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Chére cliente, cher client,

|| Notre but est de vous proposer des produits de qualité qui répondent a votre

attente, fabriqués dans des usines modernes, ou chaque cuisiniére a subit des tests
de qualité.

Déclaration de conformité
Nous déclarons que nos produits sont conformes aux Directives,

Décisions et Reglementations européennes en vigueur et aux
exigences visées dans les normes citées en référence. Durée de
disponibilité des pieces détachées fonctionnelles : 6 ans, a partir de
la date de fabrication du produit.
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1. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
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Liste des parties de lacuisiniére:———
1- Couvercle PROFON-
2- Plan de cuisson MODELE DEUR (cm) I.A:!::)UR HA:::)UR
3- Bandeau de commande TFKCK6031MKIX
—4-Poignéedetaportedufour— TFKCKBO31MKW { 60 | 60 | 85

~5-Fagade sous-four ou tiroir
6- Porte du four
7- Léche frite
8- Grille
9- Gril
10-tampedufour——
11- Braleur semi-rapide

12- BrQleur rapide

13- Brileur auxiliaire
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2 : CONSIGNES DE SECURITE

LISEZ ATTENTIVEMENT ET ENTIEREMENT CETTE NOTICE AVANT D'UTILISER VOTRE
APPAREIL DE CUISSON, ET CONSERVEZ-LAAFIN DE POUVOIR LA CONSULTER
LORSQUE CE SERA NECESSAIRE.

Cette notice est congue pour plusieurs modeles. Votre appareil de cuisson n'est peut-étre
pas équipé de toutes les caractéristiques décrites dans cette notice. Veuillez contréler dans
la notice les caractéristiques dans les paragraphes comportant des images.

nationales et internationales en vigueur en la matiére.

- Les travaux de maintenance et d'entretien doivent étre effectués exclusivement par des
techniciens qualifiés. Les travaux de réparation et d'entretien effectués par des personnes
non-qualifiées vous exposent a des dangers. Ne modifiez pas les spécifications de votre
appareil de cuisson de quelque maniére que ce soit. N'effectuez pas vous-mémes les
réparations au risque de vous exposer a un danger comme une électrocution.

- Avant l'installation, assurez-vous que les conditions de distribution locale (selon votre
appareil : nature et pression du gaz, tension et fréequence de I'électricité) sont compatibles

| taristi indiqué I ol ianalét e vot il de cui
En cas de dommage provoqué par un branchement ou une installation inadaptée, la
garantie ne sera pas valide.

- Pour les appareils électriques : La sécurité électrique de votre appareil de cuisson n'est
garantie que s'il est branché a une alimentation électrique avec terre, conforme aux normes
de sécurité électrique en vigueur. Si vous n'étes pas sar de votre installation électrique avec
terre, consultez un électricien qualifié.

' pire-appare LS pst nt pour la cuisson des

aliments et il est prévu uniquement pour un usage domestique. Il ne doit absolument pas
étre utilisé a d'autres fins, par exemple, dansunenvironnement commercial-oupourte
réchauffage d'une salle. La responsabilité du fabricant ne saurait étre engagée en cas de

dommages liés a une utilisation inappropriée, incorrecte, ou négligente




. Cet appareil de cuisson ne doit pas étre utilisé par
des enfants de moins de 8 ans, ou par des personnes
dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont limitées, ou manquant d'expérience ou
de connaissances requises, les empéchant d'utiliser
cet appareil de cuisson sans risque lorsqu'ils sont
sans surveillance ou en l'absence d'instructions d'une
ersonne responsable leur assurant une utilisation de
‘appareil de cuisson sans danqer, apreés une
explication des risques auxquels ils s'exposent. Les
enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil de
cuisson. Les opérations de netto¥age et d'entretien
effectués par des enfants doivent se faire sous la
supervision d'une personne responsable.

» N'essayez pas de soulever ou de déplacer I'appareil de cuisson en tirant sur la poignée du four.

» Cet appareil de cuisson n'est pas connecté a un-dispositif de-d'évacuation-des produits de la

a nouveau.

- Ces instructions ne sont valides que si le symbole du pays est sur votre appareil de cuisson. Si le
symbole du pays n'est pas sur votre appareil de cuisson, il importe de se référer aux instructions
techniques fournissant tes-informations nécessaires relatives aux conditions d'utilisation particuliéres.

-MISE EN GARDE : L'appareil et ses parties
accessibles peuvent devenir trés chauds durant
I'utilisation. Attention a ne pas toucher les éléments
chauffants. Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
maintenus a I'écart sauf s'ils sont constamment
supervisés. AVERTISSEMENT: Pendant l'utilisation,
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tous les éléments accessibles de votre appareil de
cuisson deviennent chauds, et gardent pendant un
certain temps leur température élevée, méme quand
I'appareil de cuisson est arrété. Ne touchez fpas les
surfaces chaudes (manettes et poignée du four
comprise) et empéchez les enfants de moins de 8 ans
d'approcher de I'appareil de cuisson. |l est
recommandé de laisser refroidir les parties
directement exposées a la chaleur avant de les
toucher.

-AVERTISSEMENT: Ne laissez pas votre appareil de
cuisson sans surveillance lorsque vous faites cuire
des matieres grasses liquides ou solides, des huiles
liquides ou solides. Portées a trés haute température,
ces matiéres peuvent prendre feu et engendrer un
incendie. NNESSAYEZ jamais d'éteindre avec de l'eau
des flammes provenant d'huile en feu, mais éteignez
votre appareil de cuisson et couvrez la casserole ou la
poéle avec un couvercle, afin d'étouffer la flamme. Si
vous avez une hotte, ne jamais la mettre en route
sans surveillance quand vous faites chauffer de
I'nuile. Ne laissez pas de matiere inflammable prés de
votre appareil de cuisson lorsqu'il fonctionne.

.MISE EN GARDE: Danger de feu: Ne jamais placer
d'objets sur la plaque de cuisson.

-AVERTISSEMENT: Risque d'incendie: Ne rangez pas
d'objets sur les surfaces de cuisson et ne rangez
aucun contenant pressurisé tel que les aérosols, les
matériaux inflammables (objets en papier, en
plastique et en tissu), dans le tiroir placé sous le four
ou sous la plaque de cuisson. Les ustensiles de
cuisine en plastique en font également partie (ainsi
que les manches d'ustensiles).
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-MISE EN GARDE: Si la surface est félée,
déconnecter I'appareil de I'alimentation pour éviter un
risque de choc électrique.

-.AVERTISSEMENT: Si votre appareil de cuisson est
equipé d'un plan de cuisson en verre (vitro ou
induction) et si la surface est fissurée, mettez les
manettes sur "0" pour éviter un éventuel choc
electrique. De méme, si des fissures apparaissent sur
les plagues électriques, il est impératif d'arréter
immédiatement I'alimentation électrique afin de
révenir toute électrocution.
| est recommandé de ne pas déposer d'objets
métalliques tels que couteaux, fourchettes, cuilleres et
couvercles sur le plan de cuisson, car ils peuvent
devenir chauds.

-Apres utilisation, arréter le fonctionnement de la table
de cuisson au moyen de son dispositif de commande
et ne pas compter sur le détecteur de casseroles.

-1l convient d'enlever du couvercle tout résidu de
débordement avant de l'ouvrir. Si votre appareil de
cuisson est équipé d'un couvercle, ce couvercle doit
étre souleveé avant la mise en fonction des zones de
cuisson. Avant de refermer le couvercle, il faut
s'assurer que l'appareil de cuisson a bien refroidi. Les
couvercles en verre peuvent se casser lorsqu'ils sont
chauffés. Eteignez tous les briileurs avant de fermer le
couvercle.

.Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en
fonctionnement au moyen d'une minuterie extérieure
ou par un systéme de commande a distance séparé.
Votre appareil de cuisson ne doit jamais étre
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branché sur une rallonge, sur une minuterie
extérieure, une prise triplite ou un systeme de
commande a distance separée ou tout autre
dispositif qui mettrait I'appareil sous tension
automatiquement.

.Pour empécher le basculement de votre appareil
de cuisson, des fixations de stabilisation doivent
étre installés. Si votre appareil de cuisson est
installé sur un socle, .Frenez les précautions
necessaires pour qu'il ne tombe pas. MISE EN
GARDE: Ce dispositif de stabilisation doit &tre mis
en place pour éviter le basculement de I'appareil (
voir explications dans la notice).

.Lors de son utilisation, I'appareil devient chaud.
Faire attention de ne pas toucher les élements
chauffants situés a l'intérieur du four. Quand le four
fonctionne, il ne faut absolument pas toucher les
élements chauffants (reastancesfdu four, carily a
un risque tres important de bralure.

cuisson qui peuvent devenir chaudes lors de ['utilisation de votre appareil de cuisson et pendant un
certain temps aprés son utilisation.

.N'utilisez pas des produits de nettoyage abrasifs,
des cremes caustiques, des éponges abrasives ou
des grattoirs métalliques pour nettoyer tous les
élements de votre appareil de cuisson (verre,
émail, inox, plastique et peinture), car cela raierait
les surfaces, et pourrait entrainer I'éclatement des
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surfaces en verre ou la destruction des autres

élements de votre appareil de cuisson. Ne pas

utiliser de produits d'entretien abrasifs ou de
rattoirs metalliques durs pour nettoyer

a porte en verre du four, ce qui pourrait érafler la

surface et entrainer I'éclatement du verre.

« N'utilisez pas de nettoyeurs a vapeur pour nettoyer votre appareil de cuisson.

- Toutes les mesures de sécurité possibles ont été prises pour garantir votre sécurité. Pour éviter de

sur le verre (dans le cas d'un travail au-dessus de votre appareil de cuisson).

-MISE EN GARDE: S'assurer que |'appareil est
déconnecté de l'alimentation avant de remplacer la
lampe pour éviter tout risque de choc électrique.

-MISE EN GARDE: Les parties accessibles peuvent
devenir chaudes au cours de l'utilisation.

‘|l est recommandé d'éloigner les jeunes enfants.

-Lors des nettoyages pyrolytiques, les grilles de four,
les étageres et les grilles, ou tout autre accessoire
doivent étre enleves avant le cycle pyrolyse. Les
éclaboussures excessives doivent egalement étre
nettoyées avant le cycle pyrolyse.

-Utiliser uniquement la sonde thermique recommandée
pour ce four. (option sonde pour viand, si votre appareil
en est equipé

*Ne faites aucune pression sur le fil électrique (si équipé) lors de l'installation de votre appareil de
cuisson. Assurez-vous aussi que la cable n'est pas coincé derriére votre appareil de cuisson. Sile
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enfants grimper sur la porte ou s'y asseoir. Cela pourrait déséquilibrer votre appareil de cuisson et

casser certaines pamestd‘owlrnécessntédemeﬁreremes*ﬁxatmnsmbasculemer

le cable d'alimentation de ces appareils ne soit pas en contact avec la surface chaude de votre appareil
de cuisson.

Avertlssements d'Installation

endommagé pendant le transport. En cas de dommage, ne l'utilisez pas et contactez immédiatement

. ’ 3 ] ---)

(mettez-les dans les conteneurs spécifiques pour le recyclage)

® Protégez votre appareil de cuisson contre les effets atmosphériques. Ne I'exposez pas au soleil, a la
pluie, la neige, la poudre, efc.

® Les matériaux entourant I'appareil (meubles) doivent 8tre capables de supporter une température
minimale de 100°C.




Lors de l'utilisation

cuisson est bien ventilée.

®Au cours de l'utilisation du four, les surfaces internes et externes du four deviennent chaudes. Au

vapeur trés chaude qui va alors se dégager du four : il peut y avoir des risques de briilures.

®Ne placez pas de matériaux inflammables ou combustibles & proximité de votre appareil de cuisson
pendant son fonctionnement.

matiéres peuvent prendre feu et engendrer un incendie. NNESSAYEZ jamais d'éteindre avec de I'eau

des flammes p

ou la poéle avec un couvercle, afin d'étouffer la flamme. Si vous avez une hotte, ne jamais la mettre en
route sans surveillance quand vous faites chauffer de 'huile. Ne laissez pas de matiére-inflammable—
prés de votre appareil de cuisson lorsqu'il fonctionne.

®Toujours poser les ustensiles de cuisson au centre de la zone de cuisson et positionner les poignées

®N'utilisez pas les zones de cuisson avec des casseroles vides ou sans casseroles.

*Sur les plaques électriques, utilisez uniquement des ustensiles a fond plat.

Sur les dessus vitro et inductions, ne coupez pas du pain surfe verre- e ptande travail en verre ne
doit pas étre utilisé comme surface de travail. Faites attention-de ne pas poser sur la dessus des
reécipients qui pourraient abimer le verre. Des récipients ayant des bords tranchants peuvent rayer la
surface du dessus et t'endommager. Unconseil, essuyez systématiquement le dessousdescasseroles
avec un chiffon-avantdetes posersur ia surface en verre, ceci afin d'enlever des microparticules sous

le récipient, qui risqueraient de rayer le verre.
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Sur les dessus vitro, utilisez uniquement des ustensiles a fond plat.

(indiqué sous l'ustensile par le Fabricant).

® Il est possible que vous entendiez un petit bruit & la mise en marche d'une zone de cuisson.

®Les utilisateurs qui utilisent un pacemaker implanté, doivent tenir la partie supérieure de leur corps a
au moins 30 cm des zones de cuisson a induction allumées.

________®Sivous n'avez pas l'intention d'utiliser votre appareil de cuisson pendant une longue période, hous
vous conseillons de le débrancher électriquement. Veillez aussi fermer en méme temps le robinet de
gaz (pour les appareils de cuisson a gaz) lorsque vous n'utilisez pas I'appareil.

®Si vous ne vous servez pas pendant un certain temps des vos plaques électriques, il sera nécessaire
de mettre unpeud‘huite dessus afind'éviter qu'elies ne rouitlent (ptaque-enfonte).

® Assurez-vous toujours que les manettes de commande de votre appareil de cuisson sont toujours a la
position « 0 » lorsque votre-appareil decuissonn'est pas utilisé.

Il convient d'enlever du couvercle tout résidu de débordement avant de I'ouvrir. |l convient de laisser
refroidir fe-plan-de cuissonavant de fermerfecouvercte:Positionnez bientesgriltes dufourdanstes——

et le liquide chaud contenu dans les ustensiles de cuisson pourrait couler ou vous briler.

*Certai its-de-cui four-lectri tatinés-d fitatetr fisl—Ce
ventilateur fonctionne pendant la cuisson. L'air est expulsé a travers des orifices entre la porte du four et
le bandeau de commande. Le ventilateur peut continuer a fonctionner aprés I'arrét du four-pour aider les

 ATTENTION- Lutifisation-d" ‘+ de-cui s fuit-de-fachateur—de-Fhummidité—d
. ion gaz dans Ia pi . aquelle estinstalts '

appareil de cuisson. Assurez-vous que la cuisine est bien ventilée lorsque I'appareil de cuisson

fonctionne, laissez les ouvertures ouvertes ou bien installez un dispositif de ventilation mécanique

(genre hotte aspirante mécanique. Pourtes-appareils de cuisson-avec énergie électrique, la cuisson

produira aussi de I'humidité et des odeurs. Il sera nécessaire d'installer aussi un dispositif de ventilation

mécanique
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*Une utilisation prolongée de votre appareil de cuisson peut nécessiter une aération supplémentaire, a
titre d'exemple l'ouverture d'une fenétre ou l'augmentation du niveau de la ventilation mécanique si
installée.

jamais utiliser le grill gaz lorsque la porte du four est fermée (pour les appareils de cuisson gaz avec
grill gaz).

¢ Si vous utilisez le grill électrique (suivant modéle), la porte du four devra étre fermée (pour les
appareils de cuisson avec four électrique).

ATTENTION: Les couvercles en verre peuvent se briser sous I'effet de la chaleur.
Avant de refermez le couvercle, fermez tous tes briteurs ou zones de cuisson et

casser le couvercle (d'ou la nécessité de mettre en place les fixations anti-basculement).

® Ne rangez aucu

placé sous le four. Les ustensiles de cuisine en plastique en font également partie (ainsi que les
manches d'ustensiles).

® Ne séchez pas de serviettes, 6ponges ou vétements dansou-sur votre appareil de cuisson ainsi que
sur la poignée du four.

Pendant le nettoyage et I'entretien
® Armrétez toujours le fonctionnement de votre appareil de cuisson-avant le nettoyage ou f'entretien, en
le débranchant, ou en éteignant l'interrupteur principat.——

Ne retirez jamais les boutons de commande pour nettoyer le panneau de commande.

® N'utilisez jamais de nettoyeur vapeur pour nettoyer tes éléments de votre appareil de cuisson.

DANS L'OPTIQUE DE MAINTENIR L'EFFICACITE ET GARANTIR LA SECURITE DE VOTRE
APPAREIL, NOUS VOUS RECOMMANDONS DE TOUJOURS UTILISER LES PIECES D'ORIGINE ET
D'APPELER NOS REPRESENTANTS EN CAS DE BESOIN.
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3. INSTALLATION

Cette cuisiniere moderne, fonctionnelle et pratique;, fabriquée-avecles meilleurs pieces-et

matérlaux, saurafépondre%voybesoms sous tous les aspects. Avant d'utiliser votre cuisiniére, lisez
es meilleurs

Sectiond'entrée
d'air min. 100cm’

00 0000

Figure 2

mstallée, I'air nécessalre peut égalementpmvemrd‘un—mrtreendmrt%—conmtmqtﬁfw

i d'un endroit dangereux.

axtérieur. La puissance du ventilateur
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Hotte

/ aspirante Ventilateur électrique

section-dientré
d'air min. 100cm’

Sectiondentrée
d'air min. 100cm?

Figure 3 Figure 4
=
Min. 60cm
| HOTTE DE CUISINIERE |
35
b =]
| 5|2 |
£ LA RCS
3 HE g
< SRS <
c £ E c
s SIS s
OO0 0000
I »
Figure 5

e Laissez un espacelibre-de2cmrentret'arrigre-detacuisiniereet fe mur, et entre les cotés et les

meubles adjacents.

. by (3

’ >
inflammables comme les rideaux, les chiffons...etc. qui pourraient prendre feu rapidement.

e Les
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3.3 Réglage des pieds

vissant oudévissant{fig. 6). Lacuisiniére doitabsolument —

Le réglage peut se faire sur une hauteur maximum de 30mm

—|—Youspouvez enlever le tiroir de la cuisiniére pour régler la
hauteur des pieds:

Qu I I . I I I I 4 I V4 I
bougertacuisiniereentatirant, maisentasoufevant

Figure 6_‘ (attention de ne pas la soulever par la poignée de la porte du
four).

Branchement gaz et vérification des fuites

du gaz d entrée 50|t conforme aux valeursprécusées dans Ie tabieau des caractérlsthues techniques

.Illll!.:\'“ll.r:Illl.-llIl—llll—l—llll.(:lﬂll-l—lll.‘:k\'illl—l-l-llllIlIIllllIlll‘[—l.(.lIL’(D]IIIlIP:ll[ﬂll‘[—l:l:vﬂﬂll’-lllldﬂﬂl‘ll
du gaz utilisé estdifférente de ces valeurs ou variable, vous devrez ajouter un régulateur de
d'effectuerces-mesuresetréglages:

Branchement gaz butane (G30) - propane (631)

soit avec un tuyau spécifique TFEM-avec raccords montés.
Si vous souhaitez utiliser un tuyau denccordemenﬁFEM*

correctemen%mars:saﬁseeupeﬂe{uyau. Falrerderméme coté détendeur (vour fi g 7)

La longu

péremption mdlquée sur Ie*tuvmreﬂerhangeravantcettevdatemurassurerla sécurlté
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T Raccord = 4— Joint
cco
TFEM
VAN
= TEE
GB N
Gaz Ga
Butane |
i vOU U = » UVdu “"“"G'G‘E""_“"GW """"" i U i 2. U Ue ‘ = = DI JU

Branchement gaz naturel (G20/G25
Le technicien devra installer un tdyau a3 embout mécanique (TFEM)suivanttanorme

- 4 "N " Wa , 4 s . N v
NIF L 30ILUU 7 501US 7 50121 EL DIANICTICT Id CUISITIETC STTOIT 16D TTONTIEDS T VIEUCUT

Points a respecter lors defa connexion du tuyau alimentation gaz:

e A ne partie dutfuyau ne doitentrerencontact avec une surface don hale
cHOerieure=—- e‘g__..:_=...=. ......... I st et oo A Iae At rae A A ANH-A sde
20mm.

° ongueur o ne doit pas dépasser 1,5m

- v 0111 a0 DO - ‘-__'ﬁ'='='_-""'-5"_2""

. . . . 13 A
/ LR LUVdU 1€ UUIL Ddad LUUCTET U QUTCD DUITTLUDS, COUDANTLD, UGS ULUIELS IMTIVUDIIES, €L 1€ UUIL Ddd €LIC

défectueux.
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3.5 Branchement électrique et sécurité

e Le branchement doit é&tre fait sur une prise avec terre. S'il n'existe pas de prise avec terre
conforme a la réglementation, contacter un installateur qualifié

o Le cahuﬂmmmmnﬁmmﬂﬂMﬂmmﬂememmuutam le branchement.

un service apres vente.

& La prise d'alimentationdoit étre situee a proximité de la cuisiniére. Ne pas utiliser de rallonge.

- « o _» - . PRI ~

un court-circuit.

rése "
qualifié.

— % Prévoyez | instaltation d un disjoncteur bipolaire ayant u
_ contacts, et supportant 32A, 3 retardement.

resgenﬁmmstmmmsjejécunté

L3 3 4 N

- e -

L2 2 5, 2

-~ ]

L1 1 L 1

Q'  Osll” (+)
[©)
PE

HO5VWV-F 5x1,5mm? 3N~  HO5VV-F 3x2,5mm?~

1=

et
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A | a L] da - sl AT e féansees oal = a -
Votre cuisiniére 3 ongue pour fonctionner soit avec du gaz de pétrole liquéfié (butane ou
propane), soit avec du gaz naturel. Les brileurs gaz peuvent étre adaptés yces différents types de
Baz, € EMpIlaca ssinjecteu orresponua ete éptls a Iongueglr ae 1ia e minimale de

Dy pe d - U - :- J [J - Ul d A [ =] [= aque.
¢ Retirezlechapeaude brlleur et le brQleur supérieur (Figure 9).
e Dévissez les injecteurs. Utilisez a cet effet'une clé de 7 mm (Figure 10).
° VIeTLE :JlIt]n[l(zll‘-k‘ll[llll‘l‘-r:llbillll‘ LXCUTS COMTOTIMIETTIENL dU LVDE Qe £d - ilise 14 [0]1 =
ableau des informations technigues. Attention de bien visser droit Ies nouveaux injecteurs car si
0 S montez de trave D a7 abfmer le filet d Ipport et |e DPOIT sera & ger(et
cela ne serapascouvertp garantie)

Clé a molette

Inje

Figure 10

niveau du roblnet Pour Ies robmetsavecthermm:ouplrla vis se trouve sur le c6té dela tlge du
roblnet (Figure

Lorsquﬁa*ﬂammera?ttemﬁmﬁogggeurd‘atrmmns 4 mm, le réglage est correct. Pour contrdle,
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Lors de la tran , :

Robinet avec dispositif thermocouple
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4. UTILISATION

Allumage des brlleurs

—tessymboles des manettes surte-bandeauindiquent tapositiondubréteur:
———=_Allumage manuel des brlleurs-gaz
—Sivotrecuisiniere n'est dotée d'aucun-attumage électrique ou sile réseau électrique est en panne,

:aveﬁhvemmeaplmu.c... tarséeurité

raison, pendant I' allumage manuel, malntenez la manette du roblnet appuyée jusqu'a obtenir des

e Allumage électrique

Allumage a l'aide de I'allumage-automatique: Pour allumer I'un des brileurs, appuyez et tournez la
manette du robinet concernédanste sensantihoraire jusqu'ace qu'elle soit ataposition maximate—
(sens horaire pour le brileur du gril). Maintenez la manette enfoncée pour que I'allumage génére

des étincelles. Le micro rupteufnursefrouvedemére la manette prodwra automathuement des

Adei U
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Utilisation

®
O
0
(4]
Position Arrét Position MAXI Position MINI Intermédiaire
Figure 12

Les manettesderobinet duplan de cuisson ont 3 positions: Arrét (0), Maxi (symbole de grosse
flamme) et Mlnl (symbole de petite flamme). Aprés avoir allumé le brlleur a la position «Maxi»

= 5 amme entre les
positions «Maxi» et «Mini». Evitez de mettre la manette entre les positions « Maxi » et «Arrét».

A 5 i i i S

Chapeau //;\ flammes. Si vous voyez une pomte Jaune, des fIammes

¥, uleurs. Sl aes rlamme
(4

—seecondes-avantderalltumer———

Flgure 13 Pour-arréter la cuisson, tournez la manette du brileur dans le

Brlleur
Inférieur

aurez des peaesienergle.lemoyen Ie plus economlque d' utlllser le gaz consiste a ramener la

toujours couvrir votre récipient decuisson.

Brialeur rapide : 22-26cm
Brileur semi-rapide 14-22cm
Brét itiaire - 12-18¢cm
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Figure 14

Veillez a ce- quela-base-dela-casserole soit séche avant de la placer sur tes briiteurs:
* [atempératu

re des parties exposees a Ia flamme peut étre tres élevée lorsque de I'util

_____ Dl Hestimberatiraetent anran 2 ~Tallaal Nors-ae

isation.
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"y
ILeS

s Lesplaques chauffantes standard

e Les plaques chauffantes rapides (remarquables par un

point rouge sur la surface de la plaque chauffante)

iX -

2 0 o 5
En faisant passer le bouton de contréle a I'une de ces positions,
les plaques chauffantes peuvent fonctionner. Sous chaque
3 ‘4 bouton, vous verrez un petit diagramme qui indique la plaque
Figure 15 chauffantecorrespondante. Unvoyant fumineuxsituésurte
est allumée.

0 Position arrét

5 Roti i

ATTENTION:

Lorsque la plaque chauffante est utilisée pouﬁa“premlére*fmsﬂrsreﬂn.rn'amsétéﬂtlhsée pendant
'dité*accumuleerautourﬂes
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CORRECT INCORRECT INCORRECT

Figure 16
4 Neja i acipi 2 ntes.
A e des partiesexposées petit étre é isé. C'est

pourquoi il est impératif de tenir les enfants et les animaux hors deportée de laplague
———chauffante pendant et apres tatitisation.

remplacer.

= 2 s 7 s . A .
FOUUT U QUICE UCT VIE DIOQIONSCC U VOLIC DIdUUT ClidUlialile, CEIIT=01 GOUIL CLIC DUIRTICUSCITICII
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4.1.3 Utilisationdufour ——

0
O
(& ®
Cette manette sert a sélectionner une fonction du four
8 { (explication-dans-la-partie suivante). Positionhnerla-manette de—
@ | sélection sur la fonction choisie et ensuite sélectionnezla
! 4 température pour mettre-en-marche te four.

=

Figure 17

Manette thermostat du four:

L r3 . ’ by

[
avoir sélectionner une fonction du four). Quand vous

II I- I 2 I I I I ﬁ 1 "

200° 150
Figure 18

Quand la température a l'intérieur du four a atteint la valeur
| que vous avez sélectionnée, le thermostat-arréterales
—résistances et fe voyant du fours'éteindra. Quand la

| température descend en dessous de la valeur sélectionnée,
le thermostat metenfonctiontesrésistancesettatumigre —
du thermostat s'allume de nouveau.

Fonctions du four

urt.

Lampe du four

Seul le voyant du four sera allumé et le restera sur toutes les fonctions de cuisson.

@ Fonction de décongélation

Les voyants d'avertissement du four seront allumés, le ventilateur commence a fonctionner.

aliments. Elle vouspermettrzrumquementdﬁerdéconge

26



7—pﬁtes—tatumonseﬁngﬁmﬁ‘élémentrhwﬁanhnfénmrenupémurmﬁmuve a I'intérleur

@ Fonction de cuisson statique

Cette fonction est particulierement indiquée pour obtenir de bons résultats pendant la cuisson de

Le thermostat et les voyants d'avertissement du four-seront-altumés, et 'étément dechauffage |

supérieur et le ventilateur commenceront a fonctionner.

v+ | Fonction Gril

dufour reglee sur Igﬁ
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la grllle. Mettez toujours une plaque enﬂessous pour recueﬂlipdesgouttesﬂulle ou de graisse. |l

est recommandé de préchauffer le four pendant environ 10 minutes.

Avertissement: Quand vous grillez des aliments, la porte du four doit étre fermée et la température

dufourrégléesur190’c.—

Fonction Pizza

| pourassurerune cuissonuniforme

— | La fonction est utilisée pour griller rapidement tes aliments pius €pais et pour couvrirune surface |
s tante—tes étéments-chauffant (i ttegri Stmute | ifat

Avertissement: pendant la cuisson au gril, la porte du four doit étre fermée et la température du
four définie sur 190°C.
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4.1.4. Utilisation de la minuterie électronique

68.84

+
o

Figure 7

Pour régler I'heure, appuyez simultanément sur les touches (+)
et (-) de la minuterie. Un point central clignote indiquant que
vous pouvez régler I'heure a l'aide des touches (+) et (-). Au bout
de quelques secondes, le point central devient fixe indiquant
que I'heure est programmée.

Pour mettre en fonction la minuterie sonore, appuyez sur la
touche (+). Le symbole () clignote indiquant que vous pouvez
régler le temps désiré. Continuez a appuyer sur la touche (+)
jusqu'au temps désiré (en mn jusqu'a 99,50 mn et ensuite en
heure et mini jusqu'a 10.00). Au bout de quelques secondes, le
symbole devient fixe et le comte a rebours démarre. A la fin de

la période de temps définie, la minuterie émettra un bip, mais le four continuera a fonctionner.
Pour éteindre le four, vous devez placer la manette et le thermostat du four sur la position “Arrét”.

Réglage sonore de la tonalité

Pour régler la tonalité de la minuterie, appuyez sur la touche (-) pendant 1 a 2 secondes, la
minuterie émettra un bip sonore. Ensuite, a chaque appui de la touche (-), la minuterie émettra un
des trois types différents de bip. Des que vous aurez choisi la tonalité, n'appuyez sur aucune autre
touche, la minuterie mémorisera automatiquement la tonalité récemment sélectionnée.
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4.2 Accessoires du four

du congélateur ou si le plateau est utilisé pour récupérer le jus des aliments pendant une

grittade, une déformationpeutapparaitre surte ptateauenraisondes hautes températuresde

. . P 3 . . ge Y . 1

* Ne pas poser un ustensile de cuisson en verre dans un environnement froid directement apres

—tacuisson. Ne paste poser nonplussurdessurfaces froides et mouittées. Assurez-vous qu'it

N . N
. a .
2 i-am Tama ey -a | S sEa-a Las i- s H < =L =
l -l ( - l ﬁ l é . é) s- l l-l- I l -" . é

. ’
piateau suru e recuelllir nuile. versez egalement de I'eau dans ce

—plateaupour-unnettoyage faciteet-éviter tes fumées:

plus proche.
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Accessoires du four

* Les accessoires de votre four peuvent étre différents en fonction du modéle.

Grille

La grille sert pour les grillades et pour supporter différents ustensiles
de cuisson. Pour bien positionner la grille dans le four, mettez-la sur

n'importe quel

support et poussez la jusqu'au fond.

Le plateau moyenne épaisseur sert a cuire les ragodts.
Pour bien positionner ce plateau dans le four, mettez-la sur n'importe
quel support et poussez le jusqu'au fond.

Cran 5

Cran4
Cran 3
Cran 2

Cran 1

Grllle : Utilisée pour la fonction grill ou pour yposer divers

Léchefrite a petif fond : Utilisé pour la cuisson de

—patisserie telle que tes flans; etc:
Leéchefrite a grand fond : Utilisé pour les cuissons lentes.

A\ /

une glissiére du four, et poussez jusqu'au bout.
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5. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

5.1 Nettoyage

—Veiltezaceque toutestasmanettes desbrateurset commandes-soient éteints et que la cuisiniére

soit froide avant d' effectuer le nettoyage du four.

vapeur.

Nettoyage par catalyse

OO T eSO 0OIS CataiysSesS SONi recouveries a udneman microporetax Ol OSOT0e €]

élimine Ies resrdusdegralsse-pendanﬂercuwsons. En cas d'écoulement de liquide gras, I'action

-llIK.]Il-lll'l'rllll'—lﬂ:lﬁlllbﬂlIIIL‘Y:IIII-IIHIIHI"IO[I]II-IHL\’(-l-IIIK-IZIllllH'I-IlllIIlll'l-ls‘llI-[-}-‘Iﬂlﬂll-&‘lll-l'll:ls"-l
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Pourenteverfa porte dufour:
¢ Quvrez la porte du four (1).

¢ Quvrez le loquet de blocage jusqu'a la position
finale (2).

- . kY ca
»—Fermez la portejusqu'ace qu'ettesoit

presqu'entierement fermée comme indiqué

1 1. =8me WA " 1 1
udinica SCUIEITd €1 €NEVEZ Id p0| teen Ia

tirant vers vous.

REMARQUE: Pour remonter la porte, faites le
—contraire de ce qu'it faut pour t'entever.

A Assurez-vous que les supports encastrées
wlent-bten-posmonnéersurlawpport de
] | (5 ln IO 4 | I |

schéma.

Le remontage de la porte se fait dans le sens
\ / ///M/ / inverse des-explicationsci-dessus. Assurez-vous

que festoquets deblocages sont bienremisen
2 g place.

surface.

'écoule pasal mtérleur des brﬁleunmwévnerd‘obstmerhﬁmecteu

33



Parties émaillées:

jamais utiliser de poudres ou matériaux nettoyants abrasifs. Ne pas laisser les éléments suivant en
contact prolongé a i i rvinaigre, ,tait, sel,eau; citron, ouj S
sous peine d'altération irrémédiable de la surface émaillée.

Acier inoxydable:

I ’ L able-doivent-&t Hovées répulit I ot haude
savonneuse et une éponge-douce, puis étre séchées avec un chiffon doux. Ne jamais utiliser de

JOUC L 11 NELLOVYAall ol - NE D o CICITICN ] 1 [1 COIILG 2 OIOT &

avec les parties émaillées: vinaigre, café, lait, sel, eau, citron, ou jus de tomate, sous peine

2 . . 7 7 _Je 0 .

5.2 Entretien

apres vente.

34



6.1 Avant de contacter le Service aprés vente

Si La cuisiniere ne fonctionne pas:-

Vérifi t cuisiniare est bien branchd
Vérifiez-qutiin’ I I tetquityabiend Csurfaori

* Pour les modeles équipées d'une minuterie, vérifiez sa position—

Le four ne chauffe pas:

6.2 Information relative au transport

.

Si vous avez besoin de transporter la cuusmlere gardez I‘emballage original du produit et

cuisiniere. 0uvrez la porteﬂuhuretmetterdutaﬂon ou du papier sur Ia vitre intérieure du four
afin que les plateauretltgfﬂleﬁemlommagentparlatontremorte du four pendant le transport.




NG LPG

G3028-30mbar 5,8 kW 418 g/h G20/G25 | G30/G31
I2E+3+ FR Classe: 1 20/25 28-30/37

mbar mbar
BRULEUR RAPIDE
Repere d’injecteur (1/100 mm) 115 85
Puissance Nominale(kW) 2,75 3
Débit Nominal 261,91/h | 218,1 g/h
BRULEUR INTERMEDIAIRE
Repeére d’injecteur (1/100 mm) 97 65
Puissance Nominale(kW) 1,75 1,75
Débit Nominal 166,71/h | 127,2 g/h
BRULEUR AUXILIAIRE
Repere d’injecteur (1/100 mm) 72 50
Puissance Nominale(kW) 1 1
Débit Nominal 95,2 I/h 72,7 g/h




Marque TELEFUNKEN

Modeéle TFKCK6031MKIX
TFKCK6031MKW

Type de four ELECTRIQUE

Poids kg 41(+/-2)

Indice d'efficacité énergétique - conventionnel 118,4

Indice d'efficacité énergétique - ventilation forcée 104,6

Classe énergétique A

Consommation énergétique (électricité) - conventionnelle kWh/cycle 0,94

Consommation énergétique (électricité) - ventilation forcée kWh/cycle 0,83

Nombre de cavités 1

Source de chaleur ELECTRIQUE

Volume 58

Ce four est conforme a la norme EN 60350-1

Conseils en matiére d'économie d'énergie

Four
- Cuisinez les repas simultanément, si possible.

- Réduisez le temps de préchauffage.
- Ne prolongez pas le temps de cuisson.
- N'oubliez pas d'éteindre le four a la fin de la cuisson.

- N'ouwrez pas la porte du four pendant la cuisson.




Marque TELEFUNKEN
TFKCK6031MKIX
Modéle TFKCK6031MKW
Type de plaque de cuisson Mixte
Nombre de zones de cuisson 4
Technologie de chauffage - zone de cuisson 1 Gaz
Taille - zone de cuisson 1 cm Auxiliaire
Efficacité énergétique - zone de cuisson 1 % N/A
Technologie de chauffage - zone de cuisson 2 Gaz
Taille - zone de cuisson 2 cm Semi-rapide
Efficacité énergétique - zone de cuisson 2 % 59,0
Technologie de chauffage - zone de cuisson 3 Gaz
Taille - zone de cuisson 3 cm Rapide
Efficacité énergétique - zone de cuisson 3 % 57,0
Technologie de chauffage - zone de cuisson 4 Plaque chauffante
Taille - zone de cuisson 4 cm @ 18,0
Consommation énergétique - zone de cuisson 4 Whkg 193,0
Consommation énergétique de la plaque de cuissqn Whkg 193,0
Efficacité énergétique de la plaque de cuisson % 58,0

Cette plaque de cuisson est conforme aux normes EN 60350-2 et EN 30-2-1

Conseils en matiére d'économie d'énergie

Table de cuisson
- Utilisez des ustensiles de cuisine a fond plat.

- Utilisez des ustensiles de cuisine de taille appropriée.
- Utilisez des ustensiles de cuisine avec couvercle.
- Réduisez la quantité de liquides ou de graisse.

- Lorsque le liquide commence a bouillir, réduisez le réglage.




COOKING TABLE
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Pour raccorder votre cuisiniére avec un tuyau de

raccordement TFEM, nedémontezpaste ——

raccord ni son joint deja installes sur I'arrivée de
gaz.Assurez vous que le tuyau que vous utilisez

RACCORD MUNI D'UN JOINT

est Conforme-alanorme NFD36100/36103 /—
36121.

AVERTISSEMENT: APRES AVOIR EFFECTUE LE
BRANCHEMENT AU GAZ, N'OUBLIEZ PAS DE
FAIRE UN TEST DE FUITE AVEC DE L EAU
SAVONNEUSE.

GPL:

Si votre appareil est réglé en usine pour
—é&tre-alimenté au gaz butane :

Si vous souhaitez utiliser un tuyau de
—raccordement TFEM-adapté OU Si vous

haitez.cl I te-dafimentation—et

e o o

brancher votre cuisiniére au gaz naturel avec
un tuyau de raccordement TFEM

-
=

=

Utilisez le raccord fourni aveclespiecesde—
rechange. Assurez vous que letuyauquevous

/TN

—utitisezest Conforme-atanormeNFD361007/
36103 / 36121. Utilisez toujours un joint entre le

raccord et l'arrivée de gaz.

O

RACCORD + JOINT

AVERTISSEMENT: APRES AVOIR EFFECTUELE

BRANCHEMENT AU GAZ, N'OUBLIEZ PAS DE
FAIRE UN TEST DE FUITE AVEC DE L EAU
SAVONNEUSE.



Durée de disponibilité des piéces détacheées fonctionnelles : 6 ans, a
partir de la date de fabrication du produit.

I Fabrique en Turquie

Le symbole qui figure sur le produit ou sur son emballage indique que ce
produit ne peut étre traité comme déchet ménager. Il doit étre déposé dans
un centre de collecte approprié pour le recyclage des équipements
électriques et électroniques. En garantissant I'élimination correcte de ce
produit, vous évitez des effets négatifs sur I'environnement et la santé
humaine qui peuvent étre causés par une élimination incorrecte de ce
produit. Pour plus d'informations sur le recyclage de ce produit, contactez les
autorités locales, le centre de collecte des ordures ménageres ou le magasin
ou vous avez acheté le produit.

VESTEL France 17 rue de la couture 94563 Rungis Cedex

52235393



