la préparation des plats cuisinés maison. Ne pas ntiliser pour

Attention: Risque de brilure : Les unités de chauffage, le four et les accessoires sont trés chaud
lors de I’utilisation. De ce point de vue, lorsque vous tenez les plats utiliser les équipements de
cuisine et les gants de cuisine pour prévenir les dangers de brulure.

TABLEAU DE CUISSON DU FOUR
Tableau de cuissor du four supérieur

PARTIE 6 GRILLADE AU FOUR

Positionner le bouton du four sur MM

Eautres objectits FLATS POSITION EDE | POSITION * Pour la récupération isses m " .
I,,s,,,u,,ﬁu? A ~  Avantla premiére utilisation de IPappareil, essuyer les produits de protection, laver dans THERMOSTAT | CUISSON ETAGERE P our -a reeupe) at;o ﬂdes graisses r ottre un platoau sur une des étagéres du dessous.
© et appareil selon Ies conseils du Tbricant ot sclon 1 de stourté y affésents I’eau savonneuse les grilles t les accessoires de la cuisiniére. Malgré ceci il est possible M) our un nettoyage facile mettre de I’sau dans le plateau.
et apparell sefon les consells du. Iabricant et selon les normes de securite y afférent de sentir une odeur désagréable et quil y ait de Ia fumée. Macaron 75 30 - * Préchauffer pendant 5-10 minutes avec la porte du four fermée
doit étre installé par des personnes compétentes. R L. . Gateaux 950 3545 K L. . N N
X 3 3 - Avant de changer la lampe d*éclairage du four (st installée) avant le changement couper I * pour éviter que le plat colle sur la grille graisser la grille.
- Cetappareil est Jourd. Faire attention lors des mampulations. o courant cloctrique. | Poulet cnmorceaux | 200 4555 g
- Avantla premiére uti enlever tous les emb es films Lors e T'utilisation : —gxh"":? gg j -4 g - GRILLE
_ - ; . N eté - g
- Assurez-vous que le voltage Slectrique uilisé est compatible avec le type d’électricité Ne pas utiliser oot appareil lorsqu'il y & v contact aveo do I'ean. Bisouit 70 730 E T z
‘mentionné sur la plaque. - Ne pas tenter d’utiliser "appareil avec des mains mouillées. Agneau 30 2550 = Etagere d,“ree
- En aucun cas ne pas faire de modification sur 'appareil. - Lorsque I"apparcil mest pas utilisé assurez-vous que les boutons soient en positions Tarte, 75 0-30 g (minutes)
- et N « OFF-Fermé ». Cake 70 5-40 IViande d’agneau 4-5 15
Le voltage dutilisation du four est de 230 Volt - 50 Fz. = 73 33 = : :
Avertissement : La mise & ferre e cet apparel est obligatoire. - Ne pas mettre dans le four ou sur la cuisiniéte les matériaux facilement inflammables Cake aux raising 75 0-30 12 Cotelette d’agneau 45 15
Lorsque vous avez ferminé la cuisson assurez-vous que les boutons sofent en positions « OFF- comme les gants, chiffons efc.... | Cake aux pommes | 175 2535 12 Cotslotios do veau 3 155
(Fermé) ». - Lefond du four est chaud, il ne fiut dono  pas metire directement le plat au fond du four Tah 'ﬁ“““,"“" f:“': l_ 75 20-30 12
i >, in i -ableau de cuisson du bas four Yy
- Contrdler que I'nstallation électrique est raccordée sur le résean terre. Si Ia mise & terre ou no phs oouvir e fond du four avee do Paluminium . Car cecl pout étre Ia oause do SLATS FOSTON SRR DR FOSTION (Cotelettes de mouton 45 15-25
n’est pas effectuée faire réaliser la mise 2 terre par un technicien spécialiste. - . N THERMOSTAT | CUISSON ETAGERE
‘ . . - B ~  Ne pas utiliser les bruleurs de I’appareil pour chauffer les lieux ; ne pas déposer sur les
- Pour le raccordement électrique de votre four il faut utiliser wn fusible de 16 bruleurs des récipients vides. — == s - PARTIE 7 REGLAGE DE LA MINUTERIE
amperes. . ~ Lors do Iutlisation, les piéoes accessibles du fou, la grille de la cuisiniére peuvent étre Cake aux o 50175 030 ,
- Si votre domicile n’a pas de systéme terre le fabricant ne sera pas responsable des 1rés chaude. Ne pas autoriser que les enfants se rapproche. Ne pas toucher aux éléments Cake aux o5 30-175 535 Réglage de la minuterie mécanique :
domages subis. de chauffage dans le four. Tart pﬁmm”.mfs A o
- Le raccordement pourra étre effectué seulement par une personne expérimentée. = Les surfaces extérieures du four, la grille ou les endroits de 1’appareil peuvent &ire chaud. — 175 E X Avec le bouton de minuterie du le tablean avant vous pouves xégler lo temps do cuisson. Pour
Securite P parune p P - > la g pe - Macaron 50-175 -35 = faire fonctionner le four il faut régler la minuterie. Le temps de cuisson peut étre réglé entre 5 et
urite: - Lorsque vous sortez les plats chauds, les matériaux de cuisine chaud du four ou de la Glteaux 90-200 -4 -4 90 minates. Si le four doit fonctionner plus de 90 mimutes le bouton est positionné manuellement
- areil ne dort pas etre whlise par des n aps s grille, utilisez des gants de cuisine. Ne pas mettre dans le tiroir les choses chaudes. Les Feuilletés 70-190 30-4 -4 sur GRAPHIQUE DE LA MAIN.
sensorelles ou mentales sont reduites, o des persones dennees d'experrence ou de. matériaux utilisés lors de la cuisson doivent étre mises dans lo tiroir lorsquils sont Cake 50-175 304
connaissance ,ou des enfants, sauf st elles ont pu bemeficier, par P'mtermediaire froids. Biscuit 50-175 1525 -4
d'une personne responsable de 'une surveillance ou_d'instruction - Lorsque vous faites cure, de la graisse peut etre projetee et engendrer un danger Viande d”Agneau 2 25 -4
prealables concerpant Y'utisisation de I'appareil. 11 convient de surveiller les enfants d’incendie. Viande de beeuf S 50-6 3-4
7 TS me i . ) . —
pour s'assurer quils se jouent pas avec Lappareil - Formor de fagon conforme la porte du four. Tenir propre les parties isolantes de la porte Viande deMouton | 24 304 34
dnfour. | Viande de Veau 5 405 34
- Poser des objets lourds sur la potte ouverte du four peut endommager la porte, les Poulet (morceay) O 203 34
. ’ N . Poisson 0 30-4¢ 34
charniéres. Pour cetfe raison nie pas s’assoir sur la porte ouvertc ot e pas poser d’objets
lourds.
. Note : Les valeurs données dans le tableau de cuisson sont des valeurs obtenues dans notre
- Les casseroles def t 8t daccident et de rformance d € S > Son N °
c:s::sc olos detormets pervent Elre cause d-acoldient et de manvaise periormance de laboratoire. Selon vos habitudes de cuisson et dutilisation pour pouvez obtenir de multiples

mélanges. La durée de cuisson est liée & la qualité des produits. I utilisation de récipient spéciale
cake donne des résultats plus satisfaisants.
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FONCTIONS DU FOUR -
Les fonctions du four pouvant étre utilisées lors du fonctionnement du four et les &léments du four

en service dans ces fonction sont listées ci-dessous. Selon le modéle du four les fonctions sont

visibles sur les boutons du four. -

Utilisation du four supérieur et inférieur

Lors de Ia premiére utilisation de votre four if apparaitra unc odeur en raison des
matériaux d’isolation et des éléments de chauffage. Pour prévenir ceci avant d’utiliser

Ne pas utiliser d’aluminium pour mettre les plats sous la grille ou pour fermer les

PARTIE 3 CONSEILS DE MONTAGE — INSTALLATION DE LA CUISINIERE
casseroles .

votre four sans metire de plats faire fonctionner pendant 45 minutes 4 250C pour les

Ne pas utiliser le four lorsque la vitre interne est enlevé. -

L’ appareil doit &tre raccordé et installé conformément aux conseils,

‘modeles unique et doubles et pour les modéles doubles faire fonctionner le supérieure du POSITION gONSTION ;DENTIfFIC/tX_TION Ne pas utiliser la porte du four comme pallier pour atteindre les armoires surélevées. L’appareil n’est pas raccordé 4 une héte. Le raccordement doit étre effectué selon les
four pendant 30 minutes & 150C. o erme our ne fonctionne pas PR, . . . . conseils de montage et de de 11 faut faire particuli attention aux
Tampe g four T chauffage haut of bas fonotonue on méme tomps. Aprés utilisation de la partie du four essuyer avec un chiffon les gouttes d’eau qui exigenoes concernant 'aération.
1. Plats cuisinés D Chauffage haut et | L’air chaud est diffusé sur le plateau du bas et du haut peuvent se former sur la porte du four en raison. de la condensation. v i est de classe 271 1 Pappareil est installée entro de L ménager i
2. Position des plateaux bas assure la cuisson du haut. Faire attention que les vapeurs lors de I’ouverture de la porte de I’appareil ne soient pas apparet est ce ¢ BSS'? L orsque appa'r estinstalice entre detnx apparetl menager K
3. positions du thermostat Lampe du four Le chauffage bas fonctionne seulement. L’air chaud en contact avec votre peau. Peut ‘Duclfar les deux éléments sur les co.te_s4 En mettant un espace de v30 cm sur une coté
4. Les durées de cuisson conseillées sont indiquées dans le tableau de cuisson. Q Chauffage bas est diffusé sur le plateau du bas et assure la cuisson N ) il est possible de placer un élément de cuisine plus haute que 'appareil.
3. pour dgler la durée de cuisson de votre plat (contudle de la chaleur du four duhaut Ne pas uiliser ce produit comme un nettoyant 4 vapeur, La distance entre Pappareil et Ia héte doit étre de 650 mm ou & la distance mentionnée
d"e“;““f;:n uton dans le sens des aiguilles d"une montre, regarder le tableau Lampe du four Le chauffage haut fonctionne seulement. Iair chaud Les aliments fragiles, les matériaux plastiques et les aérosols peuvent étre influencés par dans les conseils de montage de la hote.
i s i Chanffage haut est diffusé sur le platean du haut et assure Ja cuisson 1a chaleur. Pour cette raison ils ne doivent pas étre déposés proche ou sur I’appareil. P 3 5 . o > "
6. avant la cuisson préchauffer pendant 10 minutes. La porte de devant du four do la partic Ser 3 La cuisiniére peut étre montée entre deux éléments mobiliers. (classe 2/1). L appareil
it & §. h ) L rvice ) \ ot P . :
X ‘Ii:é} :rhl': f:;;ﬂ‘:er‘g?is 1;1 Peré° auffage mettre le plat dans le four. Tampe du four Ta lampe da four fonstionne on méms temps que I& ] ) ) peut étre installé & coté d’un mobilier beaucoup plus haut sur un coté. A la distance
2‘ régler 3 Ia temy éramrgel Te the tat de la partic du four & utilis artic d m Chauffage haut, chauffage haut et Ia grille. Le thermostat doit tre en Les cibles de connexion proches du four s’ils sont en contact avec les parties chaudes du horizontale I"appareil doit &tre 4 une distance de 300 mm du I’armoire ou du mur. Sur
- fzufha“ tor bag) © thermos partie du four & utiliser (partie du gille | position maxi four peuvent sendommager et tre la cause d’un court circuit. Pour cette raison les I"autre coté de I'appareil le mobilier doit tre de méme hauteur. Les éléments mobiliers
3. régler 4 la position le commutateur de la partie du four  utiliser. Tampe du four La lampe du four fonctionne en méme temps que le cables des autres appareils doivent étre 4 une distance de sécurité du four. Lorsque le principaux doivent étre montés de fagon a ne pas géner le travail.
@ chauffage grille chauffage de la grille et le turbo ventilateur. Le elble électrique est endommagé  demander au service agrée le plus proche pour le La distance verticale la plus proche de I'appareil doit étre 4 une distance au moins de 650
NOTE : 1. La lampe de signale est rattachée au thermostat. Lorsque vous aurez 1églé la turbo i th doit éire en position i changement. mm
température de cuisson la lampe s’allumera. Lorsque le thermostat est en et hors service Lampe du four Le chauffage haut et bas et le ventilateur turbo érati é i ), i - & )
Ia Jampe s’allumera et s"éteindra. Chauffage haut et fomﬁmmei en méme temps. Les opé f,ﬂmms ot 4[“ [,ep’m."o"s sur I gppam‘ﬂ d‘e faq,o_n non conforf-ne pe\?vcnt e.ﬁre la Toutes Jes autres interventions avec des outils sur "appareil doivent &tre réalisées par un
2. La lampe du four et le moteur du ventilateur ne sont pas raccordé au contact du bas Lair chaud est diffusé sur le plateau du bas et du haut cause d' elech'?ouhon 'elecfnque et do court cirouit. Eviter ce type d"opération qui peut technicien de service.
Meéme si les chanffeurs du th sont hors service la lampe du four et ie turbo ventilateur assure la cuisson homogéne. Avec le ventilateur endommager lappareil et étre Ia causo de blessure.
moteur du a dispersion rapide et égale. La réparation et la maintenance de cet appareil doit ére effectuée par un ingénieur de
Lampe du four Le Chauffage turbo, le service compétente et il faut utiliser des pi¢ces détachées originales certifiées.
INFERIEUR .
UTILISATION DU FOUR Chauffage turbo Ventilateur turbo et le chauffage bas fonctionnent en
Dans le four inférieur et supérieur cuisson avec, Ventilatour tutbo, | mSme tempe, wilisation pour I cuisson de pizza Lorsque vous constatez une panne dans Vinstallation électrique ou vous sentez une odeur de
1. Programme automatique chauffage bas gaz dans les lienx.
z- 1;’wsmmr;; semi mwm}iim' A our . el TLampe du four La lampe du four, le Chauffage turbo et le
3 ‘marche votr ; ; . 5
oo st em;:‘;“ . p;’;u:ng::nu winiamininkiindattihc ol sz:lfii h:“bso gﬁ;ﬁ:;ﬁﬁg&z::;;:&m temps. Fermer immédiatement la source de gaz ou la vanne de Ia bombonne de gaz.
Tampe du four La Jampe du four et le Eteindre les feux allumés et les cigarettes,
i turbo Ot il ‘}“1;:: é‘] . en méme temps. Ne pas ouvrir les appareils électriques (y compris les lumiéres)
6 pour la décongélation.
Chauffage haut ¢t | Position de garder a la température chaude, pour Aérer les lieux et ouvrir les fenétres,
%“s o g“"c'g“”_ﬂ ‘ml_’é;g‘:m des plats le chauffage haut ot Contacter immédiatement le service client ou la société de distribution de gaz.
ermosta as i egrés.
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TMPORTANTES NOTIONS DE SECURITE

- Fixer la chaine ou I'squerre au mur selom les schémas suivants.
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" Selon le lieu d* dela

changer 1’
vanne aveugle afin de mettre en position conforme. Metire I'annean sur le tuyau.
Mouiller le bout du tuyau pour le metire jusqu’au fons de la pipe et serrer I'anneau avec
le tournevis. Faire la méme opération avec I’autre bout pour le raccordement sur la
‘bombonne.

de la pipe et de la

Contrdle de fuite.

Assurez-vous que les boutons de la commande de contrdle de votre cuisiniére soient en
position fermée et la bombonne en position ouverte. Pour le contrble de fuite de gaz sur
le tuyau mettre un peut de savon et faire mousser. $’il y a une fuite de gaz dans Ia pastie
savonneuse il y aura moussage. CONTROLER DE NOUVEAU LE RACCORDEMENT
DE GAZ.

Lorsque vous installez votre produit assurez-vous qu’il soit 4 la hauteur du plan de
travail. En cas de nécessité régler les pieds pour Ia hauteur du plan de travail. Les murs
sur les cotés de I"appareil doivent étre en matériaux résistants A la chaleur. Au dessus des
feux supérieurs de I’appareil il faut laisser une distance vide de 70 cm.

NE PAS FAIRE PASSER LE TUYAU DE GAZ ET LE CABLE ELECTRIQUE DELA
CUISINIERE VERS LES PARTIES CHAUFFANTE DU FOUR, EN PARTICULIER
NE PAS FAIRE PASSER PAR LE DERRIERE. NE PAS DEPLACER VOTRE
CUISINIERE DONT LE RACCORDEMENT EST EFFECTUE. LE DEPLACEMENT
RENDRE LE TUYAU LACHE ET PEUT CAUSER DES FUITES DE GAZ.
SYSTEME DE SECURITE D’ARRET (FFD)

Les bruleurs supérieurs de votre cuisiniére sont équipés du systéme de sécurité de
fermeture. Lorsque les feux sont allumés pour une raison quelconque si le feu s’éteint
(vent etc....) le robinet avec sécurité de fermeture coupe le gaz de fagon automatique..
Comme Ies robinets sont équipés de sécurité de fermeture vous devez tenir le bouton
pressé pendant environs 15 secondes aprés Iallumage du feu.

PARTIE 4 PR’ESENTATION DU TABLEAU DE CONTROLE ET UTILISATION
DE LA CUISINIERE

Présentation du tableau de contréle

Les boutons de contrle sont indiqués dans le dessin 5. Ces boutons de contrdle réglent
la puissance de chaque élément de chauffage. Les boutons peuvent étre tournés dans le
sens des aiguilles d’une montre ou dans le sens inverse. Positionnez le bouton sur la
position de cuissage voulu et ne pas oublier que les chiffres sur le bouton exprime
Pintensité de la chaleur. Pour la premiére cuisson il est conseillé I"utilisation de la
position de la plus haute cuisson.

UTILISATION DES FEUX
Pour obtenir la plus haute performance des feux faire attention aux dimensions des
récipients sur les feux et qu’ils soient plats.

Feu fort: Casserole de diamétre de 20-26 cm.

Feu normal : Casserole de diamétre de 18-24 cm.

Feu auxiliaire: Casserole de diamétre de 14-18 cm.

Lorsque vous utilisez un récipient de moins de 14 cm utiliser I’équipement spéciale
pour petit récipient.

En cas d’utilisation d’un récipient en dehors des dimensions mentionnées le
bruleur peut éire end

1) Utilisation des feux 3 gaz
Les robinets controlant les feux 4 gaz sont équipés de sécurité. Pour le passage du gaz
des robinets vers les feux et pour I’allumage des briquets pressez sur le bouton tournez
vers la gauche pour amener a la position du signe du briquet. De cette fagon les briquets
vont foncti i et le feu dé s’allumera. (Modgles d’allumage
du bouton). Pour le passage du gaz des robinets vers les feux et pour I’allumage
automatique pressez sur le bouton tournez vers la gauche et laissez le bouton enfonce
quelques secondes.

Fermé Totalement ouvert Demi ouvert

Exprime la Appuyer sur le bouton et toumer et Positionner le signe sur la
position fermde. positionner sur grand feu. A cette flamme pefite, la flamme va
Pas de flamme position la flamme est au maximum diminuer

2) Utilisation de la plague electrique

Tournez le bouton dans le sens des aiguilles d’une montre pour amener votre feu
électrique 3 1a position de chaleur voulue. Lorsque la Jampe est allumée sur le bouton le
feu électrique est en fonction. Ne pas amener sur la position « 0 » jusqu'a la fin de la
cuisson.

Position 1 Position 2 | Position 3
250 W 750 W 1000 W.
Réchauffement — cuisson & Cuisson Friture
basse chaleur
* en premier faire votre feu € i sans le en position 3 pendant 5

minutes. Ceci permet le durcissement en brulant de la matiére résistant a la chaleur au
dessus du feu.

* Lorsqu’il est possible utiliser des casseroles plat et avec un fond fixe sur Ie feu
électrique. Vous aurez utilisé 1’énergie de fagon plus performante.

PARTIE 5 UTILISATION DES FOURS

Les boutons de contrdle du four supérieur et inférieur

La lampe indicatrice s’allume lorsque le bouton du thermostat est en fonction. Lorsque la
température du 1’intéricure du four est atteint le thermostat s’arréte et la lampe s’éteint.
Si la chaleur est en dessous du réglage de la chaleur le thermostat se met en marche et la
lampe s’allume.

Bouton Bouton Bottons Boufon “Boutons pett
minutorie grand | contrdlegrand | contrdlc feux | controle plaque | four
four four 2oz elecinque




