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Avant de commencer, merci de bien vouloir lire ce manuel d'utilisa-
tion!

Chere cliente, cher client,

Nous vous remercions d'avoir porté votre choix sur un produit Beko. Nous espérons que vous
tirerez le meilleur parti de votre produit, qui a été fabriqué dans des usines de pointe avec des
matériaux de qualité. C'est pourquoi nous vous prions de lire attentivement le présent manuel
et tous les autres documents connexes dans leur intégralité avant d'utiliser le produit et de les
conserver. Si vous cédez I'appareil a une tierce personne, n'oubliez pas de Iui fournir le Ma-
nuel d'utilisation. Respectez tous les avertissements et informations contenus dans le manuel
d'utilisation.

Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation s'applique également a plusieurs autres modéles.
Les différences entre les modéles seront identifiées dans le manuel.

Explication des symboles

Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :
Informations importantes ou astuces utiles d'utilisation.

Avertissement de situations dangereuses relatives a la santé et aux biens.

Avertissement de risque de choc électrique.

Avertissement de risque d'incendie.

R

Avertissement de surfaces brilantes.

Argelik A.S.
Karaagae caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

c € Made in TURKEY
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Instructions importantes et mises en garde relatives a

la sécurité et a I'environnement

Ce chapitre contient les ins-
tructions de sécurité qui vous
aideront a éviter les risques
de blessure corporelle ou de
dégats matériels. Le non res-
pect de ces instructions en-
trainera l'annulation de toute
garantie.

Sécurité générale

- CCet appareil est destiné a
étre utilisé dans des applica-
tions domestiques et ana-
logues telles que : - les coins
cuisines réservés au per-
sonnel des magasins, bu-
reaux et autres environne-
ments professionnels ; - les
fermes et 'utilisation par les
clients des hétels, motels et
autres environnements a ca-
ractere résidentiel ; - les en-
vironnements de type
chambres d’'hétes ; - la res-
tauration et autres applica-
tions similaires hormis la
vente au détail.

- Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des per-
sonnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou dé-
nuées d'expérience ou de
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connaissance, s'ils (si elles)
sont correctement surveil-
lé(e)s ou si des instructions
relatives a l'utilisation de
I'appareil en toute sécurité
leur ont été données et si les
risques encourus ont été
appréhendés.

Les enfants ne doivent pas
jouer avec |'appareil. Le net-
toyage et I'entretien ne doi-
vent pas étre effectués par
des enfant sans surveillance.

- SiI'appareil est confié a une

autre personne pour usage
personnel ou vendu en se-
conde main, assurez-vous
qu'il est toujours accompa-
gné du manuel d'utilisation,
des étiquettes, de tout autre
document pertinent et des
pieces.

- Ne jamais poser l'appareil

sur un sol recouvert de mo-
guette. Dans le cas contraire,
l'absence de circulation d'air
en-dessous de l'appareil en-
trainera la surchauffe des
pieces éléctriques. Cette
surchauffe causera des
dommages a votre appareil.

- Les procédures d'installation

et de réparation doivent étre
effectuées par des agents



d'entretien qualifiés. Le fa-
bricant ne sera pas respon-
sable des dommages cau-
sés a la suite d'une utilisa-
tion faite par des personnes
non qualifiées, situation
susceptible d'annuler aussi
la garantie. Avant l'installa-
tion, lisez attentivement les
instructions.

- Ne faites pas fonctionner
I'appareil s'il est défectueux
ou présente des dégats vi-
sibles.

- Assurez-vous que les bou-
tons de fonctionnement de
I'appareil sont en position
d'arrét apres chaque utilisa-
tion.

Sécurité lors de l'installation
du gaz

- Toutes les opérations sur
des équipements et des sys-
témes de gaz ne peuvent
étre réalisées que par des
personnes habilitées et qua-
lifiées.

- Avant l'installation, assurez-
vous que les conditions de
distribution locale (type et
pression du gaz) sont com-
patibles aux réglages de
I'appareil.

- Cet appareil n'est pas rac-
cordé a un dispositif
d’évacuation des produits de

la combustion. Il doit étre
installé et raccordé confor-
mément aux regles
d’installation en vigueur. Une
attention particuliere sera
accordée aux dispositions
applicables en matiéere de

ventilation. Avant I'installation,
page 18.

- ATTENTION : L'utilisation

d’'un appareil de cuisson au
gaz conduit a la production
de chaleur, d’humidité et de
produits de combustion
dans le local ou il est installé.
Veiller a assurer une bonne
aération de la cuisine, no-
tamment lors de ['utilisation
de I'appareil : maintenir ou-
verts les orifices d’aération
naturelle, ou installer un dis-
positif d'aération mécanique
(hotte de ventilation méca-
nique). Une utilisation inten-
sive et prolongée de
I'appareil peut nécessiter
une aération supplémentaire,
par exemple en ouvrant une
fenétre, ou une aération plus
efficace, par exemple en
augmentant la puissance de
la ventilation mécanique.

- Les appareils et les sys-

témes a gaz doivent étre vé-
rifiés régulierement pour as-
surer leur fonctionnement
correct. Le régulateur, le
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tuyau et son collier de ser-
rage doivent étre vérifiés ré-
gulierement et remplacés a
la fréquence recommandée
par le fabricant ou lorsque
nécessaire.

- Nettoyez régulierement les
brileurs a gaz. Les flammes
doivent étre bleues et braler
de maniére uniforme.

- Cet appareil doit étre utilisé
dans une piece équipée d'un
détecteur de monoxyde de
carbone réglé et fonction-
nant correctement. Assurez-
vous que le détecteur de
monoxyde de carbone fonc-
tionne correctement et est
entretenu fréquemment. Le
détecteur de monoxyde de
carbone doit étre installé a 2
metres au maximum de
I'appareil.

- Une bonne combustion est
nécessaire dans les appa-
reils a gaz. En cas de com-
bustion incompléte, du mo-
noxyde de carbone (CO)
pourrait étre généré. Le mo-
noxyde de carbone est inco-
lore, inodore et trés toxique,
pouvant étre mortel méme a
trés petites doses.

- Demandez les informations
concernant les numéros de
téléphone d'urgence et les
mesures de sécurité a
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prendre en cas d'odeur de
gaz aupres de votre fournis-
seur en gaz.

- Les conditions et les valeurs

pour le réglage du gaz de ce
produit sont fournies sur la
plaque signalétique/de type.

Que faire si vous sentez une
odeur de gaz
- N'utilisez pas de flamme nue

et ne fumez pas. N'appuyez
sur aucun bouton électrique
(p. ex., bouton de I'ampoule,
sonnette d'entrée, etc.)
N'utilisez pas de téléphone
fixe ou de téléphone por-
table. Risque d'explosion et
d'intoxication !

- Ouvrez les portes et fenétres.
- Fermez toutes les valves sur

les appareils a gaz et les
compteurs de gaz.

. Vérifiez le branchement de

tous les tuyaux et raccords.
Si vous sentez toujours une
odeur de gaz, quittez l'appar-
tement.

- Avertissez les voisins.
- Contactez les pompiers. Uti-

lisez un téléphone en-dehors
de votre domicile.

- Ne rentrez pas dans votre

domicile tant qu'on ne vous
a pas indiqué que cela pou-
vait se faire en toute sécuri-
té.



Sécurité électrique

- Si le produit est en panne, ne
I'utilisez pas, a moins qu'il ne
soit réparé par un Agent
d'entretien agréé. Vous ris-
queriez un choc électrique !
- Branchez I'appareil unique-
ment a une sortie/ligne avec
mise a la terre ainsi que la
tension et la protection spé-
cifiées dans le chapitre

« Spécifications tech-
niques ». Faites installer la
mise a la terre par un élec-
tricien qualifié lorsque vous
utilisez I'appareil avec ou
sans transformateur Notre
entreprise décline sa res-
ponsabilité par rapport a
tout probléme consécutif a
la non mise a la terre de
I'appareil suivant la régle-
mentation locale en vigueur.
- Ne lavez jamais l'appareil en
y versant de |'eau. Vous ris-
queriez un choc électrique !
- Ne touchez jamais la prise si
vous avez des mains mouil-
|ées ! De méme, ne débran-
chez jamais l'appareil en le
tirant par le cable. Pour ce
faire, il est conseillé de tou-
jours tenir la prise avant de
la tirer.

- Débranchez I'appareil pen-
dant les opérations d'instal-

lation, d'entretien, de net-
toyage et de réparation.

. Si le cable d’alimentation est

endommagsé, il doit étre
remplacé par le fabricant,
son service apres vente ou
des personnes de qualifica-
tion similaire afin d’éviter un
danger.

- Installez I'appareil de sorte

que l'on puisse le déconnec-
ter complétement du réseau.
La séparation doit étre ef-
fectuée par une prise sec-
teur ou un commutateur in-
tégré a l'installation élec-
trique fixe, suivant la régle-

mentation en matiere de cons-
truction.

. La surface arriére du four

devient chaude pendant ['uti-
lisation. Vérifiez que le rac-
cordement de gaz/électrique
n'est pas en contact avec la
surface arriere, cela pourrait
endommager les con-
nexions.

- Ne pas coincer le cable

d'alimentation entre la porte
du four et le chassis et ne
pas le faire passer sur des
surfaces brllantes. Dans le
cas contraire, l'isolation du
cable pourrait fondre et pro-
voquer un incendie suite a
un court-circuit.
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- Toutes les opérations sur
des équipements et des sys-
téemes électriques ne peu-
vent étre réalisées que par
des personnes habilitées et
qualifiées.

- En cas de dégats, éteignez
I'appareil et débranchez-le
du secteur. Pour ce faire,
coupez le fusible domes-
tique.

- Vérifiez que la tension du
fusible est compatible avec
I'appareil.

Sécurité du produit

- AVERTISSEMENT : En cours
d'utilisation, I'appareil et ses
parties accessibles devien-
nent chauds. Il convient de
veiller a ne pas toucher les
éléments chauffants. Les
enfants de moins de 8 ans
doivent étre maintenus a
distance, a moins qu'ils ne
soient sous une surveillance
continue.

- Ne jamais utiliser I'appareil
sous I'emprise de l'alcool ou
de toute autre drogue.

- Prenez garde lorsque vous
utilisez des boissons alcoo-
lisées dans vos plats. L'al-
cool s'évapore a tempéra-
tures élevées et peut provo-
quer un incendie étant don-
né qu'il peut s'enflammer
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lorsqu'il entre en contact
avec des surfaces chaudes.

- Assurez-vous qu’aucune

substance inflammable ne
soit placée a proximité de
I'appareil étant donné que
les c6tés peuvent chauffer
pendant son utilisation.

- Lors de son utilisation, I'ap-

pareil devient chaud. Il con-
vient de faire attention a ne
pas toucher les éléments
chauffants situés a l'inté-
rieur du four.

. Evitez d'obstruer les éven-

tuelles sorties d'aération.

- Ne pas faire chauffer de

boites de conserves et de
bocaux en verre clos dans le
four. La pression qui s'ac-
cumulerait dans la boite/le
bocal pourrait le faire éclater.

- Ne placez pas de plaques de

cuisson, de plats ou de
feuille d'aluminium directe-
ment sur le bas du four.
L'accumulation de chaleur
pourrait endommager le
fond du four.

- Ne pas utiliser de produits

d'entretien abrasifs ou de
grattoirs métalliques durs
pour nettoyer la porte en
verre du four/ le verre des
couvercles a charniéres de
la table de cuisson (le cas
échéant), ce qui pourrait éra-



fler la surface et entrainer
I'éclatement du verre.

- N'utilisez pas de nettoyeurs
a vapeur pour le nettoyage
de l'appareil, car ceux-ci pré-
sentent un risque d'électro-
cution.

- (Varient en fonction du mo-
dele de four.)

Placer correctement la grille
et le lechefrite sur les gra-
dins

Faites coulisser la grille ou
le lechefrite entre 2 glis-
sieres de coulissement et
vérifiez-en I'équilibre avant
de placer des aliments des-
sus (Observez lillustration
ci-dessous).

ey

- Ne pas utiliser I'appareil si la

porte en verre est absente
ou fendue.

- La poignée du four n’est pas

un seche-serviettes. Ne
pendez pas de serviettes,
gants ou produits textiles
similaires lorsque la porte
est ouverte avec la fonction

gril.

- Utilisez toujours des gants

de protection thermique
lorsque vous placez ou reti-
rez des plats du four chaud.

- Placez le papier de cuisson

contenant les aliments dans
la casserole ou sur 'acces-
soire du four (plateau, grille
métallique, etc.) et insérez
I'ensemble dans le four pré-
chauffé. Retirez le surplus
de papier de cuisson qui dé-
borde de I'accessoire ou de
la casserole afin d'éviter tout
contact avec les éléments
chauffants du four. N'utilisez
jamais le papier de cuisson
a une température de fonc-
tionnement supérieure a la
valeur recommandée pour
un papier de cuisson. Evitez
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de placer le papier de cuis-
son directement sur la base
du four.

- AVERTISSEMENT : Assurer
que le cable d'alimentation
de I'appareil est débranché
ou que le coupe-circuit est
désactivé avant de rempla-
cer la lampe pour éviter tout
risque de choc électrique.

- Ne refermez pas la plaque
de recouvrement supérieure
avant que les plaques chauf-
fantes ou les brileurs n'aient
refroidi.

Essuyez la plaque de recou-
vrement supérieure avant de
l'ouvrir afin d'éviter tout
écoulement d'eau vers l'ar-
riere ou l'intérieur du four.

- L'appareil ne doit pas étre
installé derriere une porte
décorative, afin d'éviter une
surchauffe.

- L'appareil doit étre placé a
méme le sol. Il ne doit étre
placé ni sur un socle ni sur
un piédestal.

- AVERTISSEMENT : Le fait
de cuire les aliments conte-
nant de l'huile ou des ma-
tieres grasses sur une table
de cuisson sans surveillance
peut s'avérer dangereux, au
point de provoquer un in-
cendie. N'essayez JAMAIS
d'éteindre le feu avec de
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I'eau. Coupez plutét I'alimen-
tation de l'appareil, puis
couvrez la flamme avec un
couvercle ou une couverture
pare-flammes.

- ATTENTION : Le processus
de cuisson doit étre encadré.
Les processus de cuisson
de courte durée doivent étre
continuellement encadrés.

- AVERTISSEMENT : Danger
d'incendie : ne rien conser-
ver sur les surfaces de cuis-
son.

Pour que votre appareil soit

fiable:

- Veillez a ce que la fiche soit
bien branchée dans la prise
afin que des étincelles ne se
produisent pas.

- Utilisez uniquement les
cables de rallonge d'origine,
et veillez a ce qu'ils ne
soient pas coupés ou au-
trement endommagés.

- Assurez-vous également
que la prise ne contient pas
de liquide ni de moisissure
avant de brancher 'appareil.

- Veillez enfin a ce que votre
connexion au gaz soit instal-
|ée afin d'éviter toute fuite
de gaz.

Utilisation prévue
- Cet appareil est congu pour
un usage domestique. L'uti-



lisation commerciale est in-
terdite.

- ATTENTION : Cet appareil
sert uniguement a des fins
de cuisson. Il ne doit pas
étre utilisé a d’autres fins,
par exemple le chauffage du
local.

- Evitez d'utiliser cet appareil
pour réchauffer les assiettes
sous le grill, accrocher des
serviettes et des torchons,
etc. sur les poignées, sécher
et réchauffer quoi que ce
soit.

- Le fabricant ne saurait étre
tenu responsable des dé-
gats causés par une utilisa-
tion ou une manipulation in-
correcte.

- Le four peut étre utilisé pour
décongeler, cuire, rotir et
griller des aliments.

- Les pieces détachées
d’origine sont disponibles
pendant 10 ans, a compter
de la date d'achat du pro-
duit .

Sécurité des enfants

- ATTENTION : Les parties
accessibles peuvent
s'échauffer pendant l'utilisa-
tion. Les enfants doivent
étre tenus a l'écart.

- Les matériaux d’'emballage
peuvent présenter un danger

pour les enfants. Gardez les
matériaux d'emballage hors
de portée des enfants. Veuil-
lez jeter les pieces de I'em-
ballage en respectant les
normes écologiques.

- Les appareils électriques

et/ou a gaz sont dangereux
pour les enfants. Tenez les
enfants a I'écart de I'appareil
lorsqu'il fonctionne et inter-
disez-leur de jouer avec.

- Un moyen de protection

supplémentaire permettant
d'éviter tout contact avec le
four est disponible. Cette
piece doit étre fixée en cas
de présence probable d'en-
fants en bas age.

- Ne rangez pas d'objets au

dessus de lI'appareil que les
enfants pourraient atteindre.

- Sur la porte ouverte du four :

Ne pas poser de charge
lourde, s'assurer qu'aucun
enfant ne puisse monter ni
s'asseoir dessus.

En ce qui concerne les in-
formations pour l'installation,
la manipulation, l'entretien et
la mise au rebut de 'appareil,
référez-vous au paragraphe
ci-aprés de la notice.

En ce qui concerne les in-
formations détaillées sur la
maniere de nettoyer les sur-
faces en contact avec les
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aliments, référez-vous au
paragraphe ci-aprées de la
notice.

En ce qui concerne les in-
formations pour la méthode
de remplacement des
lampes d'éclairage, référez-
vous au paragraphe ci-apres
de la notice.

Mise au rebut de I'ancien appareil

Conformité avec la directive DEEE et
mise au rebut des déchets :

Ce produit est conforme a la directive DEEE
(2012/19/UE) de I'Union européenne). Ce
produit porte un symbole de classification
pour la mise au rebut des équipements
électriques et électroniques (DEEE).

Le présent produit a été fabriqué avec des
pieces et du matériel de qualité supérieure
susceptibles d'étre réutilisés et adaptés au
recyclage. Par conséquent, nous vous con-
seillons de ne pas le mettre au rebut avec
les ordures ménageres et d'autres déchets
a la fin de sa durée de vie. Au contraire,
rendez-vous dans un point de collecte pour
le recyclage de tout matériel électrique et
électronique. Veuillez vous rapprocher des
autorités de votre localité pour plus d'in-
formations concernant le point de collecte
le plus proche.
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Conformité avec la directive ROHS :
L'appareil que vous avez acheté est con-
forme a la directive ROHS (2011/65/UE) de
I'Union européenne. Il ne comporte pas les
matériels dangereux et interdits mention-
nés dans la directive.

Elimination des emballages

+ Les emballages sont dangereux pour les
enfants. Conservez les emballages en
lieu sOr a I'écart des enfants. Les embal-
lages de I'appareil sont fabriqués a partir
de matériaux recyclés. Eliminez-les de
maniére appropriée et triez-les en fonc-
tion des instructions de recyclage des
déchets. Ne les jetez pas avec les dé-
chets domestiques normaux.



P Généralités

Vue d'ensemble

4
5

i~

—— 75— 6

Couvercle supérieur
Plaque d'atre

Bandeau de commande
Grille

Léchefrite
Porte frontale
Partie inférieure
Poignée

S~ =
o N oG

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Ampoule et Bouton du tournebroche Brdleur rapide Avant gauche
Minuteur mécanique Braleur auxiliaire Avant droit
Bouton du ventilateur Braleur normal Arriere droit
Manette du four Bouton d'allumage
Braleur normal Arriere gauche

a b wWw N =
O o N o
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Contenu de I'emballage 4. Placer correctement I'étagéere métallique
et la plaque sur les chassis télesco-
piques

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut
ne pas étre disponible sur votre produit.)
Les chassis télescopiques vous permet-
tent d'installer et de retirer facilement les

Les accessoires fournis peuvent
varier selon le modeéle de I'appareil.
Tous les accessoires décrits dans le
manuel d’utilisation peuvent ne pas
faire partie de votre appareil.

1.Manuel de l'utilisateur plaques et I'étagére métallique.

2.Plaque standard ) Lorsque vous utilisez la plaque et I'éta-
Utilisée pour les patisseries, les aliments gere métallique avec les chassis télesco-
congelés et les grands rotis. piques, vérifiez que les goupilles situées

a l'arriere du chassis télescopique repo-
sent contre les bords de |'étagéere métal-
ligue et du plateau.

Utilisée pour les rétis et pour les aliments
a cuire, rotir ou pour les ragodts, elle se
lace dans le four a la hauteur souhaitée.

5.Plaque de protection du bouton
Utilisée pour griller avec la porte du four ou-
verte. Protége le bandeau de commande et
les boutons de la chaleur et de la saleté

14/FR



6. Rotissoire
Utilisée pour faire griller la viande, les vo-
lailles et le poisson de maniére uniforme sur
tous les cotés.

+  Fixez la nourriture a griller sur le tour-
nebroche avec les broches.

+ Placez le chassis du tournebroche
dans le four dans I'alignement du mo-
teur d'entrainement du tournebroche.

+ Insérez I'extrémité pointue du tourne-
broche dans le moteur d'entraine-
ment du tournebroche et placez ce
dernier sur son chassis.

+ Retirez la poignée du tournebroche

quand le grill est en route.

1 2 3

1 Chéssis du tournebroche
2 Poignée en plastique *
3 Broche
*(Varient en fonction du modeéle de four.)
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Caractéristiques techniques

GENERALITES

Dimensions extérieures (hau-
teur/longueur/profondeur)

850 mm/600 mm/600 mm

Tension/fréguence

220-240 V~; 50 Hz

Type de cable/section

min.HO5VV-FG 3 x 0,75 mm

Catégorie de produit a gaz Cat Il 2H3B/P
Type de gaz installé / pression du produit G20, 20 mbar
Consommation totale de gaz 10,4 kW (756 g/h)

Type / pression de conversion au gaz®

G30, 28-30 mbar

— en option

[Table de cuisson
Brileurs
Arriére gauche Braleur normal
Puissance 2 kW (145 g/h)
Avant gauche Braleur rapide
Puissance 2,9 kW (211 g/h)
Avant droit Braleur auxiliaire
Puissance 1 kW (73 g/h)
Arriére droit Brileur normal
Puissance 2 kW (145 g/h)
FOUR/GRILL

[Four principal Four a gaz
Ampoule interne 15 256 W
Consommation énergétique du gril 2,5 kW (182 g/h)
Consommation de gaz du four 2,5 kW (182 g/h)

Les caractéristiques techniques
peuvent changer sans avis préalable
afin d'améliorer la qualité de l'appa-
reil.

Les illustrations comprises dans ce
manuel sont schématiques et peu-
vent ne pas correspondre exacte-
ment a l'appareil.

Tableau des injecteurs

Les valeurs mentionnées sur les
étiquettes de I'appareil ou dans la
documentation qui 'accompagnent
sont obtenues dans des conditions
de laboratoire conformément aux
normes correspondantes. En fonc-
tion des conditions de fonctionne-
ment et de I'environnement de I'ap-
pareil, ces valeurs peuvent varier.

G 20/20 mbar 103 115 72 103
G 30/28-30 mbar | 72 87 50 72
G 20/20 mbar 116 115

G 30/28-30 mbar 77 73

Vuillet Vous pouvez vous procurer les injecteurs non fournis avec votre produit aupres du

service aprés-vente de votre revendeur.
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Pays catégories/types/pression de gaz
Vous pouvez trouver le type de gaz, la pression et la catégorie de gaz qui peuvent étre utilisés

pour le pays ol le produit sera installé dans le tableau ci-dessous

FR catll JE+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G3r(T)],§§r3O G31,37 mbar
BE catll JE+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G3r(T)],§§r3O G31,37 mbar
RU Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar G20,13 mbar | G20,10 mbar
cz Cat I 2H3+ 620,20 mbar | G30,28 30 mbar | G31,37 mbar
2E(43.46 - G25.3,25 mbar G20,20 mbar G30,30 mbar
Cat I 45.3 MJ/m3
NL (0°C))3B/P
Cat ll 2L3B/P G25,25 mbar G20,20 mbar G30,30 mbar
GB Cat I 2H3+ 620,20 mbar | G30,28 30 mbar | G31,37 mbar
IE Cat I 2H3+ 620,20 mbar | G30,28 30 mbar | G31,37 mbar
ES Cat I 2H3+ 620,20 mbar | G30,28 30 mbar | G31,37 mbar
PT Cat I 2H3+ 620,20 mbar | G30,28 30 mbar | G31,37 mbar
CH Cat I 2H3+ 620,20 mbar | G30,28 30 mbar | G31,37 mbar
IT Cat I 2H3+ 620,20 mbar | G30,28 30 mbar | G31,37 mbar
SK Cat I 2H3+ 620,20 mbar | G30,28 30 mbar | G31,37 mbar
cYy Cat I 2H3+ 620,20 mbar | G30,28 30 mbar | G31,37 mbar
Sl Cat I 2H3+ 620,20 mbar | G30,28 30 mbar | G31,37 mbar
GR Cat I 2H3+ 620,20 mbar | G30,28 30 mbar | G31,37 mbar
Catll 2ELS3B/P G20,20 mbar G2.350,13 mbar | G30,37 mbar
PL Cat I 2E3P(B/P) (20,20 mbar (30,37 mbar
DE Cat Il 2E3B/P 620,20 mbar 30,50 mbar
AT Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar 30,50 mbar
SE Cat I 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
LT Cat I 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
NO Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar 630,30 mbar
RO Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar 630,30 mbar
DK Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar 630,30 mbar
EE Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar 630,30 mbar
MA Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar 630,30 mbar
FI Cat I 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
HR Cat I 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
TR Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar 630,30 mbar
MT Cat| 3B/P 630,30 mbar
IS Cat| 2H 620,20 mbar
LV Cat| 2H 620,20 mbar
LU Cat| 2E 620,20 mbar
Cat | 2H 620,20 mbar
BG Cat| 3B/P 630,30 mbar
Cat | 2H 620,25 mbar
HU Cat| 3B/P 630,30 mbar
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E] Installation

Le produit doit étre installé par une per-
sonne qualifiée conformément a la régle-
mentation en vigueur. Dans le cas contraire,
la garantie n'est pas valable. Le fabricant se
sera pas tenu pour responsable des dégats
consécutifs a des procédures réalisées par
des personnes non autorisées et pourra
annuler la garantie dans ce cas.

La préparation de I'emplacement et
I'installation du gaz et de I'électricité
pour l'appareil sont sous la respon-
sabilité du client.

Installez I'appareil conformément aux
réglementations en matiére de gaz et
d'électricité en vigueur dans votre
localité.

Avant l'installation, regardez si
I'appareil présente des défauts. Si tel
est le cas, ne le faites pas installer.
Les appareils endommagés présen-
tent des risques pour votre sécurité.

Avant l'installation

Pour veiller a ce gqu'une distance libre soit
conservée sous l'appareil, nous vous re-
commandons de monter I'appareil sur une
base solide et de veiller a ce que ses pieds
ne transpercent pas le tapis, la mogquette, ou
tout autre revétement de sol.

Le sol de la cuisine doit pouvoir supporter le
poids de I'appareil plus le poids des instru-
ments de cuisine et de la nourriture.

18/FR
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+ Ceproduit es pp de classe 1
selon lanorme EN 30-1-1. En d'autres
termes, il peut étre placé avec le coté ar-
riere et un coté contre les murs de la cui-
sine, des meubles ou des équipements de
toute taille. Les meubles ou les équipe-
ments de cuisine situés sur l'autre coté
doivent étre de taille inférieure ou égale.

+ Vous pouvez |'utiliser avec des meubles
de part et d'autre, mais en prévoyant une
distance minimale de 400 mm au-dessus
du niveau de la plague chauffante ; pré-
voyez un écart de 65 mm entre I'appareil
et le mur, la cloison ou le placard.

+ Laissez une distance minimum de 750
mm au-dessus de la surface de la table
de cuisson.

+ S'il faut encastrer une hotte au-dessus de
la cuisiniere, reportez-vous aux consignes
du fabricant de la hotte concernant la
hauteur d'installation. Si aucune taille
n'est définie dans le manuel de la hotte,
cette hauteur doit étre d'au moins 650
mm.

+ Tout meuble de cuisine situé a coté de
I'appareil doit résister a la chaleur (100 °C
min.).




A Avertissement - Risque de!

Avertissement : Ce systéme de stabilisation
doit étre installé pour empécher I'appareil de
basculer. Consultez les instructions pour
I'installation.

Chaine de sécurité

Si votre appareil présente 2 chaines de
sécurité;

L'appareil doit étre sécurisé contre le bascu-
lement par les deux chaines de sécurité
fournies avec votre cuisiniére.

Fixez le crochet (1) sur le mur de la cuisine
(6) en utilisant la cheville appropriée (non
fournie) et connectez la chaine de sécurité
(3) sur le crochet via le mécanisme de ver-
rouillage (2).

Stabilité du crochet

1

2 Mécanisme de verrouillage
3 Chaine de sécurité
4

Fixez fermement la chaine a la partie arriére
de la cuisiniere

5 Partie arriere de la cuisiniere
6  Murde la cuisine
Si votre appareil en présente une seule ;

L'appareil doit étre sécurisé contre tout
basculement par la chaine de sécurité four-
nie avec votre four.

Pour sécuriser la chaine de votre produit,
suivez les étapes décrites dans I'image ci-
dessous :

La chaine de stabilité doit étre aussi
courte que possible pour éviter que la
cuisiniére ne bascule vers l'avant et
en diagonale. Grace a cette précau-
tion, la cuisiniére ne s'incline pas sur
le cOté.

La chaine de stabilité de la cuisiniére congue
pour les plaques de cuisson, n'est pas four-
nie avec une encoche comme support.

Ventilation de la piece

Toutes les piéces nécessitent une fenétre
ouvrable, ou équivalent ; certaines piéces
nécessiteront également un orifice
d'aération permanent. L'air de combustion
est prélevé dans l'air de la piece. Les gaz
émis sont directement rejetés dans la piece.
Une bonne ventilation est essentielle au
fonctionnement en toute sécurité de votre
appareil.

Pieces avec des portes et/ou fenétres qui
s'ouvrent directement a I'extérieur

Les portes et/ou fenétres qui s'ouvrent
directement a I'extérieur doivent présenter
une ouverture de ventilation totale aux di-
mensions spécifiées dans le tableau ci-
dessous en fonction de la puissance aérau-
lique totale de I'appareil (la puissance aé-
raulique totale de I'appareil est mentionnée
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dans le tableau des spécifications tech-
niques de ce manuel d'utilisation). Si les
portes et/ou les fenétres ne présentent pas
d'ouverture de ventilation totale correspon-
dant a la consommation totale de gaz tel
que spécifié dans le tableau ci-dessous, il
devrait certainement avoir une autre ouver-
ture de ventilation fixe dans la piece pour
satisfaire aux exigences minimales de venti-
lation totale en matiere de consommation
totale de gaz de I'appareil. L'ouverture de
ventilation fixe peut comprendre des ouver-
tures pour les briques creuses existantes, la
dimension d'ouverture du conduit de la
hotte d'extraction, etc.

120

175

300

400

500

600

700

13-155 800

155-17 900

17-19 1000

19-24 1250

Pieces qui ne disposent pas de portes
et/ou de fenétres qui s'ouvrent directement
a l'extérieur

Si la piéce dans laquelle I'appareil est instal-
Ié ne dispose pas de porte ou de fenétre qui
s'ouvre directement a I'extérieur, vous devez
absolument rechercher d'autres produits qui
fournissent une ouverture de ventilation fixe
et non ajustable, conforme aux exigences
minimales de ventilation pour la consom-
mation totale de gaz par I'appareil, tel qu'in-
digué dans le tableau ci-dessus. En outre,
vous devez scrupuleusement suivre la ré-
glementation pertinente régissant les bati-
ments.

Lorsque la piéce ou 'espace intérieur con-
tient plus d'un appareil alimenté au gaz,
vous devez prévoir une zone de ventilation
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supplémentaire, outre la recommandation
du tableau ci-dessus. La dimension d'une
zone de ventilation supplémentaire doit étre
conforme a la réglementation sur les autres
appareils a gaz.

Assurez-vous également de prévoir un
dégagement minimal de 10 mm sur le bord
inférieur de la porte, qui s'ouvre a l'intérieur,
dans la piéce dans laquelle le produit est
installé. Vous devez vous assurer que les
éléments tels que les tapis et autre revéte-
ments de plancher, etc., n'obstruent pas le
dégagement lorsque vous fermez la porte.
Vous pouvez installer votre cuisiniére dans
une cuisine, une salle a manger ou une
chambre-salon, mais pas dans une piece
contenant une colonne de douche ou une
baignoire. La cuisiniére ne doit pas étre
installée dans une chambre-salon de moins
de 20m?®.

Evitez d'installer cet appareil dans une piéce
en dessous du niveau du sol a moins que
cette piéce soit ouverte au niveau du sol sur
I'un des cotés au moins.

Installation et branchement
L'appareil doit étre installé et raccordé con-
formément aux réglementations d'installa-
tion en vigueur.
N'installez pas I'appareil a proximité
de réfrigérateurs ou congélateurs. La
chaleur émise par I'appareil augmen-
terait la consommation d'énergie des
dispositifs de refroidissement.

+ Transportez I'appareil avec au moins deux
personnes.

+ L'unité doit étre placée directement au sol.
Elle ne doit pas étre placée sur une base
ou un socle.

N'utilisez pas la porte et/ou la poi-
gnée pour porter ou déplacer I'appa-
reil. Cela endommage la porte, la
poignée et les charniéres.

Raccordement électrique

Branchez I'appareil a une prise mise ala
terre protégée par un disjoncteur miniature
de capacité suffisante tel qu'indiqué dans le
tableau « Caractéristiques techniques ».
Faites installer la mise a la terre par un



électricien qualifié lors de I'utilisation de
I'appareil avec ou sans transformateur.
Notre société ne sera pas tenue pour res-
ponsable des dégats résultant de I'utilisa-
tion de I'appareil sans une installation de
mise a la terre conforme aux réglementa-
tions locales en vigueur.

L'appareil doit uniquement étre rac-
cordé a l'alimentation électrique par
une personne autorisée et qualifiée.
La période de garantie de I'appareil
démarre uniguement aprés son ins-
tallation correcte.

Le fabricant se sera pas tenu pour
responsable des dégats consécutifs
a des procédures réalisées par des
personnes non autorisées.

Le cable d'alimentation ne doit pas
étre serré, plié ou pincé ou entrer en
contact avec des piéces chaudes de
I'appareil.

Un cable d'alimentation endommagé
doit étre remplacé par un électricien
qualifié. Dans le cas contraire, il pré-
sente un risque d'électrocution, de
court-circuit ou d'incendie !

Les valeurs de l'alimentation électrique
doivent correspondre aux valeurs figurant
sur la plague signalétique de I'appareil. La
plague signalétique est visible lorsque la
porte ou le couvercle inférieur sont ouverts,
ou elle est située sur la paroi arriere de I'ap-
pareil, en fonction du type de l'appareil.

Le cable d'alimentation de I'appareil doit
étre conforme aux valeurs du tableau "Ca-
ractéristiques techniques”.

La prise du cable d'alimentation doit
étre facile d'acces aprés l'installation
(ne le faites pas passer au-dessus de
la table de cuisson).

Lors du cablage, vous devez respec-
ter les réglementations natio-
nales/locales en matiere d'électricité.
Par ailleurs, vous devez utiliser des
prises et des fiches recommandées
pour produits. Au cas ou la limite de
puissance de l'appareil est supérieure
a la capacité de conduction du cou-
rant par la fiche et la prise, branchez
I'appareil directement sur une instal-
lation électrique fixe sans utiliser de
fiche ni de prise.

Avant d'effectuer tout travail sur
I'installation électrique, I'appareil doit
étre débranché du réseau
d'alimentation électrique.

Vous risqueriez un choc électrique !

Branchez le cable d'alimentation dans la
prise.

Connexion de gaz

A Avertissements généraux

Il existe un risque d'explosion, d'incendie
et de toxicité si I'installation, la réparation
ou le raccordement sont effectués par
une personne ou un technicien non auto-
risé/non agréé/non qualifié.

Avant de placer le produit, assurez-vous
gue les conditions de distribution locales
(type et pression du gaz) et que le réglage
du gaz du produit sont conformes a ces
conditions. Les conditions de réglage des
gaz et les valeurs du produit se trouvent
sur les étiquettes (ou la plague signalé-
tique).

Si le code de votre pays ne figure pas sur
I'étiquette, suivez les instructions tech-
niques locales de votre pays pour le rac-
cordement et la conversion au gaz.

Le produit ne peut étre raccordé au sys-
teme d'alimentation en gaz que par une
personne ou un technicien autori-
sé/licencié/qualifié.

Le fabricant ne peut étre tenu responsable
des dommages résultant de procédures
effectuées par une personne ou un tech-
nicien non autorisé/non licencié/non qua-
lifié.
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Avant de commencer tout travail sur
l'installation de gaz, coupez I'alimentation
en gaz. Il'y a un risque d'explosion !

Si vous devez utiliser votre produit ulté-
rieurement avec un autre type de gaz,
vous devez consulter la personne ou le
technicien autorisé/licencié/qualifié pour
la procédure de conversion correspon-
dante.

Veillez a bien vérifier I'étanchéité du rac-
cord de gaz apres chaque utilisation. Le
fabricant ne peut étre tenu responsable de
tout dommage pouvant survenir en raison
d'une fuite de gaz résultant d'un raccor-
dement au gaz ou d'une conversion effec-
tués par des personnes non autori-
sées/non agréées.

Risques d'incendie :

Si vous n'effectuez pas le raccordement
conformément aux instructions ci-dessous,
il y aura un risque de fuite de gaz et
d'incendie. Notre société ne saurait étre
tenue responsable des dommages qui en
résulteraient.

Le raccordement au gaz doit étre effectué
par une personne ou un technicien autori-
sé/licencié/qualifié uniguement.
Assurez-vous que le tuyau de gaz a utili-
ser dans le raccordement au gaz est con-
forme aux normes locales en la matiére.
Le tuyau flexible de gaz doit étre raccordé
de maniére a ne pas entrer en contact
avec les piéces mobiles et les surfaces
chaudes (indiquées sur les figures ci-
dessous) qui l'entourent et & ne pas étre
coincé lorsque les piéces mobiles se dé-
placent. (par exemple, les tiroirs). En outre,
il ne doit pas étre placé dans des espaces
susceptibles de provoquer sa compres-
sion.

Ne déplacez pas le produit dont le raccor-
dement au gaz est terminé. S'il est dépla-
cé, il peut y avoir un risque de fuite de gaz.
Le tuyau de gaz doit étre raccordé en
effectuant des virages a grand angle pour
éviter toute possibilité de rupture et de
pliage pendant le raccordement.

Le tuyau de gaz ne doit pas étre écrasé,
plié, pincé, touché par des coins pointus
ou entrer en contact avec des parties
chaudes du produit et des ustensiles de
cuisine sur le produit. Il existe un risque
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d'explosion di a I'endommagement du
tuyau de gaz'!

+ Le tuyau de gaz ne doit pas entrer en
contact avec des piéces qui peuvent at-
teindre une température de 70 C au-
dessus de la température ambiante.

+ Une clé a molette doit étre utilisée pour le
raccordement et la conversion du gaz.

Choix du coté du raccordement au gaz

Si votre appareil dispose de deux sorties

de gaz; le sens de raccordement peut étre

modifié en fonction de la direction de la

source principale de gaz.

+ L'une des deux sorties est scellée a l'aide
d'un bouchon aveugle. L'extrémité de
I'autre prise est ouverte

1 Sortie dutuyau a gaz
2 Prise pour le raccord

(La prise a laquelle le bouchon aveugle est
fixé peut varier selon le modele du produit.)

+ Avant de connecter le gaz, assurez-vous
gue la bouteille de votre alimentation
principale et la sortie du tuyau de gaz de
I'appareil a raccorder au gaz se trouvent
du méme coté.

+ Silavanne vanne principale de gaz et la
sortie de tuyau de gaz a extrémité ouverte
se trouvent du méme coté, effectuez le
raccordement de gaz comme indiqué
dan i i

+ Silavanne vanne principale de gaz natu-
rel et la sortie du tuyau de gaz sont scel-
lées par la face du bouchon aveugle et se



trouvent du méme coté, retirez le bouchon traverse pas la zone chaude lors du rac-
aveugle de la sortie du tuyau de gaz a cordement.

I'aide de deux clés. Fermez la sortie du
tuyau de gaz a l'aide de ce bouchon
aveugle a l'endroit ou le raccordement du
gaz ne sera pas effectué avec un nouveau
joint d'étanchéité (non utilisé).

+ Vous devez vous assurer que le joint
d'étanchéité est correctement mis en
place.

+ Effectuez le raccordement de gaz comme
indiqué sur la figure ci-dessous sur la sor-

tie du tuyau de gaz pres de la bouteille de pjaces pour le raccordement au gaz

de 'alimentation principale de gaz.. Les visuels des pieces et outillages éven-

‘ tuellement nécessaires au raccordement

gaz sont donnés ci-dessous. Selon le mo-
dele, ces pieces peuvent ne pas étre four-

nies avec le produit. Les piéces de raccor-
dement au gaz a utiliser peuvent varier
---------- selon le type de gaz et la réglementation du
Si votre appareil ne dispose que d'une pays.
seule sortie de gaz; Joint de fuite

+ Avant de connecter le gaz, assurez-vous
gue la bouteille de votre alimentation
principale et la sortie du tuyau de gaz de
I'appareil a raccorder au gaz se trouvent
du méme coté.

Piece de raccor-
dement pour le
gaz naturel
(G20,G25) EN
10226 R1/2"
Piece de raccor-
dement pour gaz
liquide (G30,G31)

Piece de raccor-
dement de la sortie
de gaz

Bouchon aveugle

+ Sila sortie du tuyau de gaz et 'alimenta-
tion principale de gaz ne sont pas du
méme coté, assurez-vous que le tuyau ne
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Réalisation du raccordement au gaz -

NG

+ L'installation de gaz naturel doit étre pré-
parée de maniére appropriée pour le mon-
tage avant l'installation de I'appareil. Il
doit y avoir une vanne de gaz naturel ala
sortie du systéme de gaz a raccorder au
produit.

+ Veillez a ce que la vanne de gaz naturel
soit facilement accessible.

+ Raccordez votre produit au systeme de
gaz naturel de votre maison a l'aide d'un
tuyau de gaz flexible conforme aux
normes locales.

+ Un nouveau joint d'étanchéité doit étre
utilisé lors de la réalisation du raccorde-
ment au gaz.

+ L'alimentation en gaz doit étre raccordée
par un tuyau de gaz ou un tuyau de gaz
de sécurité avec des raccords filetés aux
deux extrémités.

+ La connexion peut se faire de deux ma-
nieres différentes :

- EN ISO 228 Raccordement de type G1/2
- EN 10226 Raccordement de type R1/2

- EN ISO 228 Raccordement de type G1/2

.Placez le nouveau joint dans la piece de
raccordement et assurez-vous que le joint
est correctement positionné.

2. Fixez la piece de raccordement du gaz a
I'appareil a l'aide d'une clé de 22 mm et
placez la piece de raccordement dans la
piéce de raccordement a l'aide d'une clé
de 24 mm.

—

NG: G20,G25

, B

T f

- i —
3.Vous devez veérifier 'étanchéité de la piece
de raccordement apres le raccordement.

EN 10226 Raccordement de type R1/2

1. Placez le nouveau joint dans la piece de
raccordement pour le gaz naturel et assu-
rez-vous que le joint est correctement
placé.

2. Tout en maintenant fixe la sortie de gaz
du produit avec une clé de 22, connectez
la piece d'interconnexion a la sortie de gaz
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du produit avec une clé de 24 et serrez
fermement.

NG: G20,625

3. Enroulez un produit d'étanchéité autour
de la partie filetée de I'interconnecteur.
Raccordez la partie filetée du tuyau/tuyau
de gaz de sécurité a I'interconnecteur a
I'aide de la clé de 24 mm et serrez fer-
mement, en maintenant l'interconnecteur

TEIE,

N

en place avec la clé de 24 mm.
NG: G20,G25

4.Vous devez vérifier 'étanchérté de la piece
de raccordement apres le raccordement.

Réalisation du raccordement au gaz -

LPG

+ Votre produit doit étre raccordé de ma-
niére a ce qu'il soit proche du raccord de
gaz pour éviter toute fuite de gaz.

+ Avant d'effectuer votre raccordement au
gaz, prévoyez un tuyau de gaz en plas-
tigue et un collier de fixation approprié. Le
diametre intérieur du tuyau de gaz en
plastique doit étre de 10 mm et sa lon-
gueur ne doit pas dépasser 150 cm. Le
tuyau en plastique doit étre étanche et
inspectable.

+ Les appareils et systemes a gaz doivent
étre régulierement vérifiés pour s'assurer
de leur bon fonctionnement. Le détendeur,
le tuyau et son collier doivent étre vérifiés
régulierement et remplacés dans les dé-
lais recommandés par son fabricant ou
lorsque cela est nécessaire.

+ Un nouveau joint d'étanchéité doit étre
utilisé lors de la réalisation du raccorde-
ment au gaz.

+ Le raccordement au gaz doit étre effectué
par un tuyau de gaz ou un raccord fixe.



Connexion avec le tuyau de gaz

1. Placez le nouveau joint dans la piece de
raccordement pour le gaz liquide et assu-
rez-vous que le joint est correctement
placé.

2. Fixez la sortie de gaz du produit avec une
clé de 22 mm, raccordez la piece de rac-
cordement a la sortie de gaz du produit
avec une clé de 24 mm et serrez ferme-
ment.

LPG: G30,G31

-

ixez le collier de montage a une extremi-
té du tuyau de gaz. Ramollissez 'extrémi-
té du tuyau de gaz auquel vous avez fixé
le collier de serrage en le plagant dans de
I'eau bouillante pendant une minute.

4. Insérez le tuyau de gaz ramolli jusqu'au
bout dans la piéce de raccordement. Ser-
rez fermement le collier de serrage a l'aide

d'un tournevis.

3.

\,
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5.Vous devez Vvérifier I'étanchéité de la piece
de raccordement apres le raccordement.

Controle des fuites au point de con-

nexion

+ Veillez a ce que tous les boutons de
I'appareil soient éteints. Veillez a ce que
I'alimentation en gaz soit ouverte. Prépa-
rez une mousse savonneuse et appli-
quez-la sur le point de connexion du
tuyau pour contrdler les fuites de gaz.

+ La partie savonneuse mousse en cas de
fuite de gaz. Dans ce cas, inspectez une
nouvelle fois la connexion de gaz.

+ Si votre appareil dispose de deux sorties
de tuyau de gaz, assurez-vous que la sor-
tie de gaz inutilisée est scellée a l'aide
d'une prise pour le raccord. Préparez de la
mousse savonneuse et appliquez-la sur le
point de raccordement de la prise pour le
raccord pour vérifier I'absence de fuites

de gaz. Des bulles apparaitront s'ily a une
fuite de gaz. Dans ce cas, vérifiez a nou-
veau le raccordement de la prise pour le
raccord.

+ Alaplace du savon, vous pouvez utiliser
des sprays disponibles dans le commerce
pour vérifier les fuites de gaz.

+ S'ily a une fuite de gaz, coupez I'alimen-
tation en gaz et ventilez la piece.

N'utilisez jamais d'allumette ou de

briquet pour effectuer le contréle des
fuites.

+ Poussez le produit vers le mur de la cui-
sine.

+ Réglages des pieds de la cuisiniére
Les vibrations pendant I'usage peuvent
faire bouger les plats de cuisson. Cette
situation dangereuse peut étre évitée sile
produit est équilibré et stable.
Pour votre sécurité; veuillez vérifiez que le
produit est stable en réglant les quatre
pieds en bas en les tournant vers la
gauche et la droite et en les alignant avec
le haut.

Vérification finale

1. Vérifiez les fonctions électriques.

2.0uvrez le robinet de gaz.

3. Vérifiez les raccords de l'installation de
gaz.

4. Allumez les brileurs et vérifiez I'aspect de
la flamme.

La flamme doit étre bleue et avoir
une forme réguliére. Si elle est jau-
natre, assurez-vous que le bouchon
du brdleur est correctement installé
et nettoyez le braleur.

Conversion du gaz

A Avertissements généraux

+ Avant de commencer tout travail sur
l'installation de gaz, coupez I'alimentation
en gaz. Il'y a unrisque d'explosion !

+ Tous les injecteurs de gaz doivent étre
remplacés et le réglage de la combustion
des robinets de gaz doit étre effectué en
position de ralenti afin de rendre I'appareil
utilisable avec un autre gaz.

+ Apres le changement du type de gaz,
I'étiquette du nouveau type de gaz sur le
sac de rechange doit étre appliquée sur
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I'étiquette actuelle déja présente surla
paroi arriére du produit.

+ Le type de gaz convertible et les catégo-
ries de gaz de votre produit par pays sont
indiqués dans la section « Catégo-
ries/types/pressions de gaz par pays ».
Consultez le tableau pour connaitre les
types de gaz que vous pouvez convertir
dans votre région. Vous ne pouvez pas
convertir en types de gaz non spécifiés
dans ce tableau.

+ L'injecteur de rechange adapté au type de
gaz que vous souhaitez convertir peut ne
pas étre fourni avec le produit. Vous pou-
vez obtenir les injecteurs aupres du ser-
vice agréé ou de l'endroit ol vous avez
acheté le produit.

+ Les valeurs des injecteurs et les types de
gaz qui doivent étre utilisés pour les bri-
leurs sont indiqués a la fin de la section.
Effectuez le raccordement du type de gaz
a convertir comme décrit dans la section
raccordement au gaz.

Pieces pour la conversion au gaz

Les piéces et les outils visuels, qui peuvent

étre nécessaires pour la conversion au gaz

sont indiqués ci-dessous. Selon le modele,
ces pieces peuvent ne pas étre fournies
avec le produit.

Buse de dérivation

Injecteur de bra-
= leur

i

Remplacement de l'injecteur pour les

brileurs

1. Mettez tous les boutons de commande en
position d'arrét sur le panneau de com-
mande.

2. Fermez I'alimentation en gaz.

3. Retirez le couvercle de brileur et le corps
du braleur.

4. Retirez les injecteurs de gaz en les tour-
nant dans le sens antihoraire. (clé de 7)
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5. Si votre produit est équipé d'une chambre
de combustion pour wok avec un injec-
teur a entrée latérale, retirez I'injecteur
avec une clé numéro 7.

((varient en fonction du modele de
four.))

Sur certaines plaques de cuisson,
I'injecteur est recouvert d'une piece
métallique. Ce couvercle métallique
doit étre retiré pour le remplacement
des injecteurs.

6. Installez les nouveaux injecteurs de gaz.
(Couple de serrage 4 Nm)

7. Vérifiez toutes les connexions afin de
vous assurer qu'elles sont installées de
maniere s(re et sécurisée.

Les nouveaux injecteurs ont leur
position marquée sur leur emballage
ou sur le tableau des injecteurs sur
Tableau des injecteurs, page 16 le-
quel on peut se référer.

8.Vous devez vérifier I'étanchéité des injec-
teurs aprés le raccordement.

Sauf en cas de condition anormale,
ne tentez pas de retirer les robinets
des brlleurs de gaz. Vous devez
contacter le service agréé s'il est
nécessaire de changer les robinets.

Réglage de débit de gaz réduit pour les

robinets de la plaque de cuisson

1. Allumez le brleur a régler et positionnez
la manette sur la position inférieure.

2.Enlevez le bouton du robinet de gaz.



3. Utilisez un tournevis conventionnel pour
ajuster la vis de réglage du débit.

Pour le LPG (Butane - Propane), tournez le

tournevis dans le sens contraire des ai-

guilles d'une montre. Pour I'alimentation en
gaz naturel, tournez une fois la vis dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre.

» La hauteur normale d'une flamme régu-

licre en débit réduit doit étre de 6-7 mm.

4. Si la flamme est plus grande que la lon-
gueur souhaitée, tournez la vis dans le
sens des aiguilles d'une montre. Si elle est
plus petite, tournez dans le sens contraire
des aiguilles d'une montre.

5. Pour le dernier controle, placez le brileur
sur les positions flamme haute et flamme
réduite et vérifiez si la flamme est allumée
ou éteinte.

6. En fonction du type de robinet de gaz
utilisé sur votre appareil, la position de la
vis de réglage peut varier.

1 Vis deréglage du débit

1 Vis deréglage du débit

Changez I'injecteur du grill.

1. Mettez tous les boutons de commande en
position d'arrét sur le panneau de com-
mande.

2. Fermez I'alimentation en gaz.

3.0uvrez la porte.

4. Desserrez la vis du brdleur de grill.

5. Poussez légérement le brdleur du gril (1)
afin de le soulever avec son/ses raccord(s)
sur le coté arriere connecté.

6. Dévissez I'injecteur en tournant dans le
sens contraire des aiguilles d'une montre.

7.Fixez un nouvel injecteur.

1 Braleur de grill
2 Support d'injecteur
3 Injecteur

Changez I'injecteur du four.

1. Mettez tous les boutons de commande en
position d'arrét sur le panneau de com-
mande.

2. Fermez I'alimentation en gaz.

3.Desserrez les vis de fixation de la plaque
de base.

4. Dévissez les 2 vis (2) du support de I'in-
jecteur (7).
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1 Support d'injecteur

2 Vis

5. Retirez le support de l'injecteur.

6. Dévissez I'injecteur en tournant dans le
sens contraire des aiguilles d'une montre.

7. Fixez un nouvel injecteur.

Réglage de débit réduit pour le four du

gaz

Pour le bon fonctionnement du four, il est

extrémement important de vérifier I'ajuste-

ment de dérivation a nouveau. Afin d'assu-

rer la sécurité optimale de I'utilisateur, ces

opérations doivent étre effectuées avec soin.

1. Allumez le brleur a régler et positionnez
la manette sur la position de flamme su-
périeure.

2.Fermez la porte du four et attendez 10 a
15 minutes jusqu'a ce que le four soit prét
au réglage.

3. Retirez la manette.

4. Apres 15 minutes, réglez le four sur la
position de flamme minimum.

5.Réglez la hauteur de la flamme sur 2 a 3
mm a l'aide de la vis T sur le thermostat
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du four. Tourner la vis dans le sens des
aiguilles d'une montre réduit la flamme,
dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre augmente la flamme.

Si le taux de four a flux de gaz ne
peut étre réglé avec la suppression
bouton, s'il vous plait enlever les
parties du four nécessaires (du pan-
neau de commande, plaque de brd-
leur, etc.), puis fixer le taux du four a
flux de gaz.

Si la température du four augmente
de fagon non voulue, éteignez le four
et contactez votre service d'entretien
pour la réparation du thermostat.

Réglez la flamme a une hauteur optimale
comme indiqué sur la figure ci-dessous, a
I'aide de la vis 1 sur le robinet du four. Tour-
nez dans le sens horaire pour réduire la
flamme et dans le sens antihoraire pour

ter la fl

Si la flamme est trop petite,

* la température du four peut étre trop
basse, affectant négativement les perfor-
mances de cuisson.

meilleures performances

Si la flamme est trop grande,



* |a température du four peut étre trop éle-

vée, affectant négativement les perfor-

mances de cuisson.

Aprés avoir réglé la flamme de gaz,

ouvrez et fermez la porte a plusieurs

reprises et assurez-vous que la
flamme du four ne s'éteint pas.

Si le type de gaz de I'appareil est

modifié, alors la plaque signalétique

indiquant le type de gaz utilisé par
I'appareil doit également étre modi-

fie.

Gaz naturel a bu- | Butane/propane
tane/propane (GPL) | (GPL) a gaz naturel
(G20 20mbar/ G25
25 mbar/ G25.3
25mbar)

Serrez compléte-
ment la vis en la
tournant dans le

sens horaire.

Desserrez la vis

de 180° (environ)

Gaz naturel a bu- | Butane/propane
tane/propane (GPL) | (GPL) a gaz naturel
(G20 10mbar/ G20
13 mbar)

Serrez compléte-
ment la vis en la
tournant dans le

sens horaire.

Gaz naturel a bu-
tane/propane (GPL)

Desserrez la vis

de 270° (environ)

£ 2700

Butane/propane
(GPL) a gaz naturel
(G2 350 13mbar gaz
local polonais)

Serrez compléte-
ment la vis en la
tournant dans le

sens horaire.

Desserrez la vis

de 360° (environ)

£ 3600

Le réglage minimum de flux peut
varier en fonction de l'appareil, du
brileur ou du type de gaz. Assurez-
vous que la hauteur de la flamme
correspond a la figure ci-dessus.

Vérification de fuites aux injecteurs
Avant d'effectuer la conversion sur le pro-
duit, assurez-vous que tous les boutons de
commande sont en position arrét. Lorsque
la conversion des injecteurs est effectuée,
vérifiez chaque injecteur pour identifier
d'éventuelles fuites de gaz.

1. Assurez-vous que I'alimentation du pro-
duit en gaz est activée et maintenez tous
les boutons de commande en position ar-
rét.

2.Chague trou d'injection est bloqué par un
doigt qui applique une force raisonnable
afin d'arréter toute fuite de gaz lorsque le
bouton de commande correspondant est
actionné et qu'il est maintenu en position
enfoncée pour permettre au gaz
d'atteindre l'injecteur.

3. Appliquez de I'eau savonneuse préparée
au niveau de la connexion d'injecteur a
I'aide d'une petite brosse. En cas de fuite
de gaz au niveau de la connexion
d'injecteur, I'eau savonneuse commence-
ra a mousser. Dans ce cas, serrez
I'injecteur en appliquant une force raison-
nable et répétez une nouvelle fois le pro-
cessus de I'étape 3.

4. Si lamousse persiste, vous devez immé-
diatement arréter |'alimentation du produit
en gaz et appeler un Agent de service
agréé ou un technicien disposant d'une

licence. N'utilisez pas le produit avant

I'intervention préalable du service agréé.
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Déplacement ultérieur

+ Conservez le carton d'origine de I'appareil
et utilisez-le pour déplacer le produit. Sui-
vez les instructions figurant sur le carton.
Sl vous n'avez plus le carton original, em-
ballez I'appareil dans du film a bulles ou
du carton épais avec du ruban adhésif
pour maintenir le tout.

+ Afin d'éviter que la grille et la lechefrite
situés a l'intérieur du four
n'endommagent la porte, placez une
bande de carton sur la contre-porte a
hauteur des plaques. Attachez la porte du
four aux parois latérales a I'aide de ruban
adhésif.

+ Attachez les couvercles et grilles de sup-
port avec du ruban adhésif.

+ N'utilisez pas la porte ou la poignée pour
soulever ou déplacer I'appareil.

Ne placez aucun objet sur I'appareil
et déplacez-le bien a plat.

Inspectez I'aspect général de I'appa-
reil pour déceler les dégats potentiel-
lement dus au transport.



B Préparation

Conseils pour faire des économies

d'énergie

Les conseils suivants vous permettront

d'utiliser votre appareil de fagon écologique

et d'économiser ainsi de I'énergie :

+ Utilisez des ustensiles de cuisine recou-
verts d'émail car la transmission de cha-
leur sera améliorée.

+ Lorsque vous cuisinez, lancez un pré-
chauffage si cela est conseillé dans le
manuel d'utilisation ou la description de
la recette.

+ N'ouvrez pas la porte du four trop sou-
vent pendant la cuisson.

+ Essayez de faire cuire plusieurs plats
simultanément dans le four lorsque vous
le pouvez. Vous pouvez placer deux plats
de cuisson sur le chassis métallique.

« Faites cuire plusieurs plats successive-
ment. Le four sera déja a température.

+ Décongelez les plats surgelés avant de
les cuire.

« Utilisez des récipients munis de cou-
vercles. Sans couvercle, la consomma-
tion d'énergie peut étre 4 fois plus impor-
tante.

+ Sélectionnez le brileur le mieux adapté a
la taille du bas de la casserole utilisée.
Sélectionnez toujours la casserole a la
taille la plus appropriée pour vos plats.
Les grandes casseroles nécessitent da-
vantage d'énergie.

+ Des informations sur l'efficacité énergé-
tique selon EU 66/2014 peuvent étre
trouvées sur la fiche produit fournie avec
le produit.

Premiére utilisation
Premier nettoyage de l'appareil

La surface pourrait étre endomma-
gée par certains détergents ou pro-
duits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents agres-
sifs, de poudre/crémes de nettoyage
ou d'objets tranchants pour le net-
toyage.
1. Retirez tous les matériaux d'emballage.
2.Essuyez les surfaces de I'appareil a 'aide
d’un chiffon humide ou d'une éponge et
terminez avec un chiffon sec.
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B utilisation de la table de cuisson

Généralités concernant la cuisson

Ne remplissez jamais la poéle a
plus d'un tiers. Ne laissez pas la
table de cuisson sans surveillance
lorsque vous chauffez de I'huile.
Une huile surchauffée expose au
risque d'incendie. Ne tentez jamais
d'éteindre un éventuel incendie
avec de lI'eau ! Lorsque I'huile s'en-
flamme, couvrez-la avec une cou-
verture pare-flammes ou un chiffon
humide. Eteignez |a table de cuis-
son si cela ne pose aucun risque et
appelez les sapeurs-pompiers.

« Avant de faire frire des aliments, séchez-
les toujours avant de les tremper dans
I'huile chaude. Assurez-vous que les ali-
ments surgelés soient bien décongelés
avant de les faire frire.

« Ne couvrez pas le récipient lorsque vous
faites chauffer de I'huile.

+ Disposez les poéles et casseroles de
maniere a ce que leur poignée ne se
trouve pas au-dessus de la table de cuis-
son afin d'éviter de faire chauffer les poi-
gnées. Ne placez pas de récipients ins-
tables et pouvant se renverser facilement
sur la table de cuisson.

« Ne placez pas de récipients et de casse-
roles vides sur les foyers qui sont allu-
meés. lls pourraient étre endommagés.

+ Faire chauffer un foyer en I'absence d'un
récipient ou d'une casserole peut entrai-
ner des dommages pour l'appareil. Arré-
tez les foyers de cuisson une fois la cuis-
son terminée.

+ La surface de l'appareil peut étre brilante,
évitez donc de poser des récipients en
plastique ou en aluminium dessus.

Evitez également d'utiliser ce type de ré-
cipients pour y conserver de la nourriture.

+ N'utilisez que des casseroles a fond plat.

+ Placez la quantité de nourriture appro-
priée dans les casseroles utilisées. Ainsi,
vous n‘aurez pas a effectuer un nettoyage
superflu en évitant que vos plats ne dé-
bordent.

Ne posez pas les couvercles de vos
poéles et casseroles sur les foyers de
cuisson.
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Placez les casseroles de maniére a ce
qu'elles soient centrées sur le foyer de
cuisson. Lorsque vous voulez déplacer la
casserole sur un autre foyer de cuisson,
soulevez-la et placez-la sur le foyer de
cuisson souhaité au lieu de la faire glis-
ser.

Cuisson au gaz

+ Lataille du récipient et celle de la flamme
doivent correspondre. Réglez les
flammes du gaz afin qu'elles ne dépas-
sent pas du fond du récipient et centrez
ce dernier sur la grille.

Utilisation des tables de cuisson
1 — oA~ '

Braleur normal 18-20 cm
Braleur rapide 22-24 cm
Braleur auxiliaire 12-18 cm

Braleur normal 18-20 cm (Les dimen-
sions indiquées représentent les dia-
meétres recommandés de poéles et cas-
seroles a utiliser.)

A ON =

Evitez d'utiliser les ustensiles de
cuisine au-dela des dimensions
maximales indiquées ci-dessus.
L'utilisation des grandes casseroles
présente un danger d'intoxication au
monoxyde de carbone, de surchauffe
des surfaces adjacentes et des bou-
tons de commande. L'utilisation des
petites casseroles représente un
risque de brdlure par la flamme.



Des pieces ou des composants de
votre produit peuvent étre endom-
magés en raison de la chaleur élevée
pendant la cuisson avec des acces-
soires similaires utilisés pour la
fabrication de braises et non re-
commandés dans le manuel. Les
dommages causés par une telle
utilisation sont a la charge de I'utili-
sateur.

Le symbole représentant une grande
flamme indique la puissance de cuisson la
plus élevée et le symbole représentant une
petite flamme indique la puissance de cuis-
son la moins élevée. En position OFF (indi-
cateur vers le haut), les brileurs ne sont
pas alimentés en gaz.

Allumage des brilleurs a gaz

1. Maintenez le bouton du brileur approprié
enfoncé.

2.Tournez-le dans le sens anti-horaire vers
le symbole représentant la grande
flamme.

» Le gaz s'allume grace a I'étincelle ainsi

générée.

3.Réglez la puissance de cuisson souhaitée.

Arrét des brileurs a gaz.

Tournez le bouton de la zone garde-au-
chaud sur la position OFF (indicateur vers le
haut).

En cas d'extinction accidentelle des
flammes du brdleur, éteignez la
commande du brlleur et n'essayez
pas de rallumer le brileur pendant
au moins 1 min.

Systéme de coupure de sécurité du
gaz (sur les modeéles dotés d'un com-
posant thermique)

1 Un mécanisme de
sécurité fait office de
contre-mesure et se
déclenche pour couper
l'arrivée de gaz en cas
de débordement de
liquide sur les brileurs.

1. Sécurité de

coupure du gaz

+ Appuyez sur le bouton et tournez-le dans
le sens anti-horaire pour allumer le gaz.

+ Maintenez ensuite le bouton enfoncé
pendant 3 a 5 secondes supplémentaires
pour activer le systéeme de sécurité.

+ Sile gaz ne s'allume pas aprés avoir
appuyé et relaché le bouton, répétez
I'opération en maintenant le bouton en-
foncé pendant une quinzaine de se-
condes.

Reléchez le bouton si le brileur a
gaz ne s'allume pas aprés

15 secondes.

Patientez au moins 1 minute avant
de réessayer. Vous risqueriez une
accumulation de gaz et une explo-
sion!
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@ utilisation du four

Informations générales concernant
la patisserie, la rotisserie et les
grillades

Les surfaces chaudes peuvent pro-
voquer des brdlures !

L'appareil peut étre trés chaud pen-
dant son utilisation. Ne touchez
jamais les brileurs, sections internes
du four, résistances, etc. lorsqu'ils
sont chauds. Tenez les enfants a
I'écart.

Utilisez toujours des gants de pro-
tection thermique lorsque vous pla-
cez ou retirez des plats du four
chaud.

Faites attention lors de l'ouverture
du four car de la vapeur peut s'en
échapper.

La vapeur peut provoquer des brd-
lures sur vos mains, votre visage
et/ou vos yeux.

Consells pour la patisserie
« Utilisez des plats en métal anti-adhérent
adaptés ou des ustensiles en aluminium
ou des moules en silicone résistant a la
chaleur.

« Utilisez I'espace de la plaque au mieux.

+ Placez le moule de cuisson au milieu.

+ Sélectionnez I'emplacement adapté avant
d'allumer le four ou le grill. Ne changez
pas d'emplacement lorsque le four est
chaud.

+ Gardez la porte du four fermée.

Conseils pour rotir

+ Assaisonner les poulets entiers, dindes et
gros morceaux de viande avec du jus de ci-
tron et du poivre noir avant la cuisson aug-
mentera la performance de cuisson.

+ Laviande rétie met 15 a 30 minutes de plus
a cuire avec des os par rapport a un roti
équivalent sans os.

+ Chaque centimétre d'épaisseur de viande
requiert environ 4 a 5 minutes de temps de
cuisson.

+ Laissez la viande reposer dans le four pen-
dant environ 10 minutes aprés le temps de
cuisson. Le jus se répartira sur I'ensemble
de la viande et ne coulera pas a sa découpe.

+ Le poisson doit étre placé au milieu du four
ou plus bas dans un plat résistant au feu.
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Conseils pour les grillades

Lorsque la viande, poissons et volailles sont

grillés, ils brunissent rapidement, deviennent

croustillants et ne séchent pas. Les morceaux
minces, les brochettes de viandes et les sau-
cisses mais également les légumes a forte
teneur en liquide (par exemple les tomates et

les oignons) sont particuliérement adaptés a

cette cuisson.

+ Répartissez les morceaux a griller sur la
grille métallique ou la plague de cuisson
avec la grille métallique de maniére a ce
que l'espace couvert ne dépasse pas la
taille de la résistance.

+ Glissez |'étagere métallique ou la plaque de
cuisson avec la grille dans le four au niveau
souhaité. Si vous faites des grillades sur
I'étagere, glissez la plaque de cuisson sur le
chéassis pour recueillir les graisses. La
plaque de cuisson a glisser doit pouvoir
couvrir toute la surface du gril. Cette plaque
peut ne pas étre fournie avec le produit.
Ajoutez un peu d'eau dans la plaque de
cuisson pour faciliter le nettoyage.

Les aliments non adaptés pour le

& gril exposent a des risques d'in-

cendie. N'utilisez que des aliments

a griller adaptés a une chaleur de

gril intense.

Ne placez pas la nourriture trop au

fond du gril. Il s'agit de la zone la

plus chaude et les aliments gras

pourraient prendre feu.

Installation de I'écran thermique

L'écran thermique est utilisé pour griller

avec la porte du four ouverte. Protege le

bandeau de commande et les boutons de la
chaleur et de la saleté.

1.0uvrez la porte du four et insérez I'écran
thermique dans les fentes sous le ban-
deau de commandes.

» Quand l'ecran thermique est installe, la
porte du four reste ouverte.



Le four a gaz est actionné par la manette
de commande du four a gaz. Dans la posi-
tion arrét (haut) l'alimentation en gaz est
coupée.
Si vous mettez le ventilateur en
marche pendant l'utilisation du four
a gaz, vous avez la possibilité d'ob-
tenir une cuisson plus homogeéne.
Allumage du four a gaz
Le four a gaz s'allume avec un bouton d‘al-
lumage.
1.0Ouvrez la porte du four.
2.Maintenez la manette de commande du
four a gaz enfoncée et tournez-la dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre.
3. Appuyez sur la commande d'allumage et
relachez-la de nouveau.
4. Maintenez la manette de commande du
four a gaz enfoncée pendant 3 a
5 secondes.

» Répétez I'opération jusqu'a ce que le gaz

s'échappant s'enflamme.

5.Maintenez la manette de commande du
four a gaz enfoncée pendant 3 a
5 secondes supplémentaires. Assurez-
vous que le gaz s'est allumé et que la
flamme est présente.

6.Réglez la puissance de cuisson/
gaz souhaitée.

7.8'il n'y a pas d'électricité, allumez le gaz
avec le briquet dans le trou de com-
mande d'allumage.

Vous risqueriez une compression de
gaz et une explosion'!

N'essayez pas d'allumer le gaz pen-
dant plus de 15 secondes. Si le br(-
leur a gaz ne s'allume pas apres

15 secondes, relachez le bouton et
patientez pendant 1 minute. Aérez la
salle avant de réessayer d'allumer le
brileur a gaz. Vous risqueriez une
compression de gaz et une explo-
sion!

Arrét du four a gaz

1. Tournez la manette de commande du
four a gaz sur la position arrét (haut).

Les niveaux de gaz signifient :

Niveaudegaz |1 2 3 4 5
Température 170 180 200 230 280
en°C

Utilisation de I'horloge comme alarme

o

60N 20

L'alarme n'a aucune influence sur les fonc-
tions du four. Elle sert uniquement d'aver-
tissement. Cela peut étre utile, par exemple,
lorsque vous voulez retourner les aliments

dans le four aprés un certain temps.

L'alrme émettra un signal une fois I'heure

réglée achevée.

Définir I'alarme

1. Tournez la manette de réglage de I'heure
dans le sens des aiguilles d'une montre
pour déterminer la durée de la sonnerie
de l'alarme.

2.La manette tournera dans le sens con-
traire des aiguilles d'une montre a la fin
du temps de cuisson et l'alarme résonne-
ra. L'alarme n'éteint pas le four.

Tournez la manette Fonction dans le
sens contraire des aiguilles d'une
montre sur Arrét pour arréter le four.
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Tableau des temps de cuisson
0 Le 1er étage du four est I'emplacement du premier gradin.

ﬂ Capacité de charge maximale pour la plaque de four : 4 kg.

Les durées indiquées dans ce tableau ne servent que d'exemple. Elles peuvent varier selon
la température, I'épaisseur et le type d'aliments, ainsi que vos préférences de cuisson.

Placez les plats sur du papier sulfurisé pour empécher des écoulements sur
la base du four et garder le four propre.
Cuisson au four et rétisserie

Tourte aux Plat rond en métal d'un 10 min. 3 1 60...70 min.
pommes diamétre de 20 cm sur
grille métallique***
Tarte aux Plat rond en métal d'un 10 min. 3 1 60...70 min.
fruits diametre de 20 cm sur
grille métallique***
Tourte Plat rond en métal d'un 10 min. 3 1 60...70 min.
diametre de 20 cm sur
grille métallique***
Cookies Plague standard** 10 min. 4 1.2 30...40 min.
Patisserie Plague standard** 10 min. 3.4 1.2 40...50 min.
Gateau Moule a cake sur grille 10 min. 3 1.2 60...70 min.
métallique***
Biscuits Plague standard** 10 min. 4 1.2 30...40 min.
Agneau roti Plague standard** 10 min. 4..5 3 35...45 min.par
450 g + 30 min.
ROti de beeuf Plague standard** 10 min. 3.4 3 100...130 min.par
450 g + 30 min.
Dinde Plague standard** 10 min. 3 3 100...130 min.par
450 g + 30 min.
Volaille Plague standard** 10 min. 3 1.2 100...130 min.par
450 g + 25 min.
Ragouts Plague standard** 10 min. 4 1.2 90...120 min.3
Poisson Plague standard** 10 min. 3 1.2 45...55 min.
Macaronis Plague standard** 10 min. 4 1.2 50...55 min.
Victoria Plaque standard** 10 min. 3 1 30...35 min.
sandwich
(Génoise)

* en position de la manette de controle 5 / 3 selon la quantité / * selon la taille

** Ces accessoires ne sont pas forcément fournis avec le produit.

*** Ces accessoires ne sont pas fournis avec le produit. Il s'agit d'accessoires disponibles dans le com-
merce.

La porte du four doit restée ouverte pendant le
grill.

Les surfaces chaudes peuvent briler !
Tenez les enfants a I'écart de l'appa-
reil.

Laissez la porte du four Iégérement
inclinée lorsqu'elle est grandement
ouverte, afin d'étre a I'abri des écla-
boussures.

Le grill est activé avec la manette de controle
du grill. En position Arrét (indicateur vers le
haut), il n'y a pas d'alimentation en gaz.
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Allumage du grill

Le four a gaz s'allume avec un bouton d'allu-

mage.

1. Ouvrez la porte du four.

2. Maintenez la manette enfoncée et tournez-
la dans le sens des aiguilles d'une montre
sur le symbole grill.

3. Appuyez sur le bouton d'allumage et rela-
chez-le.

» Répétez I'opération jusqu'a ce que le gaz

s'enflamme.

4. Maintenez la commande du brileur enfon-
cée pendant 3 a5 secondes de plus.

5. Vérifiez que le grill est allumé.

6. Si |'électricité est coupée, allumez le brileur
du grill avec un briquet ou une allumette.

Vous risqueriez une compression de
gaz et une explosion !

N'essayez pas d'allumer le gaz pen-
dant plus de 15 secondes. Si le brileur
a gaz ne s'allume pas aprés

15 secondes, relachez le bouton et
patientez pendant 1 minute. Aérez la
salle avant de réessayer d'allumer le
braleur a gaz. Vous risqueriez une
compression de gaz et une explosion !

Extinction du grill
1. Tournez la manette de contréle du grill
sur Arrét (indicateur vers le haut)

Les aliments non adaptés pour le

& gril exposent a des risques d'in-
cendie. N'utilisez que des aliments
a griller adaptés a une chaleur de
gril intense.
Ne placez pas la nourriture trop au
fond du gril. Il s'agit de la zone la
plus chaude et les aliments gras
pourraient prendre feu.

Grillade avec le grill a gaz

Fonction tournebroche

Aprés avoir sélectionné la fonction Grill,

appuyez sur le bouton Tournebroche.

+ Aprés avoir sélectionné la fonction grill,
embrochez la viande ou le poulet.

+ Insérez le tournebroche dans son en-
coche dans le moteur de rotation situé
sur la paroi arriére du four.

Placez la tournebroche dans le cadre de
la broche.

+ Placez le cadre sur le chassis du four
choisi.

+ Placez une plaque sur l'un des chassis
inférieur pour recueillir la graisse. Mettez
de I'eau dans la plaque pour faciliter le
nettoyage.

+ N'oubliez pas d'enlever la poignée en
plastique du tournebroche.

* Quand la cuisson est achevée, attachez
la poignée en plastique et enlevez votre
plat du four.

Tableau des temps de cuisson

Les durées indiquées dans ce ta-
bleau ne servent que d'exemple.
Elles peuvent varier selon la tempé-
rature, I'épaisseur et le type d'ali-
ments, ainsi que vos préférences de
cuisson.

Le Ter étage du four est I'emplace-
ment du premier gradin.

Faire griller du pain 3...10 min.

Petits morceaux de viande, sau- 15...20 min.

cisses, bacon, etc.

Cotelettes, tranches de jambon Poulet avec grille dans la position 20...25 min.

fumé, morceaux de poulet, etc. retournée.

Poisson entier, filets de poissons, | Poisson entier et filets de poisson 10...20 min.

batonnets de poisson placés sur le fond de la |échefrite.

Poissonpané | ... 15...20 min.

Produits précuits abasede | ... 15...20 min.

pommes de terre

Pizza Placés dans la base de la leche- 12...15 min.
frite.

Faire dorer/griller des aliments Plat posé directement au fond du 8...10 min.
compartiment gril.

" selon la taille et I'épaisseur
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Maintenance et entretien

Généralités

Un nettoyage régulier de l'appareil en ral-
longera la durée de vie et diminuera I'appa-
rition de probléemes.

Débranchez l'appareil de la prise
d'alimentation avant de commencer
le nettoyage et I'entretien.

Vous risqueriez un choc électrique !

Laissez l'appareil refroidir avant de
le nettoyer.

Les surfaces chaudes peuvent bri-
ler!

+ Nettoyez l'appareil aprés chaque utilisa-
tion. Il vous sera ainsi possible d'6ter plus
facilement les résidus de nourriture éven-
tuels, évitant ainsi qu'ils ne brilent lors de
I'utilisation suivante.

+ Aucun produit nettoyant particulier n'est
nécessaire pour nettoyer l'appareil. Utili-
sez de |'eau tiede avec du détergent, un
chiffon doux ou une éponge pour net-
toyer l'appareil et essuyez-le a I'aide d'un
chiffon sec.

+ Veillez toujours a bien essuyer les excés
de liquide aprés le nettoyage et essuyez
immédiatement tout déversement.

+ N'utilisez pas de détergents contenant de
I'acide ou du chlore pour nettoyer les sur-
faces en acier inoxydable et la poignée.
Utilisez un chiffon doux avec un déter-
gent liquide non abrasif pour nettoyer ces
parties, en prenant soin de toujours frot-
ter dans le méme sens.

+ (Cette fonction est optionnelle. Elle peut
ne pas étre disponible sur votre produit.)
N'utilisez pas de grattoirs métalliques ou
de matériaux de nettoyage abrasifs pour
nettoyer le couvercle en verre. La surface
en verre pourrait étre endommageée.

La surface pourrait étre endomma-
gée par certains détergents ou pro-
duits de nettoyage.

N'utilisez pas de détergents agres-
sifs, de poudre/crémes de nettoyage
ou d'objets tranchants pour le net-
toyage.
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N'utilisez pas de nettoyeurs a vapeur

ﬂ pour le nettoyage de l'appareil, car
ceux-ci présentent un risque d'élec-
trocution.

Nettoyage du brileur

Nettoyage du brileur

1.Retirez les grilles de la table de cuisson.

2. Retirez toutes les pieces amovibles du
brileur et nettoyez uniquement a la main
a l'aide d'une éponge, un peu de déter-
gent et de l'eau chaude.

3. Nettoyez les pieces fixes du brileur avec
un chiffon humide.

4. Nettoyez la fiche et I'élément thermique
(pour les modéles avec systemes d‘allu-
mage et thermique) a l'aide d'un chiffon
Iégérement humidifié. Puis, séchez en uti-
lisant un chiffon propre. Assurez-vous
que les trous pour flamme et la fiche ont
bien séchés.

Dans le cas contraire, aucune étincelle ne

se produira a la fin de I'allumage.

5.Lorsque vous installez les grilles supé-
rieures, veillez a bien positionner les
grilles afin de centrer les brileurs.

Assemblez les piéces du brileur
Aprés avoir nettoyé le brileur, placez les
pieces comme indiqué ci-dessous.

Couvercle du brlleur

Téte du brlleur

Chambre du brdleur

Bougie (produits internes avec allumeur)

.Placez la téte du brileur de telle sorte

qu'elle passe a travers la bougie du bri-
leur (4). Tournez la téte du brdleur vers la
droite et vers la gauche pour vous assu-
rer qu'elle est bien en place dans la
chambre du brileur.

= A WN =



2.Placez le couvercle du brileur sur la téte
du brdleur.

Nettoyage du bandeau de com-

mande

Nettoyez le bandeau de commande et les
boutons de commande avec un chiffon
humide et essuyez-les.

Si votre produit est équipé des bou-
tons, ne retirez pas ceux de com-
mande pour nettoyer le panneau de
commande.

Le panneau de commande pourrait
étre endommageé !

Nettoyage du four

Pour nettoyer la paroi latérale(Varient

en fonction du modéle de four.)

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne

pas étre disponible sur votre produit.)

1. Retirez la partie avant du rail latéral en le
tirant vers le c6té opposé de la paroi laté-
rale.

2.Retirez le rail latéral complétement en le
tirant

Parois catalytiques

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne
pas étre disponible sur votre produit.)

Les parois latérales internes (A) et/ou la
paroi arriére (B) de votre produit peuvent
étre revétues d'un émail catalytique. Les
parois catalytiques ont une couleur matte
claire et une surface poreuse. Ne nettoyez
pas les parois catalytiques du four. Grace a
leur structure perforée, les surfaces cataly-
tiques absorbent la graisse et lorsqu’elles
commencent a briller, cela signifie qu’elles
sont couvertes de graisse. Dans ce cas, il
est recommandé de remplacer les piéces.

Nettoyage de la porte du four.

Utilisez de I'eau tiede avec du détergent, un
chiffon doux ou une éponge pour nettoyer
la porte du four et essuyez I'appareil a l'aide
d'un chiffon sec.

Essuyez le verre avec du vinaigre. Rincez-le
ensuite pour éliminer les résidus de calcaire
qui peuvent se trouver sur la vitre du four.

N'utilisez pas de détergents abrasifs
ou de grattoirs en métal dur pour
nettoyer la porte du four. Vous pour-
riez rayer la surface et endommager
la vitre.

Nettoyage de la porte du four

N'utilisez pas de produits de net-
toyage abrasifs durs, de grattoirs
métalliques, de fil de laine métallique
ou de produits d’eau de Javel pour
nettoyer la porte et le verre du four.

Vous pouvez retirer la porte de votre four et
les vitres de la porte pour les nettoyer. La
procédure de retrait des portes et des fe-
nétres est expliquée dans les sections

« Retrait de la porte du four » et « Retrait
des vitres intérieures de la porte ». Aprés
avoir retiré les vitres intérieures de la porte,
nettoyez-les a I'aide d'un détergent a vais-
selle, d’eau chaude et d’un chiffon doux ou
d’'une éponge et séchez-les a l'aide d'un
chiffon sec. Essuyez le verre avec du vi-
naigre. Rincez-le ensuite pour éliminer les
résidus de calcaire qui peuvent se trouver
sur la vitre du four.

Retirer la porte du four

1.Ouvrez la porte frontale (1).

2.0uvrez les clips sur le logement de la
charniére (2) sur les c6tés droit et gauche
de la porte frontale en faisant pression
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sur les clips, tel qu'illustré dans le sché-

1 Porte

2 Charniére(position fermée)
3 Four

4 Charniére(position ouverte)

4. Retirez la porte frontale en la tirant vers le
haut pour la libérer des charniéres droite
et gauche.

Les étapes effectuées pendant le

ﬂ processus de retrait doivent étre
suivies dans l'ordre inverse pour
installer la porte. N'oubliez pas de
fermer les clips du logement de la
charniére lors de la réinstallation de
la porte.
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Retrait de la vitre de la porte

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne
pas étre disponible sur votre produit.)

Le panneau vitré interne de la porte du four
peut étre retiré pour le nettoyage.

1.Ouvrez la porte du four.

2.Tirez vers vous et retirez le morceau en
plastique placé sur le haut de la porte
d'entrée.

3.Comme illustré sur la figure, soulevez le
panneau de verre du fond (1) [égérement
dans la direction A et retirez-le dans la
direction B.

1 Panneau vitré du fond
2* Panneau vitré du fond (Elle peut ne pas étre
disponible sur votre produit.)
4. Si votre appareil est équipé d'un panneau
vitré intérieur (2), répétez cette opération
pour enlever le panneau en verre intérieur

@).



5.La premiere étape pour réassembler la
porte est de réinstaller le panneau de
verre intérieur (2). Placez le coin chan-
freiné du panneau en ver pour qu'il reste
sur le coin chanfreiné de I'encoche en
plastique. (Si votre appareil est équipé
d’un panneau vitré intérieur). Le panneau
de verre intérieur (2) doit étre installé
dans I'encoche en plastique prés du pan-
neau en verre du fond (1).

6.Quand vous installez le panneau en verre
de derriére (1), vérifiez que le coté impri-
mé du panneau fait face au second pan-
neau en verre. |l est important d'asseoir
les coins inférieurs de tous les panneaux
en verre intérieurs (1) dans I'encoche en
plastique inférieure.

7.Poussez le morceau en plastique dans le
cadre jusqu'a ce que vous entendiez un
"click”.

Remplacement de I'ampoule du

four

Avant de remplacer I'ampoule de
four, vérifiez que l'appareil est dé-
branché de I'alimentation et froid
afin d'éviter tout risque de choc
électrique.

Les surfaces chaudes peuvent bri-
ler!

Dans ce four, une lampe a incandes-
cence d'une puissance inférieure a
40 W, d'une hauteur inférieure a 60
mm, d'un diametre inférieur 3 30 mm
ou une lampe halogéne a culot de
type G9, d'une puissance inférieure a
60 W est utilisée. Les lampes con-
viennent pour un fonctionnement a
des températures supérieures a

300 °C. Les lampes du four peuvent
étre obtenues auprés d'agents de
service agréés ou d'un technicien
titulaire d'une licence.Ce produit
contient une lampe de classe éner-
gétique G.

L'emplacement le la source lumi-
neuse peut varier par rapport a l'illus-
tration.

L'ampoule utilisée dans cet appareil
n'est pas appropriée a l'éclairage
d'une piece d'un ménage. Cette am-
poule est destinée a aider I'utilisateur
a distinguer les denrées alimen-
taires.

Les ampoules utilisées dans cet
appareil doivent résister a des condi-
tions physiques extrémes telles que
des températures supérieures a

50 °C.

Si votre four est équipé d'une lampe

ronde :

1.Débranchez l'appareil de I'alimentation.

2.Dévisssez le cache de I'ampoule en le
tournant dans le sens contraire des ai-
guilles d'une montre pour l'enlever.

3.Si la lampe de votre four est de type (A)
comme l'indique le schéma ci-apres,
otez-la en la faisant pivoter comme illus-
tré, avant de la remplacer. Si, par contre,
elle est de type (B), tirez-la pour I'6ter
comme illustré sur le schéma avant de la
remplacer.

4.Remettez en place le cache de I'ampoule.
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B Recherche et résolution des pannes

+ Il'est normal que de la vapeur s'échappe pendant le fonctionnement. >>> Cela n'est pas
un défaut.

ment_
- Lorsque les piéces métalliques sont chauffées, elles peuvent se détendre et émettre
__ces bruits. >>> Cela n'est pas un défaut.

Le appareil ne fonctionne pas.

« Le fusible d'alimentation est défectueux ou grillé. >>> Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.

+ L'appareil n'est pas relié a la prise de mise a la terre. >>> Vérifiez le branchement de la
prise.

* Pas de courant. >>> Veérifiez les fusibles dans la boite a fusibles.

nE

« Le robinet de gaz principal est fermé. >>> Ouvrez le robinet du gaz.
+ Le tuyau du gaz est plié. >>> Installez le tuyau du gaz correctement.

+ Les brileurs sont sales. >>> Nettoyez les composants des brileurs.

+ Les brlleurs sont humides. >>> Séchez les composants des brileurs.

+ Le couvercle du brileur n'est pas assemblé correctement. >>> Assemblez le couvercle
du brileur correctement.

+ Le robinet de gaz principal est fermé. >>> Ouvrez le robinet du gaz.

+ La bonbonne de gaz est vide (en cas d'utilisation du LPG). >>> Remplacez la bonbonne
du gaz.

Consultez le technicien autorisé ou le revendeur qui vous a vendu l'appareil si vous
ne parvenez pas a résoudre le probleme apres avoir suivi les instructions comprises
dans ce chapitre. N'essayez jamais de réparer un appareil défectueux vous-méme.
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