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Installation

! Conservez ce mode d’emploi pour pouvoir le
consulter a tout moment. En cas de vente, de
cession ou de déménagement, veillez a ce qu'l
suive I'appareil.

! Lisez attentivement les instructions : elles
contiennent des conseils importants sur l'installation,
I'utilisation et la sécurité de votre appareil.

! Uinstallation de I'appareil doit étre effectuée par un
professionnel du secteur conformément aux
instructions du fabricant.

! N'importe quelle opération de réglage, d’entretien,
etc., doit étre effectuée aprés avoir débranché la
prise de la cuisiniéere.

! Il est recommandé de nettoyer le four avant sa
premiere utilisation, en suivant les instructions
mentionnées au paragraphe " Entretien et soin ".

Aération des locaux

L’'appareil doit étre installé dans des locaux qui sont
aérés en permanence, selon les prescriptions des
Normes en vigueur dans le pays d’installation. Il est
indispensable que la piece ou I'appareil est installé
dispose d’'une quantité d’air égale a la quantité d’air
comburant nécessaire a une bonne combustion du

gaz (le flux d'air doit étre d’au moins 3 mé/h par k
de puissance installée).

Les prises d'air, protégées par des grilles,
disposer d’'un conduit d’au moins 2 cm2 d
utile et dans une position qui leur évite
d’étre bouchées accidentellement, mémnd

partiellement (voir figure A).

Ces ouvertures doivent étre agrandNeXdg
(surface minimale 2 cm2) en areils
dépourvus du dispositif degdéculfe/de flamme et

quand l'afflux de I'air p '4/‘: de/Mmaniere indirecte
de pieces voisines ( gQr®B) — a condition qu'il

¢s.Communes du batiment,
de chambres 66 of pu de locaux a risque

d’incendie — g@ipeds d’'un conduit d’aération avec
QE“degtit plus haut.
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Quverture de ventilation Agrandissement de la fissure
pour I'air comburant entre la porte et le sol

Fig. A Fig. B

! Apres une utilisation prolongée de I'appareil, il est
conseillé d’ouvrir une fenétre ou d’augmenter la
vitesse de ventilateurs éventuels.

Evacuation des fumées de combustion

La piece doit prévoir un systéme d’évacuation vers
I'extérieur des fumées de combustion réalisé au
moyen d’'une hotte reliée a une cheminée a tirage
naturel ou par ventilateur électrique qui entre
automatiquement en fonction des qu’on allume
'appareil (voir figures).
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Evacuation par cheminée ou conduit

de fumée ramifié (réservé aux
appareils de cuisson)
>s gaz de pétrole liquéfiés, plus lourds que I'air, se
éposent et stagnent dans le bas. Les locaux qui
contiennent des bouteilles de G.P.L doivent donc
prévoir des ouvertures vers I'extérieur afin de
permettre I'évacuation du gaz par le bas en cas de
fuites accidentelles. Ne pas installer ou entreposer de
bouteilles de GPL, vides ou partiellement pleines,
dans des locaux qui se trouvent en sous-sol (caves
etc.). Ne gardez dans la piece que la bouteille que
vous étes en train d'utiliser, loin de sources de
chaleur (fours, feux de bois, poéles etc.) qui
pourraient amener sa température a plus de 50°C.

Positionnement et nivellement

! L'appareil peut étre installé a cété de meubles dont
la hauteur ne dépasse pas celle du plan de cuisson.

! Assurez-vous que le mur en contact avec la paroi
arriere de I'appareil est réalisée en matériel ignifuge
résistant a la chaleur (T 90°C).

Pour une installation correcte :
e installez cet appareil dans une cuisine, une salle a
manger ou un studio (jamais dans une salle de

[l est recommandé de nettoyer le four avant
sa premiére utilisation, en suivant les
instructions mentionnées au paragraphe "
Entretien et soin ".




bains);
HOOD | e sjle plan de
cuisson de la cuisiniére
dépasse le plan de
travail des meubles,
ces derniers doivent
étre placés a au moins
600 mm de l'appareil;
e sj la cuisiniere est
installée sous un
élément suspendu, il
faut que ce dernier soit placé a au moins 420mm
de distance du plan. Il faut prévoir une distance de
700mm si les éléments suspendus sont
inflammables (voir figure);
® ne placez pas de rideaux derriére la cuisiniére ou
sur ses c6tés a moins de 200 mm de distance;
e pour linstallation de hottes,
conformez-vous aux
instructions de leur notice
d’emploi.
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Min. 600 mm.

Min. 420 mm.
Min. 420 mm:
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood
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Nivellement

Pour mettre 'appareil bien a

plat, vissez les pieds de

réglage fournis aux
emplacements prévus aux

H\y

!

“mu“mm“ Hh

coins a la base de la
cuisiniere (voir figure).@
U .
— Montage des
encastrement base.
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Raccordemeque

Montez sur le céble une prise normalisée pour la
charge indiquée sur I'étiquette des caractéristiques
(voir tableau des caractéristiques techniques).

En cas de raccordement direct au réseau, il faut
intercaler entre I'appareil et le réseau un interrupteur
a coupure omnipolaire ayant au moins 3 mm
d’écartement entre les contacts, dimensionné a la
charge et conforme aux normes NFC 15-100 (le fil de
terre ne doit pas étre interrompu par l'interrupteur).
Le cable d’alimentation ne doit atteindre, en aucun
point, des températures dépassant de 50°C la
température ambiante.

Avant de procéder au branchement, assurez-vous que :

() inpesit

e |a prise est bien munie d’'une terre conforme a la loi;

e |a prise est bien apte a supporter la puissance
maximale de l'appareil, indiquée sur la plaquette
signalétique;

e |a tension d’alimentation est bien comprise entre
les valeurs indiquées sur la plaguette
signalétique;

e |a prise est bien compatible avec la fiche de
'appareil. Si ce n‘est pas le cas, remplacez la
prise ou la fiche, nutilisez ni rallonges ni prises
multiples.

! Apres installation de I'appareil LM électrique
et la prise de courant doiven

accessibles

A& périodiquement et ne
r un technicien agréé.

accorder I'appareil au réseau de distribution
0az ou a la bouteille de gaz utilisez un tuyau
lexible en caoutchouc ou en acier, conformément a
la réglementation en vigueur. Assurez-vous
auparavant que 'appareil est bien réglé pour le type
de gaz d’alimentation utilisé (voir étiquette sur le
couvercle : autrement voir ci-dessous). Si
I'alimentation s’effectue avec du gaz liquide en
bouteille, utilisez des régulateurs de pression
conformes a la réglementation en vigueur dans le
pays. Pour simplifier le raccordement, I'alimentation
du gaz est orientable latéralement® : inversez I'about
annelé avec le bouchon de fermeture et remplacez
le joint d’étanchéité (fourni avec l'appareil).

! Pour un fonctionnement en toute sécurité, pour un
meilleur emploi de I'énergie et une plus longue durée
de vie de l'appareil, vérifiez que la pression
d’alimentation respecte bien les valeurs indiquées
dans le tableau Caractéristiques des brlleurs et des
injecteurs (voir ci-dessous).

Raccordement gaz par tuyau flexible en caoutchouc

Assurez-vous que le tuyau est bien conforme aux
normes applicables dans le pays d’installation. Le
tuyau doit avoir un diametre intérieur de : 8 mm en
cas d’alimentation au gaz liquide; 15 mm en cas
d’alimentation au gaz naturel.




Apres avoir effectué le raccordement, assurez-vous

que le tuyau :

e ne touche en aucun point a des parties pouvant
atteindre plus de 50°C;

® ne soit pas soumis a traction ou torsion et ne
présente pas de pliures ou étranglements;

e ne risque pas d’entrer en contact avec des corps
tranchants, des arétes vives, des parties mobiles
et ne soit pas écrasé;

e puisse étre facilement contrélable sur toute sa
longueur pour vérifier son état de conservation;

® ait moins de 1500mm de long;

e soit bien fixé a ses deux extrémités a I'aide de
bagues de serrage conformes a la réglementation
en vigueur dans le pays.

! Si une ou plusieurs de ces conditions ne peuvent
étre remplies ou que la cuisiniére est installée dans
des conditions de classe 2 — sous-classe 1 (appareil
encastré entre deux meubles), il faut utiliser un
tuyau flexible en acier (voir ci-dessous).

Raccordement gaz par tuyau flexible en acier
inox, a paroi continue avec raccords filetés

Assurez-vous que le tuyau et les joints sont bien
conformes aux normes applicables dans le pays
d’installation.

Pour installer le tuyau, enlevez I'about annelg
équipant 'appareil (le raccord d’entrée du

'appareil est fileté 1/2 gaz méle cylindg

Une fois linst
de tous les ra
savonneuse, N ik

inée, vérifiez I'étanchéité
n utilisant une solution
jamais de flamme.

Adaptation aux différents types de gaz

L’'appareil peut étre adapté a un type de gaz autre
que celui pour le quel il a été concgu (indiqué sur
I'étiquette de réglage sur le couvercle).

Adaptation du plan de
cuisson

Remplacement des injecteurs

des braleurs du plan de

cuisson:

1.enlevez les grilles du plan

de cuisson et sortez les
brdleurs de leur logement;

2. dévissez les injecteurs a l'aide d’'une clé a tube

de 7mm (voir figure), et remplacez-les par les

injecteurs adaptés au nouveau t de gaz (voir

tableau Caractéristiques des @ t des

injecteurs) ;
3. remontez les différente en effectuant les
opérations dans Ie grse.

Réglage des minipa leurs du plan de cuisson :
1. placez le rodig s@la position minimum;
2. enlevez lgrbNO £t tournez la vis de réglage

i JHptérieur ou sur le coté de la tige
|ysqu’a obtenir une petite flamme
réguliere;
TEn
cas de
gaz
liquides,
il faut
visser
a fond

la vis de réglage ;
3. vérifiez si, en tournant rapidement le robinet du
maximum au minimum, le brdleur ne s’éteint pas.

! Les brlleurs du plan de cuisson ne nécessitent
pas de réglage de l'air primaire.

! Aprés avoir procédé au réglage pour le nouveau
type de gaz, remplacer la vieille étiquette par celle
correspondant au nouveau gaz, disponible dans les
centres d’assistance technique agréés.

! Si la pression du gaz differe (ou varie) par rapport
a la pression prévue, il faut installer, sur la tuyauterie
d’entrée un régulateur de pression approprie
conforme a la réglementation sur les “régulateurs
pour gaz canalisés” en vigueur dans le pays.

Il est recommandé de nettoyer le four avant sa
premiere utilisation, en suivant les instructions
mentionnées au paragraphe " Entretien et soin ".




Tableau Caractéristiques des braleurs et des injecteurs
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Tableau 1 Gaz liquide Gaz naturel
Brlleur a gaz | Diameétre Puissance By-pass | injecteur Charge* injecteur | Charge*
(mm) thermique 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
kW (p.c.s.®)
Nominale | Réduite (mm) (mm) il ** (mm) G20
Rapide
(Grand) (R) 100 3.00 0.70 41 86 218 214 116 286
Semi Rapide
(Intermédiaire) 75 1.90 0.40 30 70 138 136 106 181
(S) e 5})
Auxiliaire
(Petit) (A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 95
Pressions Nominale (mbar) 28-30 | 37 U 20
d'alimentation Minima (mbar) 20 22/5 17
Maxima (mbar) 35 4 25

A 15°C et 1013 mbar-gaz sec
Propane P.C.S. = 50,37 MJ/Kg
Butane P.C.S. = 49,47 MJ/Kg

Naturel G20 P.C.S = 37,78 MJ/m?®

KN6M6SA/FR
KN6M66SA/FR
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ATTENTION! Le couvercle en
verre peut se casser s'il est
chauffé. Il faut éteindre tous les
brlleurs et les plaques électri-
ques avant de le fermer.
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CARA/oﬁﬂé"_r]ﬁGES TECHNIQUES

chauffe-plats

Sigpeydu 32x43,5x43 cm
I\
Nowé | 56
imensions largeur 42 cm
iles du tiroir profondeur 46 cm

hauteur 8,5 cm

Tension et
fréquence

d'alimentation :

voir plaquette signalétique

Bruleurs

adaptables a n'importe quel type
de gaz parmi ceux indiqués sur
plaque signalétique

ETIQUETTE
ENERGIE

Directive 2004/40/CE sur
|'étiquette des fours électriques
Norme EN 50304

Consommation énergie
convection forcee.

Fonction four : Z Ventile'

- Consommation énergie
convection naturelle.
Fonction four : —_ Statique

C€

D¢

Directives Communautaires:
06/95/EC du 12/12/06 (Basse
Tension) et modifications
successives

-04/108/EC du 15/12/04
(Compatibilité électromagnétique)
et modifications successives
-93/68/EEC du 22/07/93 et
modifications successives-
2002/96/EC

1275/2008 Stand-by/ Off mode




Description de I'appareil

Vue d’ensemble

Couvercle en verre*

Plaque électrique

Brileur a gaz
Grille du plan de cuisson

Plateau du
plan de cuisson

Tableau de bord

Support GRILLE

Support LECHEFRITE

niveau 2
niveau 1

Pied de réglage Pied de réglage

e —

Tableau de bord

@@@
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PLAQUE ELECTRIQUE

four Slectriqus. plog; plague électrique ‘ plaque électrique
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Boutons BRULEURS ou de la
Voyant Bouton plaque électrique du plan de cuisson
THERMOSTAT THERMOSTAT

* N’existe que sur certains modéles




Mise en marche et utilisation

Utilisation du plan de cuisson

Allumage des braleurs

Un petit cercle plein pres de chaque bouton
BRULEUR indique le brQleur associé a ce dernier.
Pour allumer un brdleur du plan de cuisson :

1. approchez une flamme ou un allume-gaz ;

2. poussez sur le bouton du BRULEUR tout en le
tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre jusqu’au symbole grande flamme 8.

3. pour régler la puissance de la flamme souhaitée,
tournez le bouton BRULEUR dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre : sur la position
minimum 6, sur la position maximum & ou sur une
position intermédiaire.

Si l'appareil est équipé
d'un allumage
électronique* (X) il faut
d'abord appuyer sur la
touche d'allumage,
repérée par le symbole
correspondant 3, puis
pousser a fond et tourner
en méme temps dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre le bouton

BRULEUR pour I'amener en face du symbole grand
flamme, jusqu'a l'allumage. @

! En cas d’extinction accidentelle des flam
éteignez le braleur et attendez au moins
avant de tenter de rallumer.

Pour éteindre le brdleur, tournez le b
position d’'arrét @.

Si 'appareil est équipé d’un
de flamme (C), pousser s
pendant 2-3 secondes pgd

allumée et pour activg :5 pasitif.
Plaques électri
Pour procéder au reglage, tournez la manette

correspondante dans le sens des aiguilles d'une
montre ou dans le sens inverse en choisissant une
des 6 positions possibles :

fysqu'a la

i m sécurité®

BRULEUR

Position |Plaque normale ou rapide

0 Eteint

1 Poissance minimum

2-5 Poissance intermédiaires

6 Poissance maximum

* N’existe que sur certains modéles

() inpesit

Toute position de la manette autre que la position
“éteint” entraine I'allumage du voyant de
fonctionnement.

Conseils pratiques pour I'utilisation des braleurs

Pour un meilleur rendement des brdleurs et une
moindre consommation de gaz, utilisez des
casseroles a fond plat, munies de couvercle et d’'un
diameétre adapté au braleur:

Braleur

o Diar@tz\/\“@;oients (cm)

Rapide (R)

NG 26

Semi-Rapide (S)

Auxiliaire (A)

n'u te derniére que pour le brdleur auxiliaire
us utilisez des casseroles ayant moins de
de diamétre.

Mise en marche du four

! Lors de son premier allumage, faire fonctionner le
four a vide, porte fermée, pendant au moins une
heure en réglant la température a son maximum.
Puis éteindre le four, ouvrir la porte et aérer la piece.
L’odeur qui se dégage est due a I'’évaporation des
produits utilisés pour protéger le four.

! Avant toute utilisation, vous devez impérativement
enlever les films plastiques situés sur les cotés de
'appareil

! Ne jamais poser d'objets a méme la sole du four,
I'émail risque de s’abimer. N'utiliser la position 1 du
four gu’en cas de cuissons au tournebroche.

1. Pour sélectionner le programme de cuisson
souhaité, tourner le bouton PROGRAMMES.

2. Choisir la température conseillée pour ce
programme ou celle qu’'on préfére a 'aide du bouton
THERMOSTAT.

Un tableau de cuisson sert de guide et indique
notamment les températures conseillées pour
plusieurs préparations culinaires (voir tableau
cuisson au four).




! Pour les modeles équipés d’une grille de
réduction, n’utiliser cette derniére que pour le
braleur auxiliaire, en cas d’utilisation de casseroles
ayant moins de 12 cm de diamétre.

Utilisation du four

! Lors de son premier allumage, faire fonctionner le
four a vide, porte fermée, pendant au moins une
heure en réglant la température a son maximum.
Puis éteindre le four, ouvrir la porte et aérer la piece.
L’odeur qui se dégage est due a I'’évaporation des
produits utilisés pour protéger le four.

! Avant toute utilisation, enlever les pellicules
plastiques sur les cbtés de I'appareil

! Ne jamais poser d'objets a méme la sole du four,
I'émail risque de s’abimer.

1. Pour sélectionner le programme de cuisson
souhaité, tourner le bouton PROGRAMMES.
2. Choisir la température conseillée pour ce
programme ou celle qu’'on préfére a 'aide du bouton
THERMOSTAT.
Un tableau de cuisson sert de guide et indique
notamment les températures conseillées pour
plusieurs préparations culinaires (voir tableau
cuisson au four).

nt

En cours de cuisson, il est possible a t
de :
e modifier le programme de cuiss e du

bouton PROGRAMMES;
id outon

e modifier la température a
nant le bouton

THERMOSTAT;
e interrompre la cuissQ
PROGRAMMES

!l faut toujourg
fournie avec I

7Er les plats sur la grille

Voyant THERMOSTAT

Allumé, il signale la montée en chaleur du four. Il
s'éteint dés que la température sélectionnée est
atteinte. Le voyant s’allume et s’éteint tour a tour
pour indiquer que le thermostat fonctionne et
maintient la température au degré preés.

Eclairage du four

Pour l'allumer, amenez le bouton PROGRAMMES
sur une position autre que la position “0”. Il reste
allumé tant que le four est en marche. Si vous
amenez le bouton sur 4}. la lampe s’allume sans
activer aucune résistance.

Programmes de cuisson

! Pour tous les programmes, vous pouvez
sélectionner une température comprise
entre 60°C et MAX., sauf pour :

e BARBECUE (il est conseillé dans ce cas de
sélectionner MAX.);

e GRATIN (il est conseillé de ne pas dépasser
200°C).

— Programme FOUR TRABE

¥ MULTICUISSON

arche de toutes les résistances (sole,

4t circulaire) ainsi que de la turbine. La chaleur
onstante et bien répartie a l'intérieur du four,

ir cuit et dore de fagon uniforme en tous points.
Vous pouvez cuire au maximum sur deux niveaux en
méme temps.

[vvv| Programme BARBECUE

La résistance de voUte est branchée.

La température élevée et directe du gril est
conseillée pour tous les aliments qui exigent une
haute température en surface. Cuisson porte du four
fermée.

";L' Programme GRATIN

Mise en marche de la résistance de voUlte ainsi que
de la turbine. Lirradiation thermique unidirectionnelle
s’ajoute au brassage de I'air pour une répartition
uniforme de la chaleur dans I'enceinte du four. Plus
de risques de brller vos aliments en surface et plus
grande pénétration de la chaleur. Cuisson porte du
four fermée.

Programme FOUR PIZZA

Mise en marche de la résistance de sole et de la
résistance circulaire, ainsi que de la turbine. Cette
combinaison permet une montée en température
rapide avec un fort apport de chaleur provenant
surtout de la sole. En cas de cuisson sur plusieurs




niveaux, n‘oubliez pas de les changer de place a
mi-cuisson.

Programme FOUR PATISSERIE

Mise en marche de la résistance arriere et de la
turbine pour obtenir une chaleur douce et uniforme a
l'intérieur du four. Ce programme est
particulierement indiqué pour la cuisson de mets
délicats (comme des gateaux levés par ex.) et
certains petits-fours sur trois niveaux en méme
temps.

Conseils de cuisson

! Pour vos cuissons ventilées n’utilisez pas les
gradins 1 et 5 : ils sont directement frappés par I'air
chaud qui pourrait braler vos mets délicats.

! En cas de cuisson en mode BARBECUE ou
GRATIN, placez la lechefrite au gradin 1 pour
récupérer les jus de cuisson.

MULTICUISSON

e Utilisez les gradins 2 et 4 et placez au 2 les plats
qui exigent davantage de chaleur.

e Placez la lechefrite en bas et la grille en h

BARBECUE

e Placez la grille au gradin 3 ou 4 _e Z VOS
plats au milieu de la grille.

* Nous conseillons de sg "/ niveau
d’énergie maximum. % ddSlinquiétez pas si la

résistance de vol Mas allumée en
permanence : 2 dnnement est contrélé
par un thermd

FOUR PIZZA

e Utilisez un plat en aluminium Iéger et enfournez-le
sur la grille du four.
Si vous utilisez la lechefrite, vous prolongerez le
temps de cuisson et obtiendrez difficilement une
pizza croustillante.

e Sj vos pizzas sont bien garnies, n'ajoutez la
mozzarelle qu’a mi-cuisson.

* N’existe que sur certains modeles

() inpesit

Cuisson simultanée sur plusieurs niveaux

S’il vous avez besoin de deux grilles, utilisez le

programme FOUR VENTILE £ car c'est le le seul qui

vous permet de cuire sur deux niveaux. Mieux vaut

en outre :

® ne pas utiliser les gradins 1 et 5 : ils sont
directement frappés par I'air chaud qui pourrait
brdler vos mets délicats.

e utilisez surtout les gradins 2 et 4 et placez au gradin
2 les plats qui exigent davantage gie chaleur.

® en cas de cuisson simultanée de\RIas dont les

deux conseillées (voir .‘
enfournez les plats pq -
Sortez du four, ayant Yes adtres, le plat dont la
cuisson est ply
e lors de la cyiss

une temp

ssef cuire celle du gradin 4 quelques minutes de
Us.
lacez la lechefrite en bas et la grille en haut.




LE PROGRAMMATEUR DE CUISSON
ELECTRONIQUE*

Il permet de programmer le four ou le gril comme suit:
e départ cuisson différé avec durée établie;

e départ immédiat avec durée établie;

e minuteur.

Fonction des touches :

[\ : minuteur heures, minutes

7 : durée cuisson

& : fin de cuisson

mm | Sélection temps a rebours

+ . sélection temps en avant

Comment remettre a I'heure I'horloge digitale
Aprés raccordement a la ligne ou aprés une coupure
de courant, I'afficheur clignote sur : 0.00

° Appuyez simultanément sur les touches ¢ et
& puis, (dans les 4 secondes suivantes), remettez
I'neure exacte a l'aide des touches mm et puis,
(dans les 4 secondes suivantes), remettez I'neure
exacte a I'a_i'd_e des touches

La touche sert a augmenter le temps.

La touche mmm sert & diminuer le temps.

Pour toute remise a I'heure, procédez comme
susmentionné.

Fonctionnement manuel du four

Aprés la sélection de I'heure, le programmateur va
automatiquement sur la position manuelle.
Remarque : Pour revenir au fonctionnement
apres toute cuisson en "Automatique”, appuye
simultanément sur les touches ¢&F et &
Régler le volume du signal acous}i @
Apres avoir choisi et confirmé les s de
I'horloge, utiliser la touche mm ré le volume du
signal acoustique.
Départ cuisson différé ayg,dree Ltablie
Il faut sélectionner la ¢ @ eure de fin de cuisson.
Supposons que I'affi % Qfque 10 heures

1. Tournez les ma -% 5 commande du four sur la

températurq c% adc(exemple: four statique, 200°C)
2QUCAe TF puis, (dans les 4

secondes qui suivent) programmez a l'aide des
touches mm et + la durée désirée. Supposons une
sélection de cuisson de 30 minutes; il y a affichage
de:

ALCe
Lo
En lachant la touche, 4 secondes apres, I'heure
courante réapparait avec le symbole LJ et la lettre

"A" (AUTO)
3. Appuyez sur la touche €% puis, sur les touches mm
et jusqu'a la sélection de I'neure de fin de

cuisson désirée, supposons que ce soit 13 heures

*N’existe que sur certains modeéles

AL, MM
[ R B By
4. En lachant la touche, I'afficheur indique au bout de 4
secondes I'heure courante:
AL, m il
[ Sy Ny
La lettre "A" allumée rappelle qu'il y a programmation de
la durée et de I'neure de fin de cuisson en automatique.
Le four s'allume alors automatiquement a 12h30 pour
s'éteindre ensuite au bout de 30 rmnutes. Quand le four
est allumé, la casserole allumée LJ apparait pendant
toute la durée de cuisson. En appu§anssur la touche T

programmeée, en appuyant
pouvez afficher I'heure de

acoustique retentit;
8z sur une touche

simultanément sur les touches 3 et &
gtion minuterie

d'un temps dont le décompte se fait au compte a
rebours. Cette fonction ne contréle ni I'allumage ni I'arrét
du four, un signal sonore retentit une fois le temps
écoulé.
Appuyez sur la touche [:3 ily a affichage de:
mer
U Ny
A l'aide des touches + et mm sélectionnez le temps
désiré.
En lachant la touche le temps commence
immeédiatement a courir, I'afficheur indique I'neure
courante.

I err
I Lha

Une fois le temps écoulé, un signal acoustique retentit,
pour l'arréter appuyez sur une touche quelconque (sauf

touohes+ et mm) et le symbole s'éteint.

Correction effacement des données

e | es données sélectionnées peuvent étre modifiées a
tout moment, en appuyant tout simplement sur la
touche correspondante et sur la touche

e En effagant la durée de cuisson, il y a aussi
effacement automatique de la fin du fonctionnement
et vice versa.

e En cas de fonctionnement programmé, l'appareil
n'‘accepte pas des temps de fin de cuisson
antécédents a ceux du départ de cuisson proposés
par l'appareil.

OU mmm.
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Tableau de cuisson au four m

Sélection Type d'aliment Poids | Position de la Durée du Sélection du | Durée de
choisie (Kg) grille par préchauffage (min.) thermostat la
rapport a la sole cuisson
du four (min.)
Convection Canard 1 3 65-75
Ro6ti de veau ou de boeuf 1 3 70-75
Réti de porc 1 3 70-80
Biscuits (pate brisée) - 3 15-20
Tartes 1 3 30-35
Patisserie Tartes 0.5 3 20-30
Tarte aux fruits 1 2/3 40-45
Plum-cake 0.7 3 40-50
Génoise 0.5 3 25-30
Crépes farcies (sur 2 niv.) 1.2 2-4 30-35
Petits gateaux (sur 2niv. ) 0.6 2-4 20-25
Friands au fromage (sur 2
niveaux) 0.4 2-4 15-20
Choux a la creme (sur 3 niv) 0.7 1-3-5 20-25
Biscuits (sur 3 niveaux) 0.7 1-3-5 20-25
Meringues (sur 3 niveaux) 0.5 1-3-5 ) 180
Multicuisson Pizza (sur 2 niveaux) 1 2-4 C\ 15-20
Lasagnes 1 3 30-35
Agneau 1 40-45
Poulet réti + pommes de
terre 15 200 60-70
Maquereau 10 180 30-35
Plum-cake 10 170 40-50
Choux a la creme (su 2niv.) . -4 10 190 20-25
Biscuits (sur 2 niveaux) . 2-4 10 180 10-15
Génoise (sur 1 niveau) > 2 10 170 15-20
Génoise (sur 2 niveaux) 2-4 10 170 20-25
Tartes salées N 15 200 25-30
Pizza Pizza V& 3 15 220 15-20
Réti de veau ou derhoeu 2 10 220 25-30
Poulet ~ % 2/3 10 180 60-70
Barbecue j 1 4 5 Max 8-10
1 4 5 Max 6-8
1 4 5 Max 10
1 3/4 5 Max 10-15
1 4 5 Max 15-20
1 4 5 Max 15-20
1 4 5 Max 7-10
Maquereaux 1 4 5 Max 15-20
Croque-monsieur n.°4 4 5 Max 2-3
Gratin Poulet grillé 15 2 5 200 55-60
Seiches 1.5 2 5 200 30-35

N.B.: les temps de cuisson sont purement indicatifs et peuvent étre modifiés selon les golts de chacun. En cas de cuisson au grill
ou au gratin placez toujours la léchefrite sur le 1er gradin en partant du bas.
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Précautions et conseils

I Cet appareil a été congu et fabriqué conformément
aux normes internationales de sécurité.

Ces conseils sont fournis pour des raisons de sécurité
et doivent étre lus attentivement.

Sécurité générale

e | es instructions fournies ne sont applicables qu’aux
pays dont les symboles sont reportés dans la
notice et sur la plague signalétique.

e Cet appareil a été congu pour un usage familial, de
type non professionnel.

e Cet appareil ne doit pas étre installé en extérieur,
méme dans un endroit abrité, il est en effet tres
dangereux de le laisser exposé a la pluie et aux
orages.

e Ne pas toucher I'appareil avec les mains mouillées
ou humides ou si 'on est pieds nus.

e Cet appareil qui sert a cuire des aliments ne doit
étre utilisé que par des adultes conformément
aux instructions du mode d'emploi. Toute autre
utilisation (comme par exemple le chauffage
d'une piéce) est impropre et donc dangereux. Le
fabricant décline toute responsabilité en cas de
dommages provoqués par un usage impropre ou
erroné.

deux meubles).
e En cours de fonctionnement, les éléments

trés chaudes. Attention a ne pas les t
garder les enfants a distance.

e FEviter que le cordon d’alimentati
électroménagers touche a de
l'appareil.

e Les orifices ou les fente
de la chaleur ne doivg

e Ne pas poser de n\'% déformées ou instables
sur les plaques X AURS pour éviter tout risque

de renverseprentacCigentel. Placer les casseroles

sur le plan n, manches tournés vers
l'intérieur.

e Utiliser toujours des gants de protection pour
enfourner ou sortir des plats du four.

e Ne pas utiliser de solutions inflammables (alcool,
essence..) a proximité de I'appareil lorsqu’il est en
marche.

e Ne pas stocker de matériel inflammable dans la
niche de rangement du bas ou dans le four : si
'appareil était par inadvertance mis en marche, il
pourrait prendre feu.

e Les surfaces intérieures du tiroir (s'il y en a un)
peuvent devenir chaudes.

e Quand l'appareil n'est pas utilisé, s’assurer que les
boutons sont bien sur la position 0.

e Cette notice concerne un appareil classe 1 (libre s
pose) ou classe 2 - sous-classe 1 (encastré entre @
chauffants et certaines parties du four d n@

e Ne pas tirer sur le cable pour débrancher la fiche de
la prise de courant.

e N'effectuer aucune opération de nettoyage ou
d’entretien sans avoir auparavant débranché la fiche
de la prise de courant.

e En cas de panne, n'essayer en aucun cas d’accéder
aux mécanismes internes pour tenter de réparer
I'appareil. Faire appel au service d’assistance.

e Ne pas poser d'objets lourds sur la porte du four
ouverte.

e Cet appareil n'est pas prévu poyg étre utilisé par des

onne responsable de
ance ou d’instructions

whallages pourront ainsi étre recycles.

a directive européenne 2002/96/CE relative aux
déchets d’équipements électriques et électroniques
(DEEE), prévoit que les électroménagers ne peuvent
pas étre traités comme des déchets solides urbains
normaux. Les appareils usagés doivent faire I'objet
d’une collecte séparée pour optimiser le taux de
récupération et de recyclage des matériaux qui les
composent et empécher tout danger pour la santé
et pour I'environnement. Le symbole de la poubelle
barrée est appliqué sur tous les produits pour
rappeler qu’ils font I'objet d'une collecte sélective.
Les électroménagers usagés pourront étre remis au
service de collecte public, déposés dans les
déchetteries communales prévues a cet effet ou, si
la loi du pays le prévoit, repris par les revendeurs
lors de I'achat d’'un nouvel appareil de méme type.
Tous les principaux fabricants d’électroménagers
s’appliquent a créer et gérer des systemes de
collecte et d’élimination des appareils usagés.

Economies et respect de I'’environnement
e Pour faire des économies d’électricité, utiliser autant
que possible le four pendant les heures creuses.

e Pour les cuissons au GRIL et au DOUBLE GRIL,
nous recommandons de garder la porte du four
fermée: les résultats obtenus sont meilleurs et la
consommation d’énergie est moindre (environ 10%
d’économie).

e Garder les joints propres et en bon état pour qu'ils
adhérent bien a la porte et ne causent pas de
déperdition de chaleur.
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Nettoyage et entretien

Mise hors tension

Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien
couper 'alimentation électrique de I'appareil.

Nettoyage de I'appareil

! Ne nettojez jamais 'appareil avec des nettoyeurs
vapeur ou haute pression.

e Nettoyez I'extérieur émaillé ou inox et les joints en
caoutchouc a l'aide d’'une éponge imbibée d'eau
tiede additionnée de savon neutre Si les taches
sont difficiles a enlever, utilisez des produits
spéciaux. Il est conseillé de rincer abondamment
et d’essuyer aprés le nettoyage. N'utilisez ni
poudres abrasives ni produits corrosifs.

® Les grilles, les chapeaux, les couronnes et les
braleurs du plan de cuisson sont amovibles et
peuvent ainsi étre nettoyés plus facilement.
Lavez-les a I'eau chaude additionnée d’'un
détergent non abrasif, éliminez toute incrustation
et attendez qu’ils soient parfaitement secs avant
de les remonter.

et du détergent, rincez et séchez avec
doux. Evitez tout produit abrasif.

Aroguits non

ensuite avec un chiffon doyx. N& g€ utiliser de
matériaux abrasifs ou dg etalliques
aiguisés qui risquent o«% { surface et de

briser le verre.

® | es accessoiregped
vaisselle courg y ompris en lave-vaisselle.

e Evitez de refer & couvercle si les brlleurs
sont allumés ou encore chauds.

Contréler les joints du four

Controler périodiquement I'état du joint autour de la
porte du four. S'il est abimé, s’adresser au service
apres-vente le plus proche de son domicile. Mieux
vaut ne pas utiliser le four tant qu’il n’est pas réparé.

() inpesit

Remplacement de I’'ampoule d’éclairage
du four

1. Débrancher le four, enlever le couvercle en verre
du logement de la lampe (voir figure).

2. Dévisser 'ampoule et la remplacer par une autre
de méme type : tension 230 V, puissance 25 W,
culot E 14.

3. Remonter le couvercle et rebrancher le four au
réseau électrique.

aire appel a des
non agrées.

Dans certains modeles de four, les parois verticales
intérieures sont revétues d’un émail poreux dit émail
catalytique. Il a pour propriété de détruire les corps gras
sous I'effet de la chaleur. Ceci est possible quand la
température des parois dépasse 170°C.

En fin de cuisson, s’il y a encore des traces de graisse
sur les parois catalytiques, continuez a faire fonctionner
le four, a vide, porte fermée, en amenant le bouton
FOUR sur la position MAX, pendant un laps de temps
compris entre 60 et 90 minutes selon le degré de
salissure. Vous pouvez accélérer le dégraissage en
nettoyant les projections alimentaires plus importantes
avec un peu d’eau chaude et une brosse souple.

! ’émail catalytique est résistant mais il faut éviter :

de gratter I'émail avec des objets tranchants (couteaux ...)
et d'utiliser des détergents ou des produits de nettoyage
abrasifs, les propriétés autonettoyantes de I'émail
risqueraient autrement d’étre détruites irrémeédiablement.

* N’existe que sur certains modeles
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Installation

! Before operating your new appliance please read
this instruction booklet carefully. It contains
important information concerning the safe installation
and operation of the appliance.

! Please keep these operating instructions for future
reference. Make sure that the instructions are kept
with the appliance if it is sold, given away or moved.

! The appliance must be installed by a qualified
professional according to the instructions provided.

! Any necessary adjustment or maintenance must be
performed after the cooker has been disconnected
from the electricity supply.

Room ventilation

The appliance may only be installed in permanently-
ventilated rooms, in accordance with current national
legislation. The room in which the appliance is
installed must be ventilated adequately so as to
provide as much air as is needed by the normal gas
combustion process (the flow of air must not be
lower than 2 mé/h per kW of installed power).

The air inlets, protected by grilles, should have a
duct with an inner cross section of at least 100 cm
and should be positioned so that they are not |j
to even partial obstruction (see figure A).

™~

Ventilation opening
for comburent air

Increase in the gap between
the door and the flooring

! After prolonged use of the appliance, it is
advisable to open a window or increase the speed of
any fans used.

() inpesit

Disposing of combustion fumes

The disposal of combustion fumes should be
guaranteed using a hood connected to a safe and
efficient natural suction chimney, or using an electric
fan that begins to operate automatically every time
the appliance is switched on (see figure).

=/
y b
w 2T
ic:mi T:<::I @!> |c:mi '|':<::I
I @ 1

<>Fumes channelled through
a chimney or a branched
flue system (reserved for
cooking appliances)

Fumes channellgd
straight outs'?
d petroleum gases are heavier than air
t by the floor, therefore all rooms containing
% linders must have openings leading outside
at any leaked gas can escape easily.

G cylinders, therefore, whether partially or
completely full, must not be installed or stored in
rooms or storage areas that are below ground level
(cellars, etc.). Only the cylinder being used should
be stored in the room; this should also be kept well
away from sources of heat (ovens, chimneys,

stoves) that may cause the temperature of the
cylinder to rise above 50°C.

Positioning and levelling

! It is possible to install the appliance alongside
cupboards whose height does not exceed that of the
hob surface.

! Make sure that the wall in contact with the back of
the appliance is made from a non-flammable, heat-
resistant material (T 90°C).

To install the appliance correctly:

e Place it in the kitchen, the dining room or the bed-
sit (not in the bathroom).

If the top of the hob is higher than the cupboards,
the appliance must be installed at least 600 mm
away from them.

15




Place it in the kitchen,
HOOD | the dining room or the
— — bed-sit (not in the
) Min. 600 mm. 3 E;i bathroom).
& & 52 e |f the top of the hob
< 9 &5 s higher than the
= 55| cupboards, the

000000 O

appliance must be

installed at least 600

mm away from them.

e |f the cooker is installed underneath a wall
cabinet, there must be a minimum distance of 420
mm between this cabinet and the top of the hob.

This distance should be increased to 700 mm if the
wall cabinets are flammable (see figure).

|
|

e Do not position blinds behind the cooker or less
than 200 mm away from its sides.
e Any hoods must be installed according to the
instructions listed in the relevant operating
manual.

Levelling
If it is necessary to level the

appliance, screw the
adjustable feet into the plac,

provided on each corner
base of the cooker (s
figure).

The legs™ fi Slots on
the undegrgide e base of
the %§§>

Electrical co ction

()
(I

|
\

Install a standardised plug corresponding to the
load indicated on the appliance data plate (see
Technical data table).

The appliance must be directly connected to the mains
using an omnipolar circuit-breaker with a minimum
contact opening of 3 mm installed between the
appliance and the mains. The circuit-breaker must be
suitable for the charge indicated and must comply with
current electrical regulations (the earthing wire must not
be interrupted by the circuit-breaker). The supply cable
must be positioned so that it does not come into
contact with temperatures higher than 50°C at any point.

Before connecting the appliance to the power

supply, make sure that:

* The appliance is earthed and the plug is compliant
with the law.

e The socket can withstand the maximum power of the
appliance, which is indicated by the data plate.

* The voltage is in the range between the values
indicated on the data plate.

e The socket is compatible with the plug of the
appliance. If the socket is incompatible with the
plug, ask an authorised technigian to replace it.
Do not use extension cords 0

! Once the appliance has alled, the power
supply cable and the t@l socket must be

easily accessible.

A ot bent or compressed.

X%

& »€ checked regularly and replaced
ddNechnicians only.

facturer declines any liability should

ety measures not be observed.

s connection

Connection to the gas network or to the gas cylinder
may be carried out using a flexible rubber or steel
hose, in accordance with current national legislation
and after making sure that the appliance is suited to
the type of gas with which it will be supplied (see the
rating sticker on the cover: if this is not the case see
below). When using liquid gas from a cylinder, install a
pressure regulator which complies with current national
regulations. To make connection easier, the gas
supply may be turned sideways™: reverse the position
of the hose holder with that of the cap and replace the
gasket that is supplied with the appliance.

! Check that the pressure of the gas supply is
consistent with the values indicated in the Table of
burner and nozzle specifications (see below). This
will ensure the safe operation and durability of your
appliance while maintaining efficient energy
consumption.

Gas connection using a flexible rubber hose

Make sure that the hose complies with current
national legislation. The internal diameter of the hose
must measure: 8 mm for liquid gas supply; 13 mm
for methane gas supply.

Once the connection has been performed, make
sure that the hose:
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e Does not come into contact with any parts that
reach temperatures of over 50°C.

e |s not subject to any pulling or twisting forces and
that it is not kinked or bent.

e Does not come into contact with blades, sharp
corners or moving parts and that it is not
compressed.

® |s easy to inspect along its whole length so that
its condition may be checked.

e |s shorter than 1500 mm.

e Fits firmly into place at both ends, where it will be
fixed using clamps that comply with current
regulations.

! If one or more of these conditions is not fulfilled or
if the cooker must be installed according to the
conditions listed for class 2 - subclass 1 appliances
(installed between two cupboards), the flexible steel
hose must be used instead (see below).

Connecting a flexible jointless stainless steel
pipe to a threaded attachment

Make sure that the hose and gaskets comply with
current national legislation.

To begin using the hose, remove the hose holder on
the appliance (the gas supply inlet on the appliance

length does not exceed a maximum of 2
making sure that the hose is not compreg

the hose fittings for le soapy solution.
Never use a flame

QY

When the installation pr@plete, check .

() inpesit

Adapting to different types of gas

It is possible to adapt the appliance to a type of gas
other than the default type (this is indicated on the
rating label on the cover).

Adapting the hob

Replacing the nozzles for the hob burners:
1. Remove the hob grids and slide the burners off
their seats.

using
(see

¢ knob and adjust the regulatory
is positioned inside or next to the tap

3. While the burner is alight, quickly change the position
of the knob from minimum to maximum and vice versa
several times, checking that the flame is not
extinguished.

! The hob burners do not require primary air adjustment.

! After adjusting the appliance so it may be used with a
different type of gas, replace the old rating label with a
new one that corresponds to the new type of gas (these
labels are available from Authorised Technical Assistance
Centres).

! Should the gas pressure used be different (or vary
slightly) from the recommended pressure, a suitable
pressure regulator must be fitted to the inlet hose in
accordance with current national regulations relating
to “regulators for channelled gas”.
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Table of burner and nozzle specifications

Table 1 Liquid gas Natural gas
Burner Diameter Thermal power Bypass | Nozzle Capacity* Nozzle | Capacity*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 | 1/100 g/h 1/100 I/h
Nominal | Reduced | (mm) | (mm) e ** (mm)

5:)'0'" (Large) 100 3.00 0.70 41 86 218 | 214 116 286
Semi-rapid
(Medium) (S) 75 1.90 0.40 30 70 138 136 106 181
Auxiliary \
(Small) (A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95
Suppl Nominal (mbar) 28-30 37

upply Minimal (mbar) 20 25 m 7
pressure Maximised (mbar) 35 5 1 (O)) s

* At 15°C and 1013 mbar - dry gas
Propane P.C.S. =50.37 MJ/kg
Butane P.C.S. = 49.47 MJ/kg

Natural P.C.S. = 37.78 MJ/m?

KN6M6SA/FR
KN6M66SA/FR

WARNING! The glass
lid can break inif it is
heated up. Turn off all
the burners and the
electric plates before
closing the lid.

\Em-mlcu DATA

YOven dimensions

32x43,5x43 cm

compartment

(LxDxH)

Volume 56 |

rl;lisezf:lljrements width 42 cm

relating to the oven depth 46 cm
9 height8,5cm

Power supply
voltage and
frequency

see data plate

Burners

may be adapted for use with anytype of
gas shown on the data plate

ENERGY LABEL

Directive 2002/40/EC on the label of
electric ovens. Standard EN 50304
Energy consumption for Natural

convection — heating mode: ___Static;

Energy consumption for Forced
convection — heating mode: Fan

Oven; £

(€
i

EC Directives: 06/95/EC dated 12/12/06
(Low Voltage) and subsequent
amendments —

04/108/EC dated 15/12/04
(Electromagnetic Compatibility) and
subsequent amendments —

93/68/EEC dated 22/07/93 and
subsequent amendments —
2002/96/EC.

1275/2008 Stand-by/ O ff mode
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Description .
of the appliance (1) inbesit

Overall view E

Glass cover*

ELECTRIC HOTPLATE

Gas burner ﬁ & Containment surface
Hob grid for spills

Control panel —— } GUIDE RA
for the glieh

GRILL rack

DRIPPING PAN rack

Adjustable foot

Control panel

ELECTRONIC ACTIVE HOTPLATE
TIMER* indicator light
T — -—O —= —
. - — _ =
4 ; » - )
J @ o o AR o
. [ \ \ \
- | 1 — LT —
Hob BURNER or
THERMOSTAT THERMOSTAT ELECTRIC HOTPLATE
indicator light knob control knobs

* Only available in certain models.
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Start-up and use

Using the hob

Lighting the burners

For each BURNER knob there is a complete ring
showing the strength of the flame for the relevant burner.
To light one of the burners on the hob:

1. Bring a flame or gas lighter close to the burner.

2. Press the BURNER knob and turn it in an
anticlockwise direction so that it is pointing to the
maximum flame setting 8.

3. Adjust the intensity of the flame to the desired level
by turning the BURNER knob in an anticlockwise
direction. This may be the minimum setting o, the
maximum setting & or any position in between the two.

If the appliance is fitted
with an electronic lighting
device* (X), press the
ignition button, marked

with the symbol ‘f,‘( then
hold the BURNER knob
down and turn it in an
anticlockwise direction,
towards the maximum flame setting, until the burner
is lit.The burner may be extinguished when the knob
is released. If this occurs, repeat the operation,
holding the knob down for a longer period of time.

! If the flame is accidentally extinguished, swi @
the burner and wait for at least 1 minute bef
attempting to relight it.

If the appliance is equipped with a f|

safety device*(C), press and hold /HeZBWBMER knob
for approximately 2-3 seconds jo Reg®Mie flame
alight and to activate the devi

To switch the burner of nob until it

reaches the stop pogf

Electric hotpl
The correspon b may be turned clockwise or

anti-clockwise and set to six different positions:

Setting|Normal or Fast Plate
0 |Off
1 Low
2 -5 |Medium
6 |High

When the selector knob is in any position other than
the off position, the ‘on’ light comes on.

I
Practical advice on using the burners

For the burners to work in the most efficient way
possible and to save on the amount of gas
consumed, it is recommended that only pans that
have a lid and a flat base are used. They should
also be suited to the size of the burner:

Burner o Cookware diameter (cm)
Fast (R) 24 - 26
Semi Fast (S) (g -20
Auxiliary (A) 14

\gse refer to the

\ er and nozzle

To identify the type of bu(n
diagrams contained i
specifications”.

he oven

e first time you use your appliance, heat the empty

;\/oven with its door closed at its maximum temperature

for at least half an hour. Ensure that the room is well
ventilated before switching the oven off and opening
the oven door. The appliance may emit a slightly
unpleasant odour caused by protective substances
used during the manufacturing process burning away.

! Before operating the product, remove all plastic
film from the sides of the appliance.

! Never put objects directly on the bottom of the oven;
this will avoid the enamel coating being damaged.

1. Select the desired cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

2. Select the recommended temperature for the
cooking mode or the desired temperature by turning
the THERMOSTAT knob.

A list detailing cooking modes and suggested
cooking temperatures can be found in the relevant
table (see Oven cooking advice table).

During cooking it is always possible to:

e Change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

e Change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

* Only available in certain models.
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e Stop cooking by turning the SELECTOR knob to

the “0” position.
! The first time you use your appliance, heat the empty
oven with its door closed at its maximum temperature for
at least half an hour. Ensure that the room is well
ventilated before switching the oven off and opening the
oven door. The appliance may emit a slightly unpleasant
odour caused by protective substances used during the
manufacturing process burning away.

! Before operating the product, remove all plastic film
from the sides of the appliance.

Starting the oven

1. Select the desired cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

2. Select the recommended temperature for the cooking
mode or the desired temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

A list detailing cooking modes and suggested cooking
temperatures can be found in the relevant table (see
Oven cooking advice table).

During cooking it is always possible to:

e Change the cooking mode by turning the SELECTO,
knob.

e Change the temperature by turning the THER
knob.

e Set the total cooking time and the cookind
(see below).

e Stop cooking by turning the SELEC %
“0” position.

! Never put objects directly o th%—n of the oven;
this will avoid the ename@ g damaged. Only

use position 1 in the ove oking with the
rotisserie spit.

! Always place n the rack(s) provided.

THERMOSTAT inticator light

When this is illuminated, the oven is generating heat. It
switches off when the inside of the oven reaches the
selected temperature. At this point the light illuminates
and switches off alternately, indicating that the
thermostat is working and is maintaining the temperature
at a constant level.

Oven light

This is switched on by turning the SELECTOR knob to
any position other than “0”. It remains lit as long as the
oven is operating. By selecting -.{} with the knob, the

light is switched on without any of the heating elements
being activated.
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Cooking modes

I A temperature value can be set for all cooking
modes between 60°C and Max, except for

e BARBECUE (recommended: set only to MAX
power level);

e GRATIN (recommended: do not exceed 200°C).

= TRADITIONAL OVEN mode

use one cooking rack \ e than one rack is
used, the heat will be digtriphted unevenly.

as wethyag € fan, will come on. Since the heat
re -;ﬁ&o tant throughout the oven, the air cooks

RN, x@wns food uniformly. A maximum of two racks

%ﬂ BARBECUE mode

The top heating element comes on.

The high and direct temperature of the grill is
recommended for food that requires high surface
temperature. Always cook in this mode with the oven
door closed.

‘{C GRATIN mode

The top heating element, as well as the fan, will
come on. This combination of features increases the
effectiveness of the unidirectional thermal radiation
of the heating elements through forced circulation of
the air throughout the oven. This helps prevent food
from burning on the surface, allowing the heat to
penetrate right into the food. Always cook in this
mode with the oven door closed.

PIZZA mode

The bottom and circular heating elements, as well as
the fan, will come on. This combination heats the
oven rapidly by producing a considerable amount of
heat, particularly from the bottom element. If you
use more than one rack simultaneously, switch the
position of the dishes halfway through the cooking
process.
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&3 BAKING mode

The rear heating element and the fan come on,
guaranteeing the distribution of heat delicately and
uniformly throughout the oven. This mode is ideal for
baking and cooking temperature sensitive foods
such as cakes that need to rise and to prepare
certain tartlets on 3 shelves simultaneously.

Practical cooking advice

! Do not place racks in position 1 and 5 during fan-
assisted cooking. Excessive direct heat can burn
temperature sensitive foods.

! In the BARBECUE and GRATIN cooking modes,
place the dripping pan in position 1 to collect
cooking residues (fat and/or grease).

MULTI-COOKING

e Use position 2 and 4, placing the food that
requires more heat on 2.

e Place the dripping pan on the bottom and the
rack on top.

BARBECUE
® Insert the rack in position 3 or 4. Pl
the centre of the rack.

PIZZA MODE

pizza pan. Place it on the

e Use a light as
rack providéd
For a crisdo not use the dripping pan

(prevents crust from forming by extending
cooking time).

e |f the pizza has a lot of toppings, we recommend
adding the mozzarella cheese on top of the pizza
halfway through the cooking process.

Timer*

To activate the Timer proceed as follows:

1. Turn the TIMER knob in a clockwise direction C
for almost one complete revolution to set the buzzer.
2. Turn the TIMER knob in an anticlockwise direction
O to set the desired length of time.

I
Cooking on several shelves simultaneously

If it is necessary to use two racks, use the FAN

OVEN cooking mode £, as this is the only cooking
mode suited to this type of cooking. We also
recommend that:

e Positions 1 and 5 are not used. This is because
excessive direct heat can burn temperature
sensitive foods.

e Positions 2 and 4 are used and that food that
requires more heat is placed omthe rack in
position 2.

e When cooking foods that req
times and temperaturey,
halfway between t

When gbd®ngzzas on several racks with the
=,)t- edset to 220°C, the oven is preheated

mend that the pizza cooked on the lowest
position is removed first, followed by the
izza cooked in position 4 a few minutes later.

on top.

@% Place the dripping pan on the bottom and the rack
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Planning cooking with the electronic
programmer*

Setting the clock

After the appliance has been connected to the
power supply, or after a blackout, the display will
automatically reset to 0:00 and begin to blink. To set
the time:

1. Press the COOKING TIME button == and the

COOKING END TIME & simultaneously.

2. Within 4 seconds of having pressed these
buttons, set the exact time by pressing the + and -
buttons. The + button advances the hours and the -
button decreases the hours.

Once the time has been set, the programmer
automatically switches to manual mode.

Setting the timer

The timer enables a countdown to be set, when the
time has elapsed a buzzer sounds.

To set the timer proceed as follows:

1. press the TIMER button Q The display shows:
A i)
0-30.

2. Press the + and - buttons to set the desired time.
3. When the buttons are released the timer begins
counting down and the current time appears on the
display.

10:00

4. After the time has elapsed a buzzer
and this can be switched off by presgs utton

(except the + and - buttons). The s will
switch off.

Adjusting the volume e
After selecting and0Q the clock settings,
use the - button te~ag|Us

e volume of the alarm
buzzer.

Setting the cooking time with a delayed start

First decide which cooking mode you wish to use
and set a suitable temperature using the SELECTOR
and THERMOSTAT knobs on the oven.

At this point it is possible to set the cooking time:

1. Press the COOKING TIME button =

2. Within 4 seconds of having pressed this button,
set the desired amount of time by pressing the + and
- buttons. If, for example, you wish to set a cooking
time of 30 minutes, the display will show:

A ]
030
3. 4 seconds after the buttons are released, the

current time (for example 10.00) reappears on the
display with the symbol *, and the letter A (AUTO).
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Next the desired cooking end time must be set:

4. Press the END COOKING TIME button &

5. Within 4 seconds of having pressed this button,
adjust the cooking end time by pressing the + and -
buttons. If, for example, you want cooking to end at
13.00, the display shows:

13-00
6. 4 seconds after the buttons are released, the

current time (for example 10.00) reappears on the
display with the letter A (AUTO).

A
10-00
At this point, the oven is

automatically at 12:30
minutes, at 13.00.

gOtifpe with an immediate start.
& Rryc&dure for setting the cooking

d to switch on
off after 30

Setting the coq
Follow the abov

manual operation, after each AUTO cooking
e press the COOKING TIME ™ and END
OOKING TIME a.%s buttons simultaneously.

! The symbol & will remain lit, along with the oven,
for the entire duration of the cooking programme.

The set cooking duration can be displayed at any

time by pressing the COOKING TIME button '@'
and the cooking end time may be displayed by

oressing the END COOKING TIME button .
When the cooking time has elapsed a buzzer
sounds. To stop it, press any button apart from the
+ and - buttons.

Cancelling a previously set cooking programme
Press the COOKING TIME button T and the
COOKING END TIME & simultaneously.

Correcting or cancelling previously set data

The data entered can be changed at any time by
pressing the corresponding button (TIMER,
COOKING TIME or COOKING END TIME) and the +
or - button.

When the cooking time data is cancelled, the
cooking end time data is also cancelled
automatically, and vice versa.

If the oven has already been programmed, it will not
accept cooking end times which are before the start
of the programmed cooking process.
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! The glue applied on the gaskets leaves traces of
grease on the glass. Before using the appliance,
we recommend you remove these with a special
non-abrasive cleaning product. During the first few
hours of use there may be a smell of rubber which
will disappear very quickly.

Oven cooking advice table

AN
Cooking Foods Weight | Rack position | Pre-heating | Re d¥d | Cooking
modes (in kg) time (min) re time
P\ @ (minutes)
Convection Duck 1 3 15 "~ AN—200 65-75
Oven Roast veal or beef 1 3 15 ﬁ 200 70-75
Pork roast 1 3 1 200 70-80
Biscuits (short pastry) - 3 @){) 180 15-20
Tarts 1 3 ~ 5 180 30-35
Multi-cooking Pizza (on 2 racks) 1 2and 4 O 230 15-20
Lasagne 1 3 180 30-35
Lamb 1 2 < 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2 and 15 200 60-70
Mackerel 1 2 10 180 30-35
Plum cake 1 10 170 40-50
Cream puffs (on 2 racks) 0.5 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1 > d4 10 170 20-25
Savoury pies 15( & /3 15 200 25-30
Barbecue | Soles and cuttlefish Qy 4 5 MAX 8-10
Squid and prawn kebabs 3 4 5 MAX 6-8
Cod filet 4 5 MAX 10
Grilled vegetables 1 3or4 5 MAX 10-15
Veal steak 4 5 MAX 15-20
Cutlets 9 1 4 5 MAX 15-20
Hamburgers 1 4 5 MAX 7-10
Mackerels 1 4 5 MAX 15-20
Toasted sandwichgg n.° 4 4 5 MAX 2-3
Gratin Grilled chicken \7 1.5 2 5 200 55-60
Cuttlefish /A, 1.5 2 5 200 30-35
Pizza Mode |[Pizza \\//" 0.5 3 15 220 15-20
Roast v, e 1 2 10 220 25-30
Chickén) 1 20r3 10 180 60-70
Baking Mode |T. \\/" 0.5 3 15 180 20-30
it 1 20r3 15 180 40-45
0.7 3 15 180 40-50
cake 0.5 3 15 160 25-30
egd/pancakes (on 2 racks) 1.2 2and 4 15 200 30-35
mall cakes (on 2 racks) 0.6 2and4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 racks) 0.4 2and 4 15 210 15-20
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 1and 3 and 5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 1and 3and 5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 0.5 1and 3 and 5 15 90 180
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Precautions and tips

! This appliance has been designed and manufactured
in compliance with international safety standards.

The following warnings are provided for safety
reasons and must be read carefully.

General safety

e The appliance was designed for domestic use
inside the home and is not intended for
commercial or industrial use.

e The appliance must not be installed outdoors, even
in covered areas. It is extremely dangerous to
leave the appliance exposed to rain and storms.

e Do not touch the appliance with bare feet or with
wet or damp hands and feet.

* The appliance must be used by adults only for
the preparation of food, in accordance with the
instructions outlined in this booklet. Any other
use of the appliance (e.g. for heating the room)
constitutes improper use and is dangerous.
The manufacturer may not be held liable for
any damage resulting from improper, incorrect
and unreasonable use of the appliance.

e The instruction booklet accompanies a class 1
(insulated) or class 2 - subclass 1 (recessed
between 2 cupboards) appliance.

* Do not touch the heating elements or certain

children well away from the appliance.
e Make sure that the power supply cabl

with the hot parts of the oven.
e The openings used for the ven#
dispersion of heat must ne
e Always use oven gloves y¥
in the oven or when reg

e Do not use flammabi i/ (alcohol, petrol,
etc...) near the apRltspye) while it is in use.
e Do not place f/dmmekle/Mmaterial in the lower

storage comp ¢rgrpr in the oven itself. if the
appliance is switetfed on accidentally, they could
catch fire.

e The internal surfaces of the compartment (where
present) may become hot.

e Always make sure the knobs are in the ® position
when the appliance is not in use.

e When unplugging the appliance, always pull the
plug from the mains socket; do not pull on the
cable.

e Never perform any cleaning or maintenance work
without having disconnected the appliance from
the electricity mains.
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e |f the appliance breaks down, under no
circumstances should you attempt to perform the
repairs yourself. Repairs carried out by
inexperienced persons may cause injury or further
malfunctioning of the appliance. Contact
Assistance.

e Do not rest heavy objects on the open oven door.

e The appliance should not be operated by people
(including children) with reduced physical,
sensory or mental capacities, by inexperienced
individuals or by anyone who is nQt familiar with

the product. These individuals s , at the very
least, be supervised by som assumes
responsibility for their safg ive

o the operation of
the appliance.
* Do not let children pl

¢ Electrical and Electronic Equipment
EE) states that household appliances should
ot be disposed of using the normal solid urban

@ waste cycle. Exhausted appliances should be

parts of the oven door when the appliance i
use; these parts become extremely hot. K

collected separately in order to optimise the cost
of re-using and recycling the materials inside the
machine, while preventing potential damage to
the atmosphere and to public health. The
crossed-out dustbin is marked on all products to
remind the owner of their obligations regarding
separated waste collection.

For further information relating to the correct
disposal of exhausted household appliances,
owners may contact the public service provided
or their local dealer.

Respecting and conserving the
environment

e You can help to reduce the peak load of the
electricity supply network companies by using the
oven in the hours between late afternoon and the
early hours of the morning.

e Always keep the oven door closed when using the
GRILL and DOUBLE GRILL modes. This will
achieve better results while saving energy
(approximately 10%).

e Check the door seals regularly and wipe them
clean to ensure they are free of debris so that
they adhere properly to the door, thus avoiding
heat dispersion.
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Care and maintenance

Switching the appliance off

Disconnect your appliance from the electricity
supply before carrying out any work on it.

Cleaning the appliance

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on
the appliance.

e The stainless steel or enamel-coated external
parts and the rubber seals may be cleaned using
a sponge that has been soaked in lukewarm water
and neutral soap. Use specialised products for
the removal of stubborn stains. After cleaning,
rinse well and dry thoroughly. Do not use abrasive
powders or corrosive substances.

e The hob grids, burner caps, flame spreader rings
and burners may be removed to make cleaning
easier; wash them in hot water and non-abrasive
detergent, making sure all burnt-on residue is
removed before drying them thoroughly.

e The inside of the oven should ideally be cikay
after each use, while it is still lukewar n
water and detergent, then rinse well A0 ddith
a soft cloth. Do not use abrasive fpddtets/

e Clean the glass part of the nsing a
sponge and a non-abras;j eg product,
then dry thoroughly wj V oth. Do not use

sirarp metal scrapers

rough abrasive mat
as these could sc surface and cause the

glass to crack.

e The aooes be washed like everyday

crockery, and~af& even dishwasher safe.

* Do not close the cover when the burners are alight
or when they are still hot.

Inspecting the oven seals

Check the door seals around the oven regularly. If
the seals are damaged, please contact your nearest
Authorised After-sales Service Centre. We
recommend that the oven is not used until the seals
have been replaced.

* Only available in certain models.

Replacing the oven light bulb

1. After disconnecting the oven from the electricity
mains, remove the glass lid covering the lamp socket
(see figure).

2. Remove the light bulb and replace it with a similar
one: voltage 230 V, wattage 25 W, cap E 14.

3. Replace the lid and reconnect the oven to the
electricity supply.

Gas tap maintenance

This procedure must be
performed by a qualified

%Iease have the following information to hand:

e Clean the terminal part of the flame failure safety
devices™ frequently.

e The type of problem encountered.

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

The latter two pieces of information can be found on
the data plate located on the appliance.

Catalitic Cleaning*

In some models, the most exposed internal vertical
sides of the oven are coated with porous enamel,
which is called catalytic enamel. When heated, this
enamel destroys fat particles given off by the food.
This "oxidation" of the fat particles occurs when the
temperature of the sides exceeds 170°C. The porous
quality of the catalytic enamel increases the surface
area where the exchange vital to the oxidation of the
fats takes place.

If there is still grime on the catalytic surfaces after
the cooking programme has ended, leave the empty
oven on with the door shut, turning the temperature
adjustment knob to its maximum setting. Leave the
oven like this for a period of time between 60 and 90
minutes, according to how much dirt was left inside.
The cleaning process for more stubborn food
residues may be quickened by using hot water and
a soft brush.
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