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Sous réserve de modifications.

Consignes de sécurité

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement les '“! tructions
fournies. Le fabricant ne peut étre tenu pour responsable de g
blessures liés a une mauvaise installation ou utilisation. .‘..

te notice avec votre appareil pour vous y référer ultérigyre 1 t.
Sécurité des enfants et des personnes vulné
/\ Avertissement Risque d'asphyxie, de bl u d'invalidité permanente.

personnes dont les capacités phy 'l‘l
gil'experience sont insuffisantes, a condition

i
SNEY

* Ne laissez pas les "V’ ges a la portée des enfants.

+ Tenezles enfa s animaux éloignés de I'appareil lorsqu'il est en cours
de fonction ou lorsqu'il refroidit. Les parties accessibles sont chau-
des. @

+ Sil'appareifest équipé d'un dispositif de sécurité enfants, nous vous recom-
mandons de |'activer.

* Les enfants ne doivent pas nettoyer ni entreprendre une opération de main-
tenance sur l'appareil sans surveillance.

Sécurité générale

+ L'appareil et ses parties accessibles deviennent chauds pendant son fonc-
tionnement. Ne touchez pas les éléments chauffants.



* Ne faites pas fonctionner I'appareil avec un minuteur externe ou un systéme
de commande a distance.

* |l peut étre dangereux de laisser chauffer de la graisse ou de I'huile sans sur-
veillance sur une table de cuisson car cela pourrait provoquer un incendie.

* N'essayez jamais d'éteindre un feu avec de I'eau. Mettez a I'arrét 'appareil
puis couvrez les flammes, par exemple avec un couvercle ou une couverture
ignifuge.

*+ N'entreposez rien sur les surfaces de cuisson.

+ Nutilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer I'appareil.

* Ne posez pas d'objets métalliques tels que couteaux, fou
ou couvercles sur la table de cuisson car ils pourraient

* N'utilisez pas de produits abrasifs ni de raclo
toyer la porte en verre car ils peuvent ra

verre. @@ @%

/N Instructions de sécurité

Installation + Niinstallez pas l'appareil pres d'une porte ou sous
une fenétre. Les récipients chauds risqueraient de
tomber de I'appareil lors de 'ouverture de celles-ci.

Avertissement L'appareil doit €

Branchement électrique

dommagé.

+ Suivez scrupule
tion fournies a

+ Soyez toujours vigilants lorsque vous déplacez I'ap-
pareil car il est lourd. Portez toujours des gants de
sécurité.

* Ne tirez jamais I'appareil par la poignée.

* Respectez I'espacement minimal requis par rapport
aux autres appareils et éléments.

+ Veérifiez que 'appareil est installé sous et a proximité
de structures sdres.

+ Les cotés de l'appareil doivent rester a coté d'appa-
reils ou d'éléments ayant la méme hauteur.

* N'installez pas I'appareil sur un socle.

Avertissement Risque d'incendie ou
d'électrocution.

+ L'ensemble des branchements électriques doit étre
effectué par un technicien qualifié.

+ L'appareil doit étre relié a la terre.

+ Vérifiez que les données électriques figurant sur la
plaque signalétique correspondent & celles de votre
réseau. Si ce n'est pas le cas, contactez un électri-
cien.

+ Utilisez toujours une prise antichoc correctement in-
stallée.

+ L'appareil ne doit pas étre raccordé a l'aide d'un pro-
longateur, d'une prise multiple ou d'un raccordement
multiple (risque d'incendie).



+ Veillez & ne pas endommager la fiche secteur ni le .
cable d'alimentation. Contactez un professionnel
qualifié ou un électricien pour remplacer le cable .
d'alimentation s'il est endommagé.

* Ne laissez pas les cbles d'alimentation secteuren- |
trer en contact avec la porte de I'appareil, particulie-
rement lorsque la porte est chaude.

+ La protection contre les chocs des parties sous ten-
sion et isolées doit étre fixée de telle maniere qu'elle
ne peut pas étre enlevée sans outils.

+ Ne branchez la fiche d'alimentation a la prise de .
courant qu'a la fin de l'installation. Assurez-vous que
la prise de courant est accessible une fois I'appareil
installé.

+ Sila prise de courant est lache, ne branchez pas la
fiche d'alimentation secteur.

+ Ne tirez jamais sur le cable d'alimentation pour dé-
brancher I'appareil. Tirez toujours sur la fiche.

+ Nutilisez que des systemes d'isolation appropriés :
des coupe-circuits, des fusibles (les fusibles a visser
doivent étre retirés du support), un disjoncteur diffé-
rentiel et des contacteurs.

+ L'installation électrique doit &tre équipée d'un dispo-

sitif d'isolement a coupure omnipolaire. Le dispositi
d'isolement doit présenter une distance d'ouvert

des contacts d'au moins 3 mm. §

+ Tous les raccordements au gaz doj ffec-
tués par une personne qualifié
+ Assurez-vous que l'air circyle awe I'appareil. .
* Les informations conce entation en gaz se
Onaie

trouvent sur la plaqué que.
agcordé a un dispositif d'éva- |

.
.

Raccordement au gaz

J
d'installation en vigueur. Veillez a respecter les exi- .
gences en matiére d'aération.

Utilisation

Assurez-vous que les orifices de ventilation ne sont
pas bouchés.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance pen-
dant son fonctionnement.

Eteignez I'appareil aprés chaque utilisation.

L'intérieur de I'appareil devient chaud lorsqu'il est en
fonctionnement. Ne touchez pas les éléments chauf-
fants se trouvant dans I'appareil. Utilisez toujours
des gants de cuisine pour retirer ou enfourner des
accessoires ou des plats allant au four.

Soyez prudent lors de l'ouverture de la porte de I'ap-
pareil lorsque celui-ci est en fonctionnement. De I'air
brillant peut s'en échapper.

&S zones de cuisson aprés chaque utilisa-

EEtilisezjamais I'appareil comme plan de travail ou

tomme plan de stockage.

Veillez & ce que la piéce ou est installé 'appareil soit
bien aérée.

Utilisez uniquement des récipients stables ayant une
forme adaptée et un diamétre supérieur a celui des
brlleurs.

Assurez-vous que la flamme ne s'éteint pas lorsque
vous tournez rapidement la manette de la position
maximale a la position minimale.

Veillez a ce que les récipients se trouvent bien au
centre des zones de cuisson et qu'ils ne dépassent
pas des rebords de la table de cuisson.

N'utilisez que les accessoires fournis avec l'appareil.
N'installez pas de diffuseur de flamme sur le brileur.

& Avertissement Risque d'explosion ou d'incendie.

Avertissement Risque de blessures, de brllures
ou d'électrocution.

.

+ Utilisez cet appareil dans un environnement domes-
tique.

+ Ne modifiez pas les caractéristiques de cet appareil. | *

Les graisses et 'huile chaudes peuvent dégager des
vapeurs inflammables. Tenez les flammes ou les ob-

jets chauds éloignés des graisses et de I'huile lors-

que VOuUS VOUS en Servez pour cuisiner.

Les vapeurs dégagées par I'huile trés chaude peu-
vent provoquer une combustion spontanée.



+ L'huile qui a servi contient des restes d'aliments pou-
vant provoquer un incendie a température plus faible
que l'huile n'ayant jamais servi.

+ Ne placez pas de produits inflammables ou d'élé-
ments imbibés de produits inflammables a l'intérieur
ou a proximité de I'appareil, ni sur celui-ci.

+ Ne laissez pas des étincelles ou des flammes nues
entrer en contact avec l'appareil lorsque vous ouvrez
la porte.

+ Ouvrez prudemment la porte de I'appareil. Si vous
utilisez des ingrédients contenant de I'alcool, un mé-
lange d'alcool et d'air facilement inflammable peut
éventuellement se former.

Avertissement Risque d'endommagement de
I'appareil.

+ Pour éviter tout endommagement ou décoloration de

I'émail :

- Ne mettez pas de plats allant au four ni aucun au-
tre objet directement sur le fond de I'appareil.

- Ne placez jamais de feuilles d'aluminium directe-
ment sur le fond de I'appareil.

- ne versez jamais d'eau directement dans I'appa-
reil lorsqu'il est chaud.

- une fois la cuisson terminée, ne laissez jamaj
d'aliments ou de plats humides a l'intérieu
I'appareil.

- faites attention lorsque vous retire
en place les accessoires.

moelleux, utilisez un
s de fruits causent des ta-

+ Ne laissez pas de récipients chauds sur le bandeau
de commande.

+ Ne laissez pas le contenu des récipients de cuisson
s'évaporer completement.

* Prenez soin de ne pas laisser tomber d'objets ou de
récipients sur l'appareil. Sa surface risque d'étre en-
dommagée.

+ Ne faites jamais fonctionner les zones de cuisson
avec des récipients de cuisson vides ou sans aucun
récipient de cuisson.

+ Ne placez jamais de papier aluminium sur l'appareil.

+ Nutilisez pas de récipients en fonte ou en alumi-
nium, ni de récipients dont le fond est endommagé
et rugueux. lls risqueraient de rayer la surface vitro-
céramique. Soulevez toujours ces objets lorsque
vous devez les déplacer sur la surface de cuisson.

Couvercle

+ Ne modifiez pas les caractéristiques du couvercle.
+ Nettoyez le couvercle réguliérement.

+ N'ouvrez pas le couvercle en cas d'éclaboussures.

+ Eteignez tous les brilleurs avant de fermer le couver-
cle.

Ne refermez pas le couvercle jusgu'a ce que la table
de cuisson et le four soient ¢

+ Les couvercles en verre

de la chaleur. @

O

Z

Avertissement Risque d'incendie et de brllures.

+ Ne placez pas la grille avec des aliments sur le gra-
din le plus haut.

Entretien et nettoyage

Avertissement Risque de blessure corporelle,
d'incendie ou de dommage matériel a l'appareil.

Avant toute opération d'entretien, mettez a I'arrét
I'appareil et débranchez la fiche de la prise secteur.
Vérifiez que l'appareil est froid. Les panneaux de
verre risquent de se briser.

+ Remplacez immédiatement les vitres de la porte si
elles sont endommagées. Contactez le service de
maintenance.

+ Soyez prudent lorsque vous dtez la porte de I'appa-
reil. Elle est lourde.

+ Nettoyez réguliérement 'appareil afin de maintenir le
revétement en bon état.

+ Des graisses ou de la nourriture restant dans 'appa-

reil peuvent provoquer un incendie.



Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux humide. Uti-
lisez uniqguement des produits de lavage neutres.
N'utilisez pas de produits abrasifs, de tampons & ré-
curer, de solvants ou d'objets métalliques.

Si vous utilisez un spray pour four, suivez les consi-
gnes de sécurité figurant sur I'emballage.

N'utilisez aucun produit détergent pour nettoyer
I'¢mail catalytique (le cas échéant).

Ne lavez pas les brileurs au lave-vaisselle.

Mise au rebut

Avertissement Risque de blessure ou
d'asphyxie.

Description de I'appareil

Vue d'ensemble

B
/

+ Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique.

Coupez le cable d'alimentation au ras de I'appareil et
mettez-le au rebut.

Retirez le dispositif de verrouillage de la porte pour
empécher les enfants et les animaux de s'enfermer
dans l'appareil.

Maintenance

1

Contactez le service aprés-vente pour faire réparer
I'appareil. N'utilisez que des piéces de rechange
d'origine.

e signalétique
radins



Description de la table de cuisson
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Briileur auxiliaire
Brdleur semi-rapide
Brileur semi-rapide
Brileur rapide

S

Accessoires

* Grille du four
Elle permet de poser les plats (rétis, gratins), les
moules a pétisserie et de faire des grillades.

+ Plateau multi-usages (aluminée)
Pour gateaux et biscuits

+ Compartiment de rangement
Un compartiment de rangement se trouve sous
four.

Avant la premiére utilisation @@

Avertissement Reportez-veQis a

concernant la sécurité. v

apitres

+ Retirez tous les accessoires de I'appareil.

+ Nettoyez I'appareil avant de I'utiliser pour la premiére
fois.

e
% flecteur du gril

iment, soulevez la porte infé-
puis tirez-la vers le bas.

our protéger les manettes lorsque vous utilisez le
gril.

Important Reportez-vous au chapitre « Entretien et
nettoyage ».

Préchauffage

Réglez le four sur ) et laissez-le chauffer & vide pen-
dant 45 minutes pour éliminer les éventuels résidus de
la surface intérieure. Les accessoires peuvent devenir
plus chaud que dans des conditions normales d'utilisa-
tion. Durant cette période, il peut se dégager une
odeur. C'est normal. Veillez a bien aérer la piece.

Table de cuisson - Utilisation quotidienne

Avertissement Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

Allumage du brileur

Avertissement Faites trés attention lorsque vous

utilisez une flamme nue dans une cuisine. Le
fabricant décline toute responsabilité en cas de
mauvaise utilisation de la flamme.



Allumez toujours le brlleur avant de poser un ré-
cipient dessus.

Pour allumer le brdleur :

1. Appuyez sur le générateur d'étincelles < et
maintenez-le enfoncé.

2. Tournez simultanément la manette vers la gauche
jusqu'a sa position maximale () et appuyez des-
sus pour allumer le brileur.

3. Relachez le générateur d'étincelles une fois le br-
leur allumé, mais maintenez la manette sur sa po-
sition pendant environ 5 secondes afin de laisser
au thermocouple le temps de chauffer. Sinon, I'ali-
mentation en gaz sera interrompue.

4. Une fois que la flamme brile réguliérement, réglez
son débit.

(4] Si apres plusieurs tentatives, le braleur ne s'allu-
me pas, vérifiez que la couronne et son chapeau
sont correctement placés.

DR

42
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Couvercle du braleur

Couronne du brdleur

Bougie d'allumage vv
Thermocouple :@

Table de cuissen™~Zonseils

Economies d'énergie
+ Sipossible, couvrez les casseroles.

+ Lorsque le liquide commence & bouillir, baissez le
feu pour laisser légérement frémir le liquide.

Avertissement Utilisez des casseroles et poéles
dont le fond correspond a la taille de la zone de
cuisson utilisée.
N'utilisez pas de récipients de cuisson qui
dépasseraient des rebords de la plaque.

Avertissement Ne maintenez pas la manette de
commande enfoncée plus de 15 secondes.
Si le brileur ne s'allume pas au bout de 15 secondes,
relachez la manette de commande, tournez-la sur la
position d'arrét et attendez au moins 1 minute avant de
réessayer d'allumer le brdleur.

Important Vous pouvez allumer le brileur sans
appareil électrique (par exemple, en cas de coupure
d'électricité dans la cuisine). Il vous suffit d'approcher la
flamme du brdileur, d'enfoncer la manette
correspondante pendant 10 secondes et de la tourner
dans le sens inverse des aiguilles dyne montre jusqu'a
la position de débit maximum d

Si le brlleur s'étei ellement, tournez la

manette de com OF la position Arrét et at-
tendez au moins JMinufk-avant d'essayer une nouvelle
fois d'allumer |

orsque vous allumez I'alimentation sec-
#l'installation ou apres une coupure de cou-
st normal.

tét du braleur
Tournez la commande sur la position "arrét" | .

& Avertissement Abaissez ou coupez toujours la
flamme avant de retirer les récipients du brdleur.

m Diameétre du récipient

Rapide 160 - 220 mm
Semi-rapide 140 - 220 mm
Auxiliaire 120 - 180 mm

Choisissez un récipient a fond aussi plat et épais que
possible.



Table de cuisson - Entretien et nettoyage

Avertissement Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

Avertissement Avant chaque opération de
nettoyage, mettez 'appareil a l'arrét et laissez-le
refroidir.

Avertissement N'utilisez jamais d'appareils a
vapeur ou a haute pression pour nettoyer
I'appareil.

Lavez les parties en acier inox a I'eau en prenant
soin de bien les sécher avec un chiffon doux.

Les grilles de table ne sont pas lavables au lave-
vaisselle ; elles doivent étre lavées a la main.
Assurez-vous apres le nettoyage que les grilles de
table sont bien en place.

Pour que les brileurs fonctionnent correctement, as-
surez-vous que les bras des grilles de table sont au
centre des brlleurs.

Veillez a ne pas endommager la surface de la ta-

Avertissement N'utilisez pas de produits

abrasifs, d'objet tranchant ou pointu ou d'éponge
a face abrasive, ce qui risquerait d'endommager
I'appareil.

ble de cuisson lorsque vous ttez les grilles
de support en place.
Aprés le nettoyage, séchez ement |'appareil
avec un chiffon doux.

O

+ Lavez les parties émaillées, les chapeaux et les cou-
ronnes avec de |'eau chaude et un détergent doux.

Four - Utilisation quotidienne

o

s du four
r dispose des fonctions suivantes :

Avertissement Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

Fonction du four

I Position Arrét @ Pour éteindre l'appareil.
Alimentation en gaz @ ) : . :
. v Pour régler la température du four au niveau maximal.
maximale
Alimentation e@?
O mini®
A Pour griller des aliments peu épais au centre de la grille. Pour faire griller du

i pain.

Pour éclairer l'intérieur du four méme si aucune fonction de cuisson n'est sé-
lectionnée. Pour utiliser cette fonction, appuyez sur la touche d'éclairage du
four.

Pour régler la température du four au niveau minimal.

3|  Eclairage du four

Four a gaz
Allumage du briileur du four a gaz :
1. Ouvrez la porte du four.

2. Approchez une flamme de ['orifice situé dans le
bas de la cavité du four.



& Avertissement

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lors de
['utilisation du gril. Les parties accessibles du four sont

1.
2.

chaudes. Risque de brdlure.

Avertissement Ne laissez pas les enfants
s'approcher lorsque le gril est en fonctionnement.

Risque de brilure.

Avertissement N'utilisez jamais le gril porte
fermée. Risque d'incendie.

Ouvrez la porte du four.

- |

3. Appuyez en méme temps sur la manette de sélec-
tion des fonctions du four et tournez-la dans le
sens opposeé des aiguilles d'une montre jusqu'au
réglage maximum.

4. Lorsque la flamme apparait, continuez d'appuyer
sur la manette du four pendant environ 15 secon-

des. <
1. Relachez la manette. %@
2. Fermezla porte du four. @

3. Tournez la manette de sélection d
four sur la fonction souhaitée.

Aprés l'allumage :

<N

Mettez en place le déflecteur dingril A au-dessus
de la porte. 6%)%&
YR\
)

/

-
Dispositif de sécurité du fouf. v
Le four est équipé d'un the . Il coupe le débit 3.
de gaz sila flamme s'été
4,

@ Si le brileuyd pé s'allume pas ou s'éteint

accidentell
1. Relachez la manette de sélection des fonctions du

four et tournez-la en position Arrét. 5

Ouvrez la porte du four. 6
Attendez une minute, puis essayez a nouveau
d'allumer le brileur.

Mise a I'arrét du brdleur du four

Pour éteindre la flamme, tournez la manette sur la posi-
tion Arrét. .

Utilisation du gril

10

Approchez une flamme des orifices du brdleur du
gril.

Tournez la manette de commande du four sur la
position Gril ] . Maintenez la manette dans cette
position pendant 15 secondes environ. Ne la rela-
chez pas avant 'apparition de la flamme.
Préchauffez le gril pendant 5 a 10 minutes.
Placez la viande sur la grille et mettez-la sur le
gradin 3.

Avertissement Ne placez pas la viande sur le
gradin le plus haut. Risque d'incendie.

Placez une plaque ou la l&chefrite en-dessous, au
gradin 2, pour récupérer les jus.



@ Ne placez pas la viande directement sur la plaque
ou la lechefrite.

Laissez la porte légérement ouverte.

9. Une fois que le premier coté est réti, retournez la
viande avec une fourchette pour éviter de perdre
son jus.

10. Une fois que le deuxiéme coté est également prét,
retirez la viande du four.

@ Si le gril ne s'allume pas ou s'éteint accidentelle-
ment :

Four - Utilisation des accessoires

Avertissement Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

Insertion de la plaque

Placez la plaque au milieu de la cavité du four, entre la
paroi avant et arriere afin de garantir une circulation de
la chaleur devant et derriére la plaque. Assurez-vous
que la plague est positionnée comme sur l'image, I'an-
gle droit dans le fond.

e

77\

- /

Four - Conseils

Attention Pour faire cuire des gateaux trés

juteux, utilisez une léchefrite. Les jus de fruits
laissent des taches qui sont ensuite indélébiles sur
I'émail.

1. Relachez la manette de commande du four & gaz
et tournez-la jusqu'a ce qu'elle se trouve en posi-
tion Arrét.

2. Ouvrez la porte du four.

Attendez une minute, puis essayez a nouveau
d'allumer le gril.

Mise a I'arrét du brileur du gril

Pour éteindre la flamme, tournez la manette sur la posi-
tion Arrét.

Avertissement Ne pé 2s la plaque
jusqu'au fond de la-paroiatsiére de la cavité du
four, ce qui empécheralt lachaleur de circuler autour
digneets pourraient étre brilés,
g partie arriére de la plaque.

+ Le four dispose de quatre niveaux de gradins.
Comptez les niveaux de gradins a partir du bas de
I'appareil.

+ De I'humidité peut se déposer dans I'enceinte de
I'appareil ou sur les vitres de la porte. Ce phénomé-

11



ne est normal. Veillez a reculer un peu lorsque vous
ouvrez la porte du four en fonctionnement. Pour di-

minuer la condensation, faites fonctionner l'appareil
10 minutes avant d'enfourner vos aliments.

+ Essuyez la vapeur avant et apres l'utilisation de I'ap-
pareil.

+ Ne placez jamais d'aluminium ou tout autre ustensi-
le, plat et accessoire directement en contact avec le
bas de votre four (sole). Ceci entrainerait une déte-
rioration de I'émail et modifierait les résultats de
cuisson.

Patisseries

+ Avant toute cuisson, faites préchauffer le four pen-
dant environ 10 minutes.

+ N'ouvrez la porte du four qu'aux 3/4 du temps de
cuisson
Cuisson de la viande et du poisson

+ Ne cuisez pas de morceaux de viande pesant moins
de 1 kg. Faire cuire de trop petits morceaux risque
de donner des viandes trop seches.

Tableau de cuisson

Type de plaque ¢z niveau de
learilic

Tresses feuilletées (250 g)

+ Pour les aliments trés gras, utilisez une Iechefrite
pour éviter de salir le four de maniére irréversible.

+Avant de couper la viande, laissez-la reposer pen-
dant environ 15 minutes afin d'éviter que le jus ne
s'écoule.

+ Pour éviter qu'une trop grande quantité de fumée ne
se forme dans le four, ajoutez de I'eau dans la le-
chefrite. Pour éviter que la fumée ne se condense,
ajoutez a nouveau de l'eau a la lechefrite a chaque
fois qu'elle n'en contient plus.

Temps de cuisson

Les temps de cuisson varient en fonction de la compo-
sition, des ingrédients et de la quagfité de liquide que
contient chaque plat.
Surveillez toujours I'apparei
ment. Annotez les meill es (niveau de cuis-
son, temps de cuisson, fonction des ustensiles
g6 \ds experiences de cuisson.

son fonctionne-

Temps de
préchauffa-
ge (en minu-
tes)

Longueur
de flam-

me )

Temps de
cuisson (en
minutes)

Tresses feuilletées (250 g) W U niveau 3 15 3-4 20-25

Géteau plat (1 000 g) %19 née au niveau 3 10 5 30-40

Géteau plat (1 000 g) Mmaillée au niveau 3 10 5 30-35

Brioche aux pomme aluminée / émaillée au niveau 3 10 6 40-50

Tourte aux pom 2 plaques rondes aluminées 10 6 60-70

(1200+1200g (diametre : 20 cm) au niveau 3

Petits gateaux (500 g) aluminée au niveau 3 10 5 30-40

Petits gateaux (500 g) émaillée au niveau 3 10 5 25-35

Génoise allégée (350 g) 1 plague ronde (diametre : 10 5 30-40
26 cm) au niveau 3

Génoise allégée (350 g) 1 plaque ronde (diametre : 10 5 30-35
26 cm) au niveau 3

Géateau couronne (1 500 g) aluminée / émaillée au niveau 3 - 5 50-602

Poulet, entier (1400 g) grille du four au niveau 3 %) - 7 50 - 60

12



Temps de
Type de plaque et niveau de | préchauffa-
la grille ge (en minu-

Longueur | Temps de

de flam- | cuisson (en

tes) me ) minutes)
Flan patissier (800 g) aluminée / émaillée au niveau 3 20 7 10-15
Géteau levé fourré (1200 g) aluminée au niveau 3 15 6 40-50
Géteau levé fourré (1 200 g) émaillée au niveau 3 15 6 35-45
Pizza (1 000 g) aluminée au niveau 3 10 7 25-35
Pizza (1 000 g) émaillée au niveau 3 10 7 20-30
Géteau au fromage (2 600 g) aluminée / émaillée au niveau 3 5 90 - 100

Flan patissier aux pommes aluminée / émaillée au niveau 3 15 6- 7 50 - 60
(1900 g)

Géateau de Noél (2 400 g) aluminée / émaillée au niveau 3 15 60-704
Quiche lorraine (1 000 g) 1 plaque ronde aluminée (dia- 15 @6 7 40-50
métre : 26 cm) au niveau 2 O
Quiche lorraine (1 000 g) 1 plaque ronde en émail (dia- @ 6-7 30-40
metre : 26 cm) au niveau 2
Pain paysan (750 + 750 g) 6 50 - 60
Génoise roumaine (600 + 600 g) 5 30-40
Géteau roulé (500 g) 5 20-30
Meringue (400 g) 4 45-55
Petits choux (500 g) 2 6 30-40
Petits choux (500 g) au niveau 3 10 6 25-35
Crumble (1500 g) V minée au niveau 3 15 6-7 35-45
Crumble (1 500 g) @ émaillée au niveau 3 15 6-7 30 - 40
Génoise (600 g) @ aluminée au niveau 3 10 5 30-40
Génoise (600 g émaillée au niveau 3 10 5 30-35
Géteau au beurre (600 g) aluminée au niveau 3 15 5-6 30-40
Géteau au beurre (600 g) émaillée au niveau 3 15 5-6 30-35

1) Réglage approximatif de I'alimentation en gaz (1 - alimentation en gaz minimum, 8 - alimentation en gaz maximum).
2) Apres avoir éteint 'appareil, laissez le gateau dans le four pendant 7 minutes.

3) Placez un plateau sous la grille du four, sur le niveau 2.

4) Aprés avoir éteint I'appareil, laissez le gateau dans le four pendant 10 minutes.

Four - Entretien et nettoyage
Avertissement Reportez-vous aux chapitres

concernant la sécurité.
13



+ Nettoyez la fagade du four a l'aide d'une éponge hu-
mide additionné d'eau savonneuse.

« Utilisez les produits spécifiques vendus dans le com-
merce pour |'entretien des surfaces en métal.

+ Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation. Les sa-
lissures s'éliminent alors plus facilement et ne ris-
quent pas de brdler.

+ En cas de salissures importantes, nettoyez & l'aide
de produits spécifiques pour four.

+ Lavez tous les accessoires du four avec un chiffon
doux humide additionné d'eau savonneuse aprés
chaque utilisation et séchez-les.

+ Sivous avez des accessoires anti-adhérents, ne les
nettoyez pas avec des produits agressifs, des objets
pointus, ou en lave-vaisselle. Vous risqueriez de dé-
truire le revétement anti-adhérent !

Parois catalytiques

Les parois & revétement catalytique sont auto-nettoyan-
tes. Ce revétement absorbe la graisse qui s'accumule
sur les parois pendant que le four fonctionne.

Pour faciliter ce procédé d'auto-nettoyage, chauffez
réguliéerement le four a vide :

1. Ouvrez la porte du four.

2. Retirez tous les accessoires du four.
3. Fermezla porte.

4. Réglez la température du four au ma

laissez le four fonctionner pendan ur
5. Nettoyez la cavité du four avec nge douce

et humide. v

Attention N'essaye: toyer les surfaces

catalytiques avec ants pour four, des
nettoyants abrasifs, u d'autres agents de
nettoyage. Vous @ d'endommager les surfaces
catalytiques.

La décoloration de la surface catalytique est sans
effet sur les propriétés catalytiques.

Nettoyage de la porte du four

La porte du four est équipée de deux vitres appliquées
I'une derriére l'autre. Pour rendre son nettoyage plus
facile, démontez la porte du four.

Avertissement Si vous tentez d'extraire |a vitre
intérieure alors que la porte du four est encore
installée, celle-ci pourrait se refermer.

14
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Avertissement Vérifiez que les vitres sont
froides, avant de nettoyer la porte. Le verre
risquerait de se briser.

Avertissement Lorsque les vitres de la porte sont

endommagées ou si elles présentent des
rainures, la vitre s'affaiblit et peut se briser. Pour éviter
cela, vous devez alors les remplacer. Pour plus
d'instructions, veuillez contacter votre service aprés-
vente.

Retrait de la porte du four et de la vitre

te’et saisissez  tourner les leviers sur les
arhieres de porte. 2 charnieres.

O remezla porte du O Piacez Ia porte sur
four a la premiére posi-  une surface stable proté-
tion d'ouverture (mi-par-  gée par un chiffon doux.
cours). Tirez la porte vers  Utilisez un tournevis pour
I'avant et retirez-la de démonter les 2 vis du

son logement. bord inférieur de la porte.

Important Ne perdez
pas les vis.



O Soulevezla porte in-
térieure.

(7] Nettoyez le cbté in-
térieur de la porte.
Lavez la vitre avec un
chiffon humidifié d'eau
savonneuse. Séchez-la
soigneusement.

@ utilisez une spatule
en bois ou en plastique
ou un outil équivalent
pour ouvrir la porte intér-
ieure.

Maintenez la porte exté-
rieure, et poussez la por-
te intérieure contre le
bord supérieur de la por-
te.

En cas d'anomalie de fonctionnement

La flamme s'éteint imme-
diatement apres l'alluma-

Cause probable

Le thermocouple n'est pas
ment chauffé.

ge & %
Les flammes sont irrégu-  La couronne dugjNi t bouchée

lieres. par des rési nts.

Le four ne chauffe pas.
Le four ne chauffe pas.

De la vapeur et de |
condensation se,
sent sur les alim
dans le four.

four.

Si vous ne trouvez pas de solution au probléme, veuil-
lez contacter votre revendeur ou le service aprés-vente.
Les informations nécessaires au service apres-vente fi-
gurent sur la plaque signalétique. La plaque signaléti-

Nous vous recommandons de noter ces informations ici :

Modeéle (MOD.)

L'e plat est resté trop longtemps dans le

Avertissement Lavez la vitre uniquement a l'eau

et au savon. Les produits de nettoyage abrasifs,
les détachants et les objets tranchants (couteaux ou
grattoirs) peuvent endommager le verre.

Insertion de la porte et de la vitre

Quand la procédure de neftoyage est terminée, insérez
la porte du four. Pour ce faire, suivez la méme procédu-
re dans l'ordre inverse.

Solution

Aprés avoir allumé la flamme, continuez a
appuyez sur le bouton pendant environ 10
secondes.

Vérifiez que l'injecteur n'est pas bouché et
qu'il n'y pas de particules alimentaires
dans la couronne.

Mettez I'appareil en fonctionnement.
Vérifiez les réglages.

Une fois la cuisson terminée, ne laissez
pas les plats dans le four plus de 15-20
minutes.

que se trouve sur 'encadrement avant de la cavité du
four.
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Numéro duproduit (PNC) s
Numérode série (S.IN.)

Installation
& Avertissement Reportez-vous aux chapitres I:M“
concernant la sécurité. C 20

Emplacement de I'appareil
Caractéristiques techniques

Ve N
Dimensions
Hauteur

. . Largeur 500 mm

o ..L, Profondeur 600 mm

: ______ | 5 Catégorie d<> [I2E+3+
o‘o o O o‘o AIiment 3 G20/G25 (2E+)

[ = B 20/25 mbar

G30/G31 (3+)
28-30/37 mbar

N\ \VA

\ - ——

’/Diamétres de by-pass
m @ by-pass en 1/100 mm

Distances minimales Auxiliaire 29
W Semi-rapide 32
A 6 Rapide 42

Four 44

B §@ 50
Brileurs a g@

Puissance Puissance Type de gaz Pres- | Diamétre de Utilisation

normale réduite sion l'injecteur
kw kW mbar mm
Brileur auxi- 1,00 0,35 Gaz naturel G20 20 0,70 -
liaire
0,95 0,35 Gaz naturel G25 25 0,70 -
1,00 0,35 Butane G30 28-30 0,50 72,11
1,00 0,35 Propane G31 37 0,50 71,41
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Puissance Puissance Type de gaz Pres- | Diamétre de Utilisation
normale réduite sion l'injecteur

kW kW mbar mm gh
Brileur semi- 2,00 0,43 Gaz naturel G20 20 0,96
rapide

1,85 0,43 Gaz naturel G25 25 0,96 -

2,00 0,43 Butane G30 28-30 0,71 145,43

2,00 0,43 Propane G31 37 0,71 142,83
Brileur rapide 3,00 0,72 Gaz naturel G20 20 1,19

2,75 0,72 Gaz naturel G25 25 1,19 -

3,00 0,72 Butane G30 28-30 0,88 @ 218,14

3,00 0,72 Propane G31 37 0 214,24
Four 2,70 0,90 Gaz naturel G20 20 :

2,50 0,90 Gaz naturel G25 25 oF 0 -

2,70 0,90 Butane G30 28 0,80 196,33

2,70 0,90 Propane G31 0,80 192,82
Gril 1,90 Gaz naturel GZ6 1,08

1,80 @) 25 1,08 -

1,90 Y &;ﬂ 28-30 0,71 138,16

1,90 R 37 0,71 135,69
Raccordement au gaz @ — il n'est pas compressé.

Choisissez des raccords fixes ou utili u flexi-
queur. Si

ble en acier inox conforme aux ngse

vous utilisez des tuyaux flexiblg %&ues, veillez a
ce quils n'entrent pas en corfist aget des pieces en
mouvement et a ce qu'il 9 pas écrases.

‘t) aux flexibles non

Raccordement ays
métalliques
Si le raccordement™at gaz peut étre facilement contrdlé
dans son ensemble, vous pouvez utiliser un tuyau flexi-
ble. Fixez fermement le tuyau flexible a I'aide de col-
liers.

Pour l'installer, utilisez le support de tuyau. Assurez-
vous que le support de tuyau est fermement attaché au
joint, puis continuez le raccordement au gaz. Le tuyau
flexible est adapté lorsque :

- il ne peut pas devenir plus chaud que la température
ambiante ou dépasser 30 °C.

— il n'est pas plus long que 1 500 mm.

- il n'est soumis a aucune traction ni aucune torsion.

— iln'entre pas en contact avec des bords ni des coins
tranchants.

— il peut étre facilement contrélé sur toute sa longueur
afin de vérifier son état.

Pour protéger votre tuyau flexible, vous devez régulie-

rement vérifier :

- qu'il ne présente aucune fente, coupure, marque de
brilure sur les deux extrémités et sur toute sa lon-
gueur.

- que sa matiere est parfaitement élastique et non dur-
cie.

— que les colliers de serrage ne sont pas rouillés.

- quiil n'a pas atteint sa date d'expiration.

Si vous constatez au moins I'un de ces défauts, ne ré-

parez pas le tuyau, mais remplacez-le.

17



Important Une fois I'installation terminée, utilisez du
savon pour verifier que les raccords du tuyau sont
parfaitement étanches. N'utilisez jamais de flamme !

La rampe d'arrivée de gaz est située a l'arriere du ban-
deau de commande.

Avertissement Avant tout raccordement au

gaz, débranchez I'appareil électriquement ou
déconnectez le fusible dans la boite a fusible.
Fermez le clapet principal de I'arrivée de gaz.

A) Point de raccordement au gaz (un seul point vala-
ble pour I'appareil)
) Joint
C) Raccordement réglable
) Support du tuyau de LPG
) Support du tuyau de gaz naturel

professionnel qualifié normes et regles en
vigueur.

@ Cet appare@/u pour fonctionner au gaz

naturel.
Avec les injecteurs appropriés, vous pouvez également
le faire fonctionner au gaz liquide.

Avertissement Avant de remplacer les

injecteurs, assurez-vous que les manettes du gaz
sont en position Arrét. Laissez I'appareil refroidir
complétement. Risque de blessure !

Remplacement des injecteurs
1. Enlevez les grilles de table.

18

Si la pression du gaz est modifiabl

2. Enlevez les chapeaux et les couronnes des brQ-

leurs.

3. Dévissez les injecteurs avec un clé a douille de 7

et montez a la place les injecteurs correspondant
au nouveau type de gaz utilisé.

4. Montez les injecteurs en suivant la procédure in-

verse.

5. Remplacez la plaque signalétique (qui se trouve

prés du tuyau d'arrivée de gaz) par celle corres-
pondant au nouveau type d'alimentation en gaz.
Vous trouverez cette plaque dans le sachet fourni
avec l'appareil.

Qu différente de la

pression nécessaire, vous devrq \* E“ er un adapta-
YU de gaz.

-

+ Sivous passez du gaz naturel au gaz liquéfié, serrez
au maximum la vis de réglage.

+ Sivous passez du gaz liquéfié au gaz naturel, des-
serrez la vis de réglage d'environ un quart de tour.

Avertissement Assurez-vous que la flamme ne
s'éteint pas lorsque vous tournez rapidement la
manette de la position maximale a la position minimale.



Remplacement de I'injecteur du four

1. Retirez la plaque inférieure de la cavité du four (A)
pour accéder au brdleur du four (B).

2. Desserrez la vis (C) qui maintient le brlleur en po-
sition.

3. Retirez le brlileur avec précautions du support de
linjecteur (D).

d'alimentation en gaz par

nouveau type de gaz.

Réglage du niveau minimum du brileur du four a

gaz:

1. Enlevez la manette de commande du four.

2. Ajustez la vis de réglage (A) a I'aide d'un tournevis
a lame fine.

J

Réglage de la vis de
réglage

Serrez entiérement la
vis de réglage.

ef au gaz

Desserrez la vis de ré-
glage d'environ 3/4 de
tour.

Fixez la manette de commande du four.

Allumez le brdleur du four. Consultez la section
« Cuisson avec un four a gaz : Allumage du bri-
leur du four & gaz ».

Réglez la manette de commande du four au maxi-
mum et laissez le four chauffer pendant au moins
10 minutes.

Faites a présent passer la manette du four de la
position maximale a la position minimale.
Contrélez la flamme. Si elle s'éteint, réappliquez la pro-
cédure du point 1 au point 6. Une petite flamme régulie-
re doit sortir de la couronne du brdleur du four.

La responsabilité du fabricant n'est pas engagée si
vous ne respectez pas ces mesures de sécurité.

Remplacement de l'injecteur du gril

1. Retirez le brdleur du gril aprés avoir enlevé la vis
de fixation A.

19



2. Remettez 'embout en place a I'aide d'une clé
de7.

3. Remontez toutes les piéces et effectuez un test.

4. Avant de serrer les vis, assurez-vous que le bri-
leur du gril est correctement enfoncé dans le pan-
neau arriere.

La température du gril ne peut pas étre réglée.

Pour obtenir une température plus basse ou un
temps de cuisson plus long, la plaque du gril doit étre
abaissée pour I'éloigner de la flamme.

Mise a niveau

Utilisez les petits pieds au bas de I'appareil pour mettre
la surface supérieure de la cuisiniére de niveau avec
les autres surfaces

En matiére de pr

Le symbole plaey su e pro un ou son emballage indique
que ce produit ne peut étre traité comme déchet
ménager. Il doit étre remis au point de collecte dédié a
cet effet (collecte et recyclage du matériel électrique et
électronique).

En procédant a la mise au rebut de l'appareil dans les
regles de I'art, nous préservons l'environnement et
notre sécurité, s'assurant ainsi que les déchets seront
traités dans des conditions optimum.

Pour obtenir plus de détails sur le recyclage de ce
produit, veuillez prendre contact avec les services de

20

Installation électrique

Avertissement Le branchement électrique doit
étre confié & un électricien qualifié.

Le fabricant ne peut pas étre tenu responsable si
VOUuS ne respectez pas les consignes de sécurité
du chapitre « Consignes de sécurité ».

Cet appareil est fourni avec une fiche principale et un
cable principal.

Le cable d'alimentation ne doit pas entrer en con-
tact avec la partie de I'appareil indiquée sur ['illus-
tration.

=

de I'environnement

votre commune ou le magasin ol vous avez effectué
I'achat.

@ Emballage

Les matériaux d'emballage sont congus dans le
respect de I'environnement et sont recyclables. Les pie-
ces en plastique sont marquées des abréviations inter-
nationales telles que PE, PS, etc. Eliminez les emballa-
ges dans les conteneurs de la commune prévus a cet
effet.
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