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Cuisiniére a gaz pose libre

Chere Cliente, E]E Nous vous remercions vivement d’avoir acheté un

Cher client, appareil de notre marque et vous félicitons de votre
choix. Vous serez rapidement convaincu que vous
pouvez faire confiance a nos produits.

Pour vous faciliter I'utilisation de votre nouvel appareil, nous
avons rédigé une notice détaillée ; elle vous aidera a vous
familiariser avec lui. Nous vous recommandons de la lire
attentivement avant de mettre votre appareil en gervice.

Dans tous les cas, vérif‘
état. En cas de do ges\dds au transport, veuillez contacter

gCture ou le bon de livraison qui vous a

de téléphone
été remis |
beauco)

hat. Nous vous souhaitons de prendre
isir a cuisiner avec votre nouvel appareil.

Raccordement ement doit étre réalisé selon les instructions figurant
s chapitres « Raccordement au gaz », « Raccordement
@reseau électrique » et conformément aux réglementations et
v ormes en vigueur. |l devra étre réalisé exclusivement par un
professionnel qualifié.
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Seul un technicien agréé par la compagnie du gaz ou un professionnel qualifié du service apreés-
vente est habilité a procéder au raccordement de I'appareil. En outre, le raccordement devra étre
réalisé conformément a la législation en vigueur dans votre pays et aux prescriptions techniques
de votre fournisseur de gaz.

Les interventions et réparations effectuées par des personnes non qualifiées présentent un
risque d’explosion, d’électrocution ou de court-circuit et peuvent provoquer des blessures ou
endommager I'appareil. Confiez toute intervention a un professionnel compétent.

Avant de commencer l'installation, vérifiez tout d’abord si les conditions de raccordement

de votre domicile au réseau de gaz naturel (type de gaz et pression) correspondent aux
spécifications de votre appareil.

L'appareil n’est pas prévu pour étre raccordé a un conduit d’évacuation des fum
combustion. Il doit étre installé et raccordé conformément a la réglementation e % normes
en vigueur. Pendant leur utilisation, les appareils de cuisson a gaz dégag & chaleur, de

ées de

’humidité et des produits de combustion dans la piéce ou ils sont instalj&g ez a bien aérer
la cuisine, surtout lorsque vous vous servez de I'appareil : n'obstruez @ ouvertures de

ventilation ou installez une hotte aspirante. E S

L’huile et la graisse trés chaudes peuvent facilement s’enflamm table de cuisson, ce qui
représente un risque d’incendie et de bralures. Il faut donc gu@eiter vos fritures en permanence.
Ne nettoyez jamais la cuisiniere avec un appareil a vapegdrd,ahaute pression, cela pourrait

entrainer un court-circuit. %
Soyez tres vigilant lorsque vous cuisez les aIime@ r. En raison des hautes

températures, les plats, la grille et I'intérieur nt extrémement chauds. Mettez des

la température de la face externe, une e vitre a été intégrée au hublot (sur certains
modeéles).

Ne rangez pas dans le tiroir, e
inflammables ou peu résista
divers aérosols) car ils p
marche. Ce tiroir est d

&stine
patisserie, lechefrité %V

/
Si vous utilise eg’appareils électriques a proximité de votre enceinte de cuisson, veillez a

3
ce que leurgo alimentation ne se coince pas entre le moufle et la porte du four, car cela

gants de cuisine lorsque vous les manipul
Lorsque le four est en service, la porte % aude. Pour accroitre la protection et réduire

la cuisiniere, des produits explosifs, volatiles, facilement
Chaleur (papier, torchons, sacs en plastique, détergents,
‘endre feu et provoquer un incendie lorsque le four est en
clusivement au rangement des accessoires du four (plaque a

ymager et provoquer un court-circuit. Maintenez les cordons secteurs des
autres apparells a une distance convenable.

Cet appareil est destiné exclusivement a la cuisson des aliments. Tout autre usage serait
inadapté, en particulier le chauffage de la piece.

Veillez a ce que les piéces des brlleurs soient positionnées correctement.

Ne tapissez pas le four avec une feuille d’aluminium et évitez de poser des plats ou des moules
directement sur la sole. En empéchant I'air de circuler, la feuille d’aluminium nuirait a une
cuisson convenable et pourrait endommager le revétement en émail.

Attention : le risque de brllure est particulierement important pour les enfants en bas age et
ceux qui sont encore inconscients du danger. Empéchez les plus jeunes de s’approcher de
I'appareil et surveillez les plus grands lorsqu'ils I'utilisent.

Attention, risque de bralures : les résistances, le four et ses accessoires peuvent étre
excessivement chauds lorsque I'appareil est en service. Protégez-vous par un tablier et mettez
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des gants de cuisine lorsque vous manipulez des ustensiles ou des plats chauds. Prenez toutes
les précautions nécessaires pour évier de vous brler.

« Les charniéres de la porte du four peuvent se détériorer en cas de surcharge. N’y posez pas de
récipients lourds lorsqu’elle est ouverte, et ne vous y appuyez pas quand vous nettoyez l'intérieur
du four. Retirez-la avant de commencer le nettoyage (voir les chapitres Démontage et remontage
de la porte du four). Il ne faut pas non plus monter sur la porte ouverte ni s’y asseoir dessus ;
cette remarque vaut particulierement pour les enfants.

» Lappareil est de la classe 2/1. S'il est placé dans une rangée de meubles, il peut toucher des
deux cbtés les éléments adjacents a condition qu’ils soient de la méme hauteur que lui. Il est
possible d’installer d’'un c6té un meuble plus haut que I'appareil, a condition qu’il soit a une
distance d’au moins 10 cm ; dans ce cas, le meuble installé de I'autre c6té devra étre de la méme
hauteur que l'appareil.

« La distance entre le plan de cuisson et la hotte doit étre au moins de 650 mm, oy, au minimum
telle qu'indiquée dans les Instructions de montage de la hotte.

» L’appareil est prévu pour étre installé directement sur le sol, sans aucun sgete

« Cet appareil est fabriqué selon les normes de sécurité en vigueur. Cepen n@

plémentaire.
est vivement

entales réduites,
ou aux personnes n'ayant pas I'expérience ou les connaissances, isantes, de se faire aider
par quelgu’un de compétent pour utiliser I'appareil. La méme re 23N dation s’applique aux
jeunes mineurs.

Ef Ce symbole figure sur le produit ou sur son e en application de la directive
européenne 2002/96/CE sur les Déchets \ ent Electrique et Electronique
mmmm (DEEE). Cette directive sert de réglem
valorisation des appareils usagés dans to
Ce produit doit donc faire I’objet d’une
plus, remettez-le a un service de ra

a la reprise, au recyclage et a la
pe.
élective. Lorsque vous ne l'utiliserez
pécialisé ou a une déchéterie qui traite

les DEEE ; vous contribuerez ainsi itgr des conséquences néfastes pour la santé et
I’environnement.

Pour tout renseignement sur € au rebut et le recyclage de ce produit, veuillez contacter
la mairie ou le service de té de votre commune, ou encore le magasin dans lequel

vous I'avez acheté.

Usage prév w Cet appareil est destiné a la cuisson des aliments dans le cadre
@ d’une utilisation domestique. Tout autre usage serait inadapté.

Le fonctionnement de I'appareil est décrit en détail dans la suite

de la notice.
Si vous remarquez un » Fermez immédiatement le robinet d’arrivée de gaz qui se
défaut sur le tuyau de trouve sur la bouteille ou sur la tuyauterie fixe.
gaz ou si vous sentez « Eteignez tout feu, y compris les cigarettes, cigares et pipes.
une odeur de gaz dans « Ne mettez aucun appareil électrique en marche et n'allumez
la piéce aucune lampe.

» Aérez bien la piece — ouvrez les fenétres !
» Appelez d’'urgence le service aprés-vente ou un professionnel
agréé par la compagnie du gaz.



Description de I’appareil

L'illustration représente I'un des modeles disponibles. Cette notice a été rédigée pour plusieurs
appareils disposant de caractéristiques différentes ; il est donc possible qu’elle décrive des
fonctions et des équipements qui ne sont pas disponibles sur votre modéle.

1 Couvercle de la cuisiniere
(uniquement sur certains modéles)
Grille d’évacuation des vapeurs
Surface autour des foyers
Bandeau de commandes

Poignée de la porte du four

Porte du four

ur certains

; accessibles
ghléve le tiroir de la

Q0 oe
oe o0

1 Manette du four : sélecteur de fonctions et 4 Manette du foyer avant droit — brdleur rapide
de température 5 Manette du foyer arriére droit — brileur

2 Manette du foyer arriére gauche — brileur auxiliaire
semi-rapide

3 Manette du foyer avant gauche — brileur
semi-rapide
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Couvercle de la
cuisiniéere (uniquement
sur certains modeéles)

Fonctionnement
prolongé du ventilateur
de refroidissement

Programmateur

Allumage électrique (uniquement sur certains modeles)

On peut allumer les braleurs du plan de cuisson avec 'allumeur
électrique situé a coté de chacun d’eux. L'allumeur électrique
fonctionne seulement s'il est raccordé au réseau électrique. S'il
ne fonctionne pas (panne de courant ou humidité), vous pouvez
vous servir d’'une allumette ou d’un allume-gaz. Le brlleur du
four s’allume de la méme fagon.

Avant de soulever le couvercle, vérifiez s'il est propre et ne
comporte aucun résidu de liquide. Il est en verre laqué et peut
étre rabattu seulement lorsque les foyers ont complétement
refroidi.

Le ventilateur fonctionne
four pour accélérer le r

Mettez I'ho %eure en suivant les instructions figurant

dans la programmateur livrée avec I'appareil. Il
esti e régler I'heure, sinon le four ne pourra pas

f r.

7

&
&



Le plan de cuisson

Avant la premiére Aucune procédure particuliére n’est nécessaire avant d'utiliser le
utilisation plan de cuisson pour la premiére fois.

Précautions a prendre a « Pour faire dorer vos ingrédients, réglez d’abord le brileur au
I’égard des briileurs maximum puis réduisez sa puissance.

» Sur certains modeéles, les brlleurs sont équipés d’une sécurité
par thermocouple. Celle-ci coupe automatiquement I'arrivée du
gaz en cas d’extinction accidentelle de la flamme (liquides qui
débordent de la casserole, courant d’air, etc.) et empéche le gaz
de se répandre dans la piéce.

« Sila flamme s’éteint brusquement sur des modgles sans
protection thermoélectrique, le gaz s’échap la piece.

» Le chapeau du brdleur doit toujours étre ne avec

précaution sur la coupelle. Veillez a ¢ orifices de la
couronne ne soient jamais obstrué

1 Chapeau du brileur
Couronne du brlleur avg

3 Thermocouple (seulg 'é‘
protection therm \-.%

4 Bougie d’allu

5 Injecteur %
&
&

Seuls les récipients aux dimensions adéquates pourront vous
garantir une durée de cuisson et une consommation de gaz
optimales. Le diametre des récipients utilisés est primordial.

» Sila flamme dépasse le pourtour d’'une casserole trop petite,
cette derniere s’abimera vite et la consommation de gaz sera
plus élevée.

» La combustion du gaz nécessite de 'oxygéne. Si les récipients
sont trop grands, 'oxygene de I'air parvient difficlement au
braleur et il en résulte un rendement réduit.

certains modéles équipés d’'une

Grille adaptatrice (uniqguement sur certains modeles)
Quand vous utilisez un récipient de petit diametre, placez la grille
adaptatrice sur le porte-casserole au-dessus du brileur auxiliaire.

Type de braleur Diamétre des récipients
Rapide (3,0kW) 220-260 mm
Semi-rapide (1,9kW) 180-220 mm
Auxiliaire (1,0kW) 120-180 mm
Triple couronne (3,5kW) 220-260 mm
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Fonctionnement des brileurs

Manettes

L] L'arrivée du gaz est fermée

0 Puissance maximale

0 Puissance minimale

Allumage et commandes
des brileurs (selon les

modeéles)

D

Les différentes posm
flammes.

Vous pouvez bruleurs avec I'allumeur électrique
monté sur Uleur (uniquement sur certains modéles).

A oujours sur la manette avant de la tourner.

x Allumage une main

» Pour allumer un brdleur, appuyez sur la manette

correspondante et tournez-la sur la position maximale
(symbole grande flamme). La bougie produit une étincelle
électrique qui enflamme le gaz.

Si I'allumeur électrique ne fonctionne pas (panne de courant
ou humidité), vous pouvez vous servir d’'une allumette ou d'un
allume-gaz.

Allumage des deux mains
« Pour allumer un brdleur, appuyez sur la manette

correspondante et tournez-la sur la position maximale
(symbole grande flamme). Puis, de I'autre main, appuyez sur
le bouton de l'allumeur : il produit une étincelle électrique qui
enflamme le gaz.



7

&
&

* NB: Lorsque vous al

« Si l'allumeur électrique ne fonctionne pas (panne de courant

ou humidité), vous pouvez vous servir d’'une allumette ou d'un
allume-gaz. Aprés l'inflammation du gaz, maintenez la manette
en position enfoncée pendant 10 secondes environ pour que
la flamme se stabilise.

» Ensuite, vous pouvez régler la puissance du brileur entre

la position maximale et la position minimale, en fonction de
la cuisson désirée. Nous vous déconseillons les réglages
entre (0) et (@) car la flamme n’est pas stable et risque de
s’éteindre.

A Si vous ne parvenez pas a allumer le brileur aprés
avoir appuyé 15 secondes sur la manette, tournez-la
sur la position arrét et attendez au moi e minute
avant de recommencer.

A Si le brileur s’éteint pour une
tournez la manette sur la posi
moins une minute avant gdese rallumer.

a brdleur double ou triple

ok, placez toujours un récipient sur

couronne, ou enc
la grille au-de! yer.

me et couper I'arrivée de gaz du brdleur,

» Pour étein
tournez e sur la position Arrét (e).

S
&
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Avant la premiére

utilisation

Conseils pour
I'utilisation du four

Modes de

fonctionnement (selon

les modéles)

Videz complétement le four de tous ses accessoires et lavez-

le a I'eau tiéde additionnée de votre détergent Iéger habituel.
N’utilisez pas de produits abrasifs.

Lors de sa premiere utilisation a vide, le four peut dégager
I'odeur désagréable d’'un produit neuf. C’est normal, mais veillez
a bien aérer la cuisine !

* Ne tapissez pas les parois avec des feuilles d’aluminium et ne
placez pas de plaque a péatisserie ou autres récipients sur la
sole du four, car ceci empécherait I'air de circuler, ralentirait la
cuisson, et détériorerait le revétement en émajl.

* Le brdleur du four est équipé d’une protectj
thermoélectrique. Si la flamme du brile

fermée.
* Quand le four est en_geé

toujours &tre inst i%
A Ne Iaiss@oidir vos préparations dans le four,

carc que de la condensation qui pourrait
en corrosion de I'appareil.

'est commandeé par le sélecteur de fonctions. Appuyez
ette manette, puis tournez-la vers la gauche (sens inverse
es aiguilles d’'une montre) ; si vous utilisez le gril infrarouge,
tournez la manette vers la droite (sens des aiguilles d’'une
montre).

@@ A) Cuisson au gaz en chaleur conventionnelle

o
IY@'{ ‘,a~:\5
by /’u":
Q\ x5,/

* Le four est chauffé par le brlleur a gaz.
» La cuisson de la viande et des patisseries n’est possible que
sur un seul niveau.

Allumage et fonctionnement du brileur du four

* Appuyez sur la manette de commande du four et tournez-la
sur la position [&]. Appuyez simultanément sur le bouton de
I'allumeur ou présentez une allumette enflammée (ou activez
un allume-gaz) devant I'orifice d’allumage du brlleur jusqu’a
ce que le gaz s’enflamme.

» Apres l'inflammation du gaz, maintenez la manette en position
enfoncée pendant 10 secondes environ pour que la flamme se
stabilise.



» Ensuite, relachez la manette et réglez la puissance du braleur
entre 8 et 1 en fonction de la cuisson désirée.

A Si vous ne parvenez pas a allumer le briileur aprés
avoir appuyé 15 secondes sur la manette, tournez-la
sur la position arrét et attendez au moins une minute
avant de recommencer.

A Si le braleur s’éteint pour une raison quelconque,
tournez la manette sur la position arrét et attendez au
moins une minute avant de le rallumer.

« Latempérature du four est régulée par le thermostat. Aprés
I'allumage, le braleur fonctionne a pleine puisgance ; lorsque

température choisie.
» La régulation n’est possible que si e du four est fermée.

» Pour éteindre le brdleur du foyrtoupreZ la manette de
commande jusqu’a la posi/t'o@
Q
Réglages /&)\A $Températurea (en °C)
° ,\C \(7Le robinet de gaz est ferme
8~ 280
7 NS 260
g~/ 240
252 220
N 200

NE 180
\\“J) 2 160
2 1 150

B) Cuisson avec le braleur infrarouge a gaz

[ ]
- @7
/@ » Le brdleur infrarouge chauffe les aliments par rayonnement et

9
"'“’ permet ainsi la cuisson au gril. Il est situé juste au-dessous de
S ) la voQte du four.
‘f\ @ » Quand le brdleur infrarouge est en service, la température du
\?‘ L% 4 four n’est pas régulée par le thermostat ; ce brileur fonctionne
- toujours a sa puissance maximale ; par conséquent, la porte
du four doit rester ouverte ou étre retirée, et il faut alors mettre
en place le panneau de protection du bandeau de commandes
(installez-le sous les fis de fixation du bandeau).
» Le brdleur infrarouge est commandé par la manette du
four. Sa position de service est le symbole ["J). Nous vous
déconseillons les réglages entre (@) et "] car la flamme n'est
pas stable et risque de s’éteindre.
» Appuyez sur la manette de commande du four et tournez-la
sur la position [7). Appuyez simultanément sur le bouton de
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I'allumeur ou présentez une allumette enflammée (ou activez
un allume-gaz) devant le brdleur infrarouge jusqu’a ce que le
gaz s’enflamme.

» Apres l'inflammation du gaz, maintenez la manette en position
enfoncée pendant 10 secondes environ pour que la flamme se
stabilise, puis relachez-la. Le laps de temps entre le moment
ou le gaz est libéré et I'instant ou il s’enflamme doit étre le plus
court possible.

A Si vous ne parvenez pas a allumer le brileur
infrarouge aprés avoir appuyé 15 secondes sur la
manette, tournez-la sur la position arrét et attendez
au moins une minute avant de recommencer.

A Si le braleur infrarouge s’éteint pour
quelconque, tournez la manette s
et attendez au moins une minu

de le rallumer.

nez la manette sur la
inet de gaz du brdleur et

« Pour éteindre le brlleur infrarg e,
position (e). Vous fermez ai
la flamme s’éteint.

C) Cuisson au gril j e électrique

« Danscem isson, la chaleur est émise par le
rayonne %r” infrarouge électrique installé en haut
de convient bien a la cuisson des saucisses

nde en tranches comme les steaks, tournedos,

ril sert aussi a faire cuire les poulets a la broche

uniquement sur certains modeles).

Appuyez sur le sélecteur de fonctions et tournez-le vers la

droite jusqu’au symbole gril/broche. La résistance du gril et

le mécanisme du tournebroche sont activés (uniquement sur

certains modeles).

» Latempérature de cuisson au gril est de 240°C. Quand cette
température est atteinte, le gril s’arréte de chauffer et se remet
en marche lorsque la température est inférieure a 240°C. Le
voyant de contrdle allumé indique que le gril est en marche.



Niveaux de cuisson Les accessoires du four (grille, plaque & patisserie et lechefrite)
(selon les modéles) peuvent étre insérés sur quatre niveaux différents. L'utilisation
appropriée de chaque paire de glissiéres est indiqué dans les
tableaux de cuisson (voir le chapitre Cuisson des aliments)

A Les glissiéres sont numérotées de bas en haut.

NB : il n’est pas possible d’'insérer le plat multi-usage profond
(qui peut aussi servir de lechefrite) sur les glissieres n° 1 (a partir

du bas).
Parois amovibles en Les parois amovibles en émail EcoClean, a cologique et
émail EcoClean facile économique, sont trés faciles a nettoyer ; péchent les
a nettoyer (uniquement projections de graisse d’atteindre les pg movibles du four.

sur certains modéles)

Lorsque vous installez les parois amovibles, placez dans les
trous inférieurs situés sur les parois inamovibles du four les
quatre clips fournis, puis insérez les tiges du chassis dans ces
clips. Ces derniers servent a maintenir le chassis en fil bien en
place.

Eclairage intérieur (selon  On peut allumer ou éteindre I'éclairage intérieur du four en
les modéles) appuyant sur le commutateur d’éclairage installé sur le bandeau
de commandes.
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Accessoires
(selon les modéles)

-

La grille supporte les plats ou les moules contenant les
préparations a cuire. Vous pouvez aussi y placer directement
certains aliments qui cuiront au gril.

La plaque a patisserie en métal clair est prévue uniquement
pour la cuisson des patisseries ou des gateaux gecs. Posez la
plaque au milieu de la grille, puis poussez-la du four

jusqu’a la bride de la grille.

La lechefrite émaillée n’ révue pour la cuisson

des gateaux ; elle sert ilir la graisse qui s’écoule des
aliments; insérez-la giissiéres inférieures (les 1% ou les
2émes)

dant la cuisson au gril ou a la broche,
le d’insérer la lechefrite sur les 1°s ou
sieres. Cette lechefrite ne convient pas a la
n des patisseries.

o

@p at multi-usage profond sert a la cuisson de la viande a

Qx aussi l'utiliser en tant que léchefrite pour recueillir la graisse des

tir et des gateaux contenant beaucoup de liquide. Vous pouvez

aliments cuisant directement sur la grille ou a la broche.



Cuisson des péatisseries

Dans le tableau de cuisson des patisseries, vous trouverez des
indications sur le n° de la glissiére a utiliser, la température et le
temps de cuisson.

Cuisson au gaz en chaleur conventionnelle

» La cuisson n’est possible que sur un seul niveau.

« Utilisez des moules et plaques a péatisserie de couleur claire.
Les moules et plaques de couleur sombre ne sont pas
recommandés, car ils absorbent trop la chaleur du brdleur.

» N'utilisez pas de moules trop hauts, car ils pourraient
compromettre la cuisson homogéne du gateay.

gateaux secs.

Conseils et astuces p

a lisson des patisseries
Le gateau est-il as

Enfoncez une br bois dans sa partie la plus épaisse.
Si la pate n'a a la brochette, le gateau est cuit. Vous
pouvez étef our et utiliser la chaleur résiduelle.

%st affaissé

recette. Mettez moins de liquide la prochaine fois.
tez scrupuleusement la durée de pétrissage, surtout si
S utiliser un mixeur.

%7& Les gateaux mous, comme le gateau au fromage blanc, ne

sont pas assez cuits
La prochaine fois, réduisez la température et augmentez la
durée de cuisson.

A Utilisez des moules et plaques de couleur claire pour
faire cuire les gateaux.

Remarques sur le tableau de cuisson des patisseries

» La durée de cuisson est donnée a titre indicatif. Elle peut
varier en fonction de différentes conditions.

» Lastérisque (*) signifie qu’il faut préchauffer le four.

» Les tableaux indiquent deux valeurs pour la durée de cuisson.
Choisissez d’abord le temps le plus court ; vous pourrez
augmenter la température plus tard si vous voulez que votre
gateau dore d’avantage ou si vous pensez qu'il cuit déja
depuis trop longtemps.
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» Sivous utilisez du papier sulfurisé, assurez-vous qu'’il résiste
aux hautes températures.

» Si vous ne trouvez pas le gateau que vous avez l'intention
de confectionner, reportez-vous aux conseils concernant un
gateau similaire.

Tableau de cuisson des patisseries

Type de patisserie N° des glissiéres Température Durée de cuisson
(a partir du bas) (en°C) (en min.)
Pates sucrées
Gateau marbré, Kugelhof 2 180-190 50-70
Gateau dans un moule rectangulaire 2 180-190 60-75
Gateau dans un moule 2 180-190 A 4560
Gateau au fromage blanc 2 180-190 \\\60-90
Tarte aux fruits, pate brisée 2 190200 N\ 50-70
Tartes aux fruits et a la créme 2 180-190 (D)~ 60-70
Biscuit de Savoie 2 190-2000 C ST 30-40
Gateau avec glagage 2 9210\/ 25-35
Gateau aux fruits, pate a génoise 2 ,1§Q > 50-70
Tarte aux cerises 2 A( 08'6% 35-50
Biscuit roulé 2 (D e20-230 18-25
Gateau en pate levée 2 CIA\\190-200 25-35
Brioche tressée 2 AN\ 180-190 25-45
Bache de Nogl 2 A ANNY 170-180 40-60
Strudel aux pommes N 190-200 50-70
Beignets cuits au four A@)v 190-200 40-60
Pates salées <\\/\\?v
Quiche lorraine LD )™ 200-210 50-60
Pizza * (C~ 2 200-220 30-45
w—r" - :
RCHE o
Gateaux individuels .\~
Gateaux secs * NNV 2 190-200 15-30
Petits fours * N2 2 200-210 15-25
Petits gateaux en (\Q\Qp\{ 2 200-210 35-50
Petits gateaulelletee 2 200-210 20-40
Choux a la crele—. D 2 200-220 25-45
Produits surgelés
Strudel aux pommes ou au fromage 2 190-200 60-75
Gateau au fromage blanc 2 180-190 70-90
Pizza 2 200-220 20-30
Frites a cuire au four * 2 200-220 20-35
Croquettes 2 200-220 20-35
Réglage 1 2 3 4 5 6 7 8
Température (°C) 150 °C | 160 °C | 180 °C | 200 °C | 220 °C | 240 °C | 260 °C | 280 °C




Cuisson de la viande a Dans le tableau de cuisson de la viande a rétir, vous trouverez
rétir des indications sur le n° des glissiéres a utiliser, la température
et le temps de cuisson.

Conseils et astuces sur les plats a utiliser

» Utilisez des plats émaillés ou en verre a feux (pyrex), en terre
cuite ou en fonte.

» Les plats en acier inoxydable ne sont pas recommandés car
ils réfléchissent trop la chaleur.

» Si vous couvrez votre réti ou si vous I'enveloppez dans une
feuille en aluminium, il conservera son jus et le four restera
plus propre.

« Sile réti reste découvert, il cuira plus vite.

» Si vous voulez faire cuire au gril une trés gragse\Riece de

et la durée de cui
du poids ou d de la viande et devra étre ajustée en

conséquen
* La cuiss| %r de la viande rouge, des volailles et du
pois: onomique seulement a partir de 1 kg.
o A S@%ﬂant de liquide que nécessaire pour que la graisse
jig s’écoulant de la viande ne bralent pas au fond du plat.
6ti qui doit cuire longtemps a besoin d’étre surveillé en
ermanence et il faut ajouter plusieurs fois du liquide en cours
v de cuisson.
%7 » Retournez la viande a mi-cuisson, surtout si vous utilisez
@ le plat multi-usage. Il est donc conseillé de commencer la
@ cuisson en tournant la piéce de viande ou la volaille a I'envers.
» La cuisson de grosses piéces de viande entraine souvent
@ la formation de vapeur, et la porte du four peut se recouvrir
de buée. C’est un phénoméne normal sans influence sur le
fonctionnement de I'appareil. Une fois la cuisson terminée, il
faudra toutefois bien essuyer la porte du four et le hublot en
verre.
* Ne laissez pas refroidir les aliments dans le four fermé afin
d’éviter la formation de buée.
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Tableau de cuisson de la viande a rétir

Type de viande Poids N° des glissiéres | Température | Durée de cuisson
(eng) (a partir du bas) (en °C) (en min.)
Boeuf
Roti de boeuf 1000 2 200-220 90-120
Roti de boeuf 1500 2 190-210 120-150
Rosbif & point 1000 2 210-230 30-40
Rosbif bien cuit 1000 2 210-230 40-50
Porc
Roti de porc 1500 2 180-190 140-160
Poitrine de porc 1500 2 190-200 120-150
Poitrine de porc 2000 2 180-190 150-180
Epaule de porc 1500 2 200-210 120-140
Roulade de porc 1500 2 200-210 (\ 120-140
Cdtes de porc 1500 2 180-200 I INV90-120
Roti de viande hachée 1500 2 210-220 ANV 60-70
Veau A\J
Roulade de veau 1500 2 190:28¢) 90-120
Jarret de veau 1700 2 ABA00 120-130
Agneau m\y
Cotelettes 1500 2 N\ J<190-200 100-120
Gigot 1500 2N\ 190-200 110-130
Gibier AW
Rable de lievre 1500 e 190-200 100-120
Cuissot de chevreuil 1500 JEANN 190-200 100-120
Cuissot de sanglier 1500 (&R 2 190-200 100-120
Volaille AN
Poulet entier 1200\ 1 2 200-220 60-70
Poulet /&\y 2 200-210 70-90
Canard H\ ey 2 180-200 120-150
Oie NZ ) 2 160-180 180-200
Dinde SR 5000 2 150-160 180-240
Poisson A N
Poisson entier JRE 1000 2 200-210 50-60
Soufflé au poisson A N\ N\ 1500 2 180-200 45-65
P\
Réglage Ol 1 2 3 4 5 6 7 8
Température (°C] 150 °C | 160 °C | 180 °C | 200 °C | 220 °C | 240 °C | 260 °C | 280 °C




Cuisson au gril
infrarouge a gaz
(uniquement sur certains

modeéles)

V
7
&

.

Si vous piquez la viande avec une fourchette, la graisse
brllante pourrait jaillir (surtout des saucisses). Pour éviter les
bralures, utilisez de longues pinces a barbecue et protégez-
vous les yeux.

Surveillez la cuisson en permanence, car la viande peut brller
en raison de la haute température.

Ne laissez pas les enfants s’approcher du gril.

En éliminant la graisse contenue dans les aliments, le gril est
un mode de cuisson diététique particulierement bien adapté
aux saucisses, steaks et poisson (filet, escalopes ou darnes de
saumon) ; il rend les volailles croustillantes et permet de faire
dorer les gratins.

rester ouverte.

Installez le panneau de protection

commandes.

Quand le gril est en marc

le braleur infrarouge fond

maximale.

Dans le tableau d issor au gril a gaz, vous trouverez des

indications surtea™\q&s

et le temps Wisson. Ce dernier peut varier en fonction

du poids %qualité de la viande ; c’est pourquoi nous

mentj ne durée minimale et une durée maximale.

L rouge doit étre préchauffé 3 a 5 minutes ; pendant
s, le four doit étre vide et la porte ouverte.

.

gpnostat est désactivé et

ISquent de s’y attacher.

Disposez les tranches de viande au milieu de la grille, puis
insérez-la sur les glissieres convenables. Pour recueillir

la graisse qui va s’écouler, utilisez le plat multi-usage

profond comme lechefrite et installez-le sur les glissiéres
immédiatement au-dessous de la grille.

Retournez la viande a mi-cuisson ; une fois suffit pour les
tranches fines, mais les plus épaisses auront peut-étre besoin
d’étre retournées plusieurs fois.

Lorsque vous retournez la viande, utilisez toujours une pince a
barbecue pour que le jus ne s’écoule pas trop.

Les viandes rouges cuisent plus rapidement que les viandes
blanches (porc, veau).
Aprés chaque utilisation du gril, nettoyez le four et ses
accessoires.

% z la grille sur laquelle vous placez les aliments, sinon ils
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Cuisson a la broche avec
le brileur infrarouge

a gaz (uniquement sur
certains modéles)

BT

1

» Lors de la cuisson a la broche, vous utilisez le gril infrarouge ;
vous devez par conséquent étre extrémement vigilant. Utilisez
des gants de cuisine épais et la poignée spéciale qui est
vissée a la broche.

» Des éclaboussures de graisse bouillante peuvent jaillir de
la viande qui cuit a la broche. Pour prévenir tout risque de
brllure aux yeux ou sur la peau, utilisez une pince a barbecue.

» Ne laissez pas les enfants s’approcher du four lorsque le
tournebroche est en fonctionnement.

« La cuisson a la broche est une méthode diététique qui rend les
volailles croustillantes tout en les dégraissant.

Conseils et astuces pour la cuisson a la broche

* Le combiné tournebroche se compose d’upebtoche avec
manche amovible et de deux fourches i pour bloquer la
viande.

» Pendant I'utilisation du tournebroc
a gaz, la porte du four doit touj

* Installez le panneau de prote
commandes.

* Quand le gril est en
le braleur infrarougé, fe
maximale.

* Le préchau t pas nécessaire.

e Pourins urnebroche, placez d’abord le support sur
les gli ° 3 a partir du bas.

la piéce a rotir, assaisonnée au préalable, et

z les deux fourches a I'avant et a 'arriére pour

tenir la viande. Ensuite, serrez les vis des fourches.

iIssez le manche a I'avant de la broche. Enfoncez la pointe de

la broche dans I'orifice situé au fond du four, a droite, protégé

par un cache pivotant. Posez la partie avant de la broche dans

I'encoche du cadre support, de fagon a ce qu’elle reste bien en

place.

» Pour recueillir le jus de viande et la graisse, insérez au-
dessous du tournebroche le plat multi-usage profond qui
servira de lechefrite.

» Dévissez le manche de la broche avant de lancer la cuisson.

» La broche tourne tout le temps pendant le fonctionnement du
braleur infrarouge.

« Lorsque la cuisson est terminée, revissez le manche sur la
broche. Pour la retirer du four, mettez des gants de cuisine
épais.

» Apres chaque utilisation du gril, nettoyez le four et ses
accessoires.

e braleur infrarouge
ster ouverte.
bandeau de

heyde thermostat est désactivé et
nne tout le temps a la puissance




Tableau de cuisson au gril infrarouge a gaz

Type d’aliment Poids N° des glissiéres Durée de cuisson
(en g) (a partir du bas) (en min.)

Viande, saucisses

2 steaks dans le filet 400 3 25-30

2 cotes de porc dans I'échine 350 3 25-30

2 cotelettes 400 3 25-30

4 cotelettes d’'agneau 700 3 18-22

4 saucisses a griller 400 3 18-23

2 roulades de viande hachée 400 3 15-20

1 poulet coupé en deux 1400 35-45 (1¢ face)
25-35 (2ém face)

Poisson

Filets de saumon 400 3 A\ 15-20

Poisson en papillote 500 3 <\\ w 5-20

Pain grillé AN

4 tranches de pain blanc 200 3 0\\)/ 5-7

2 tranches de pain multicéréale 200 3 k\]) 6-8

Toasts garnis 600 NN 6-9

Cuisson au gril
infrarouge électrique
(uniquement sur certains
modéles)

Soyez trés vigilant Iora s utilisez ce mode de cuisson.
En raison de la h % gerature du gril infrarouge, les parois
du four et ses ‘es sont extrémement chauds. Si vous
piquez la vi ec une fourchette, la graisse bralante
pourrait j %r éviter les bralures, mettez des gants de
cuisi ez une pince a barbecue.
Q%{Jas les enfants s’approcher du gril. Surveillez la

en permanence, car la viande peut brdler en raison de
ute température.
n éliminant la graisse contenue dans les aliments, le gril est
un mode de cuisson diététique particulierement bien adapté
aux saucisses, steaks et poisson (filets) ; il permet aussi de

griller du pain et de faire dorer les gratins (lasagnes, pommes
de terre, desserts).

Conseils et astuces pour la cuisson au gril électrique

Pendant la cuisson au gril électrique, la porte du four doit
toujours étre fermée.

Dans le tableau de cuisson au gril électrique, vous trouverez
des indications sur le n° des glissiéres a utiliser, la température
et le temps de cuisson. Ce dernier peut varier en fonction

du poids et de la qualité de la viande ; c’est pourquoi nous
mentionnons une durée minimale et une durée maximale.

Le gril infrarouge doit étre préchauffé 5 minutes.

Huilez la grille sur laquelle vous placez les aliments, sinon ils
risquent de s’y attacher.

Disposez les tranches de viande sur la grille, puis insérez-la
sur les glissiéres convenables. Pour recueillir la graisse qui va
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Cuisson a la broche
avec le gril infrarouge
électrique (uniquement
sur certains modéles)

.

s’écouler, utilisez le plat multi-usage profond comme |échefrite
et installez-le sur les glissiéres immédiatement au-dessous de
la grille.

Retournez la viande a mi-cuisson, mais laissez griller la
premiére face un peu plus longtemps que la seconde ;
retourner une fois les tranches fines, mais les plus épaisses
auront peut-étre besoin d’étre retournées plusieurs fois.
Utilisez pour cela une pince a barbecue afin que le jus ne
s’écoule pas trop.

Les viandes rouges cuisent plus rapidement que les viandes
blanches (porc, veau).

Aprés chaque utilisation du gril, nettoyez le four et ses
accessoires pour que les salissures ne brdlenf pas durant la
cuisson suivante.

Lors de la cuisson a la broche, vous . e gril infrarouge ;
vous devez par conséquent étre e ent vigilant. Utilisez
des gants de cuisine épais et ‘/-3- spéciale qui est
vissée a la broche. @

Des éclaboussures de g -@-u uillante peuvent jaillir de

la viande qui cuit a <@: Pour prévenir tout risque de
brllure aux yeux g/Peau, utilisez une pince a barbecue.
Ne laissez pa ts s’approcher du four lorsque le

tournebroc onctionnement.
La cuiss! oche est une méthode diététique qui rend les
volailéﬁ> tillantes tout en les dégraissant.

et astuces pour la cuisson a la broche

ombiné tournebroche se compose d’'une broche avec
@nanche amovible et de deux fourches avec vis pour bloquer la

ol
&

.

viande.

Pendant I'utilisation du tournebroche avec le gril infrarouge
électrique, la porte du four doit toujours rester fermée.

Le préchauffage n’est pas nécessaire.

Pour installer le tournebroche, placez d’abord le support sur
les glissiéres n°® 3 a partir du bas.

Embrochez la piece a rétir, assaisonnée au préalable, et
enfoncez les deux fourches a I'avant et a I'arriere pour
maintenir la viande. Ensuite, serrez les vis des fourches.
Vissez le manche a I'avant de la broche. Enfoncez la pointe de
la broche dans I'orifice situé au fond du four, a droite, protégé
par un cache pivotant. Posez la partie avant de la broche dans
I'encoche du cadre support, de fagcon a ce qu’elle reste bien en
place.

Pour recueillir le jus de viande et la graisse, insérez
immédiatement sous le tournebroche le plat multi-usage
profond qui servira de lechefrite.

Dévissez le manche de la broche avant de lancer la cuisson.



» La broche tourne tout le temps pendant le fonctionnement du
brdleur infrarouge.
» Lorsque la cuisson est terminée, revissez le manche sur la
broche. Pour la retirer du four, mettez des gants de cuisine
épais.
» Apres chaque utilisation du gril, nettoyez le four et ses
accessoires.

Tableau de cuisson au gril infrarouge électrique

Type d’aliment Poids N° des Température Durée de
(eng) glissiéeres (en °C) cuisson
(a partir du (en min.)
bas)
Viande, saucisses m
2 steaks dans le filet 400 3 20/ 20-23
2 cotes de porc dans I'échine 350 3 k3a-20 20-23
2 cotelettes 400 3 /D 280240 20-23
4 cotelettes d’agneau 700 3 <D 240 14-16
4 saucisses 2 griller 400 ANV 240 15-18
2 roulades de viande hachée 400 &2 240 12-16
1 poulet coupé en deux 1400 230-240 28-33 (1° face)
,-& 23-28 (2¢™face)
Poisson AW
Filets de saumon 49@;\:7’ 3 240 10-15
Poisson en papillote /5800 ) 3 240 10-13
Pain grillé QY
4 tranches de pain blanc /5\\) )2on 3 240 1-3
2 tranches de pain multiceréale . ( (| N~ 200 3 240 2-3
Toasts garnis (@k/ 600 3 240 5-7
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Ne nettoyez jamais I'appareil avec un appareil a vapeur ou a haute pression. Avant de procéder au
nettoyage, mettez I'appareil hors tension et laissez-le completement refroidir.

Carrosserie en fagade

Nettoyez les surfaces avec un détergent liquide non abrasif et une éponge douce. Versez un
peu de produit sur I'éponge, frottez les taches, puis rincez a I'eau. N’appliquez pas le produit
directement sur les surfaces. Evitez les détergents agressifs et abrasifs, les objets pointus et les
éponges grattantes qui pourraient laisser des rayures.

Fagade en inox (uniquement sur certains modeéles)
Nettoyez les surfaces avec un détergent Iéger et une éponge douce. N'utilisez pas de nettoyants
agressifs ni de produits solvants, sinon vous pourriez endommager l'inox.

Surfaces laquées et en plastique
Nettoyez les boutons, les manettes et la poignée du four avec une épongé
liquide léger convenant aux surfaces lisses laquées. Vous pouvez gussi

spécialement destinés a ce type de surface ; dans ce cas, suive L-@

Q’ ontact avec les produits en
ifhepediablement endommagées de

[Ice et un détergent
r des détergents
ctions du fabricant.

ATTENTION : Les surfaces ci-dessus ne doivent jamais e
aérosol destinés au nettoyage des fours, car elles seraj
fagon trés visible.

avec un détergent abrasif, car il laisserait
n brillant. Ceci est inévitable mais n’a aucune

Ne nettoyez pas la plaque a patisserie en al
des rayures. Si vous la lavez souvent, elle

conséquence sur les résultats de cuis&@

Email spécial EcoClean
L'intérieur du four et la contre-
la surface est extrémement

économique, est trésm@‘

nt revétus d’un d’émail spécial, appelé EcoClean, dont
ésistante. Ce revétement spécial, a la fois écologique et
oyer a température ambiante.

QAL
Nettoyage w

Plan de cuisson

» Pour nettoyer la grille support, le plan de cuisson et les brlleurs,
vous pouvez utiliser de 'eau chaude et un détergent destiné a
la vaisselle. Ne nettoyez pas ces piéces dans le lave-vaisselle.
Nettoyez le thermocouple et la bougie d’allumage a I'aide d'une

1 \‘\ .
brosse souple. Ces piéces doivent étre parfaitement propres,
L car ce sont elles qui assurent un fonctionnement impeccable
g des brdleurs.

Il faut également nettoyer la couronne et le chapeau du brdleur.
Veillez en particulier a ce que les orifices de la couronne soient
toujours propres.

« Apreés le nettoyage, essuyez soigneusement toutes les pieces
avec un torchon sec et remettez-les bien en place. Si les
éléments sont mal repositionnés, I'allumage des brileurs sera

plus difficile.



V
7
&

NB : Les chapeaux des brileurs sont revétus d’émail noir. Les
températures élevées entrainent une décoloration inévitable, mais
cela n'a aucune incidence sur le fonctionnement des brileurs.

Four

» Vous pouvez nettoyer l'intérieur du four avec des produits
conventionnels (détergents, aérosols pour fours) mais réservez-
les aux taches résistantes.

» Pour les nettoyages quotidiens, versez 0,6 | d’eau dans une
lechefrite et placez-la sur les glissiéres inférieures. Tournez
le sélecteur de température sur 50°C. Au bout de 30 minutes,
les résidus alimentaires desséchés sur les parois émaillées
se ramollissent et vous pouvez les enlever aisément avec une
éponge humide.

Plaque de sole amovible
» La plaque de sole doit avoir comple
» Soulevez-la légérement jusqu’

la du four.

tr 85}}93 droite et a gauche, a I'avant de I'appareil, pour
her de se déplacer pendant que le four est en marche.
positionnement incorrect de la plaque de sole peut altérer
s performances du four.

Pour enlever les taches résistantes, veuillez suivre les

instructions suivantes :

» Avant chaque nettoyage, laissez refroidir complétement le four.

» Nettoyez le four et ses accessoires aprés chaque utilisation
pour éviter que les taches ne s’incrustent.

* Le meilleur moyen d’enlever les taches de graisse est
d’employer des produits dégraissants non agressifs quand le
four a refroidi.

» Pour enlever les taches résistantes, utilisez les détersifs
spéciaux destinés aux fours. Rincez ensuite a 'eau claire afin
d’enlever toute trace de nettoyant.

« N'utilisez jamais de produits agressifs, comme par exemple les
détachants, les éponges grattantes ou les tampons en laine
d’acier.

» Lors de I'achat et du dosage des détergents, pensez a
I'environnement et suivez scrupuleusement les instructions du

fabricant.
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Entretien

-—

Figure 2

\,

Figure 3

Figure @h
(figure 1).
&

Accessoires
Nettoyez les accessoires (plaque a patisserie, grille, Iechefrite)
avec de I'eau chaude et votre détergent habituel.

Parois amovibles en émail EcoClean (uniquement sur certains
modeéles)

Apres chaque utilisation, lavez les parois amovibles avec une
brosse douce et de I'eau additionnée de détergent. Vous pouvez
aussi les nettoyer dans le lave-vaisselle.

Démontage des glissiéres en fil (uniquement sur certains

modéles)

Les glissiéres en fil sont amovibles pour faciliter Ig

parois latérales du four.

» Saisissez le chassis par le bas, inclinez-Je
et décrochez-le des trous situés en hauy

» Nettoyez les glissieres en fil exclusi <i'

usuel.
» Aprés nettoyage, raccroche, ent le chassis dans les

trous et poussez-le vers |§ K&

Démontage des vit % orte (uniquement pour les portes
Premium tout v
On peut aussi a face interne des vitres, mais il faut
d’abord les, é%é la porte.

* Enle e du four (voir le chapitre sur le démontage et le
re de la porte).

z la vitre par le bas. Tirez-la délicatement vers vous,
soulevez-la légérement — mais pas trop — (de 10 mm au
aximum) jusqu’a ce que le coin support sorte de la fente

nettoyage des

v&Ne centre du four

avec un détergent

» Enlevez la vitre en la déplagant dans le sens de la fleche 3.

» Pour enlever la vitre intérieure (uniguement sur certains
modéles), retirez les vis qui sont sur le support de la vitre et
soulevez-la (figure 2). Retirez les supports avant de la nettoyer.

» Remontez la porte en procédant dans I'ordre inverse.

NB : insérez la vitre dans la rainure et poussez-la vers I'avant
(figure 3).



DEMONTAGE ET REMONTAGE DE LA PORTE DU FOUR
COMPORTANT DES CHARNIERES A CAME (uniquement sur
certains modéles)

» Ouvrez completement la porte. Mettez en position verticale les
loqueteaux des supports inférieurs des charniéres situés sur
les deux cbtés de la porte et accrochez-les aux languettes des
deux supports supérieurs.

» Refermez la porte a demi et enlevez-la en la tirant vers vous.

« Pour remettre la porte en place, procédez dans I'ordre
inverse. Présentez la porte en position inclinée (sous un angle
de 60°) et poussez-la vers le four tout en la basculant en
position horizontale. Durant cette opération, vejllez a ce que

les encoches des deux charniéres inférieurg liquettent
correctement dans le bas du four. Quang+ayJre est
complétement ouverte, décrochez deg; g¢ttes supérieures

les loqueteaux des supports inférie

remettez les en position horizoi:ile<>

@, YE LA PORTE DU FOUR
¥RMERES A UN AXE

DEMONTAGE ET REMO
COMPORTANT DES CH
(en fonction du m

a) Fermeture ionnelle

elClose« — Le systéme absorbe le choc de
permet de fermer la porte facilement et en
uffit de pousser Iégérement la porte (jusqu'a un

d
15° par rapport a sa position close) pour qu'elle se
% e automatiquement et en douceur.

Si vous fermez la porte trop brusquement, I'effet du

Vx systéeme GentleClose sera réduit ou tout simplement
@ annulé pour plus de sécurité.

» Ouvrez completement la porte du four et faites pivoter
entierement les butées — s'applique au systéme de fermeture
conventionnel (Figure 1).

B
Figure 1
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Figure 3

» Avec le systeme de fermeture GentleClose, faites pivoter les
butées de 90° (Figure 2).

* Ouvrez complétement la porte du four et faites pivoter les
loqueteaux vers 'avant (figure 1). Puis fermez lentement la
porte jusqu’a ce que les loqueteaux soient en gppui contre les
supports. Lorsque la porte forme un angle de {§™Rar rapport a
sa position fermée, soulevez-la [égérement®t ¥¢boitez-la des

» Pour remettre la porte en place, pro ‘ordre
inverse. Présentez la porte s de 15° par rapport
a sa position fermée et embaitezdafans les supports des

vers le bas et vers 'avé ) ‘a ce qu’elles glissent dans leurs

supports. %
* Ouvrez ensuit ment la porte et faites pivoter les

loqueteaux position initiale. Ouvrez et fermez

doucem e pour vérifier si elle se referme correctement.
Sice le cas, vérifiez si les crans des charniéres sont
bi és.

i
ion

Sque vous remontez la porte, veillez a ce que les loqueteaux

es charniéres soient bien emboités dans leurs supports. Dans

ressort trés puissant pourrait se dégager a tout moment pendant

gvx le cas contraire, la charniére principale qui est actionnée par un

Q)

.. N~
Tiroir de la cuisiniére

le montage ou le démontage de la porte. Risques de blessures !

* Le tiroir de la cuisiniére est protégé contre I'ouverture
involontaire. Pour 'ouvrir, soulevez-le Iégerement. Pour
I'enlever, tirez-le d’abord jusqu’a la butée, puis soulevez-le de
nouveau et tirez-le complétement.

» N’y rangez pas d’objets inflammables, explosifs ou ne résistant
pas a la chaleur.

» Sur certains modeéles, vous pouvez remettre le tiroir en place
en insérant sa partie arriere dans les glissiéres de la cuisiniére.
Si le tiroir est équipé de roulettes coulissant dans des glissieres
latérales, introduisez les roulettes dans les glissiéres pour le
fermer.



Remplacement de Lampe du four

certaines piéces

Le culot et la douille de la lampe du four sont sous tension.
Risque d’électrocution !

Avant de changer 'ampoule, mettez I'appareil a I'arrét et coupez
son alimentation électrique en enlevant le fusible ou en fermant le
disjoncteur.

Les ampoules sont considérées comme des consommables et ne
sont pas couvertes par la garantie.

Les ampoules de remplacement doivent avoir les caractéristiques
suivantes : culot E 14, 230 V, 25 W, 300°C.

Dévissez le couvercle en verre en le tournant en gens inverse
des aiguilles d’'une montre. Remplacez 'ampg, emettez le
couvercle en place.

Avant de commencer la réparation, il
fusibles, en fermant le disjoncteur, gbranchant le cordon d’alimentation de la prise secteur.

Les interventions ou réparati uées par des personnes non qualifiées peuvent entrainer un
risque d’électrocution ou .W ircuit. Par conséquent, n’entreprenez aucune réparation vous-
méme. Confiez toute 4@ On a un professionnel qualifié€ ou a un technicien de notre service apres-
vente. @

En cas de déf. ineurs, reportez-vous aux conseils ci-dessous pour essayer de remédier vous-
méme aux anomalies de fonctionnement.

Important Les prestations du service aprés-vente réalisées durant la
période de garantie seront facturées si le dysfonctionnement est
d@ a une utilisation incorrecte de I'appareil.
Conservez soigneusement cette notice et gardez-la a portée de
main. Si vous vendez votre appareil, remettez-la a I'acheteur.

Voici quelques conseils qui vous permettront de résoudre les
petits problémes les plus courants.
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Anomalie

Cause probable

Remeéde

Les braleurs fonctionnent
mal.
La flamme n’est pas stable.

La flamme n’est pas stable parce
que l'arrivée du gaz est mal réglée.

Contactez un professionnel pour qu'il vérifie
I'arrivée du gaz.

La flamme du brdleur
change tout a coup.

Les piéces du brdleur ont été mal
remises en place.

Remettez correctement en place les pieces
du braleur.

L'allumage du brdleur est
trés lent.

Les piéces du braleur ont été mal
remises en place.

Remettez correctement en place les piéces
du brdleur.

La flamme s’éteint apres
s’étre allumée.

Vous n'avez pas appuyé assez
longtemps ou assez fort sur la
manette.

Appuyez plus longtemps sur la manette.
Avant de la relacher, appuyez fermement
dessus.

La grille porte-casserole est
décolorée autour du brdleur.

C’est un phénoméne normal en
raison des températures élevées.

Nettoyez la grille support avec un produit
d’entretien pour le métal.

L’alimentation électrique
générale ne fonctionne pas.

Le fusible a peut-étre sauté.

Vérifiez I'état du fusible et remplacez-le si
nécessaire.

L'allumeur électrique des
braleurs ne fonctionne plus.

Des résidus de nourriture ou de
détergent se sont incrustés entre la
bougie et le brdleur.

A
Démontez le braleur et nat
précaution l'interstice

bougie. ~\

Z avec
rdleur et la

Les chapeaux des brileurs
sont sales.

Ces salissures sont normales.

Nettoyez les aut Avec un produit
d’entretien p e metal.

Le hublot est embué lorsque
le four est en service

Phénoméne normal, en raison des
différences de température.

Pas d'i el ; pas d’incidence sur le
fonctiol

Le four se salit trop pendant
la cuisson

La température de cuisson est trop
élevée.

jgla r sur des températures plus

La grille et la lechefrite ne sont p:
positionnées correctement N

I la léchefrite au-dessous de la grille.

Le jus de cuisson ou la pate
molle se concentre d’un c6té

La cuisiniére n'est pas a
I’horizontale.

N

’ﬂ/lettez la cuisiniére a niveau a l'aide des
pieds réglables.

Le résultat de cuisson n’est
pas satisfaisant

@V

Réglez le four suivant les indications des
tableaux.

Le gateau n’est pas assez
cuit en dessous

Mauvais réglage du fi
Le niveau de ci gI|SS|ere)
n'est pas b|e|(bq

Placez le gateau plus bas.

Vous aveZ pos oule sur la
lechefpt

Mettez-le sur la grille.

Le gateau est trop sec

Te[r:np‘é{a@ trop basse.

Augmentez la température du four.

Téchuisson trop long.

Réduisez le temps de cuisson.

N

Le gateau ou la viande n
sont pas cuits a l'intérieqr

rature de cuisson trop élevée

Baissez la température — le temps de
cuisson ne peut pas étre diminué en
augmentant la température (cuit a I'extérieur,
cru a l'intérieur).

QY

Temps de cuisson trop court.

Choisissez un temps de cuisson plus long,
laissez la pate reposer plus longtemps.

Trop de liquide dans la pate.

Mettez moins de liquide.

La liste et le numéro de téléphone des professionnels assurant le service aprés-vente figurent sur le certificat de

garantie fourni avec I'appareil.




Installation et raccordement

Consignes de sécurité

» Seul un technicien agréé par la compagnie du gaz ou un professionnel qualifié du service apres-
vente est habilité a procéder au raccordement de I'appareil.

» La piéce dans laquelle I'appareil est installé doit étre aérée réguli€rement.

» Le type de gaz pour lequel I'appareil a été réglé en usine figure sur la plaque signalétique.

» Avant de commencer l'installation, vérifiez tout d’abord si les conditions de raccordement de
votre domicile au réseau de gaz (type de gaz et pression) correspondent aux spécifications de
votre appareil.

« L'appareil n’est pas prévu pour étre raccordé a un conduit d’évacuation des fumées de
combustion. Il doit étre installé et raccordé conformément a la réglementation et aux normes en
vigueur. |l est primordial d’assurer une aération suffisante.

« La distance entre le plan de cuisson et la hotte doit étre telle qu’indiquée nstructions de
montage de la hotte. La distance minimale s’éléve a 650 mm. @

» L'appareil est de la classe 2/1. S'il est placé dans une rangée de meu peut toucher des
deux cotés les éléments adjacents, a condition qu’ils soient de la .6 kduteur que lui. Il est

distance d’au moins 10 cm ; dans ce cas, le meuble installéd e cOté devra étre de la
méme hauteur que I'appareil. Les éléments suspendus Js de la cuisiniére doivent étre
placés a une hauteur suffisante pour ne pas géner vQ ayAil. La distance minimale entre la

cuisiniére et la hotte est de 650 mm.
» Siles réglages actuels de votre appareil ne co, nt pas au type de gaz que vous utilisez,
adressez-vous au service aprés-vente ou a pagnie du gaz. Linstallateur pourra

rapidement adapter I'appareil au type d tant.
« Toutes les réparations ou interventions\ne itant un outillage quelconque doivent étre

réalisées exclusivement par un te;

¢ Seules les interventions ne né
cuisiniére.

* Les murs et le mobilier si apfoximité de I'appareil doivent résister a une température de
90°C au moins.

« En raison de la fo
d’alimentation é

cuisiniére. @

pas d’outil pourront étre effectuées par I'utilisateur de la

T qui se dégage a l'arriere de I'appareil en service, le cable
doit étre positionné de fagon a ne pas toucher le panneau arriére de la
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Raccordement au gaz

Mise a niveau de la cuisiniére sur le plan horizontal - socle
complémentaire

La hauteur de la cuisiniére avec le socle est de 90 cm, sans

le socle de 85 cm. Le socle est équipé a l'arriére, a droite et a
gauche, de deux roulettes qui permettent de déplacer facilement
I'appareil. Sur la partie avant du socle, a gauche et a droite,
deux vis de réglage permettent de mettre la cuisiniére a niveau,
de fagon a ce qu’elle soit a la méme hauteur que les éventuels
meubles adjacents.

Pour accéder aux pieds réglables, il faut enlever le tiroir de la
cuisiniére. Pour mettre I'appareil a niveau, tournez les pieds
dans un sens ou dans l'autre. L'opération sera plus facile si
vous soulevez légerement I'appareil et le maintegez en position
inclinée.
Le socle est amovible. Pour I'enlever, éte iatre vis qui le

g53 gauche et a droite

s avec des joints d’étanchéité et réglés pour le
ment au gaz naturel H ou E (20 mbar) ou au gaz

fié (50 ou 30 mbar). Les caractéristiques techniques sont
diquées sur la plaque signalétique qui se trouve a l'intérieur

des brileurs figurent dans le tableau ci-apres.

» Pour adapter la cuisiniére a un autre type de gaz, il est
nécessaire de remplacer les injecteurs (voir ci-aprés le «
Tableau des injecteurs ».

» En cas de réparation, ou si les joints sont endommagés,

il est nécessaire de vérifier les pieces fonctionnelles et de
remplacer les joints selon les consignes de la présente notice.
Les piéces fonctionnelles sont les suivantes : I'injecteur fixe
pour la “grande flamme” et la bague / vis de réglage pour la
“petite flamme”.

v?/ du four. La puissance et la consommation de gaz de chacun

Raccordement a la source de gaz

» L'appareil doit étre raccordé a la canalisation de gaz ou
a la bonbonne de butane ou propane conformément aux
prescriptions du fournisseur de gaz.



» La cuisiniére est équipée, sur son c6té droit, d’'un raccord
mécanique fileté EN 10226-1/-2 ou EN 1SO228-1 (En fonction
de la réglementation sur les raccordements qui est propre a
chaque pays.) R% pour le raccordement au gaz.

» L'appareil est fourni avec un embout pour le tuyau de
gaz liquéfié (butane ou propane en bouteille) et un joint
d’étanchéité non métallique.

* Lors du branchement, il faut retenir fermement le raccord
coudé RY: pour qu’il ne tourne pas.

« Pour assurer I'étanchéité des raccords, utilisez de la pate a

joint et des joints non métalliques agréés.

Les joints doivent étre a usage unique. L'épaisseur des joints

non métalliques plats ne doit pas se déformer,de plus de 25%.
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I’étanchéité de tous% 2

Raccordement au flexible
P J? A

* Si I’apparei% cordé au gaz par un tuyau flexible, ce

dernier s étre installé selon I'option A.
B * Sile raccordement est en métal, I'option A est
re @pps

i

Mise en service

@y Lorsque vous mettez I'appareil en service, suivez les instructions

de la notice d'utilisation. Allumez tous les brileurs et vérifiez la

stabilité de la flamme aux réglages maximum et minimum. La
flamme doit avoir un céne bleu-vert bien tendu.

g Piéces de raccordement
(7

A Raccord EN 10226-1/-2 ou EN 1SO228-1 (En fonction de
la réglementation sur les raccordements qui est propre a

A chaque pays.) R%.
B B Joint non métallique d’'une épaisseur de 2 mm
C Embout du tuyau flexible pour le gaz liquéfié (En fonction
E C de la réglementation sur les raccordements qui est propre a

chaque pays.)
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Adaptation a un autre
type de gaz

Eléments de réglage

2
3
4
s 1
i
7(%%_—5

Apres avoir raccordé I'appareil au gaz, vérifiez si les brileurs
fonctionnent correctement. La flamme doit étre clairement visible
et avoir un cone bleu-vert bien tendu. Si elle n’est pas stable,
augmentez le réglage du ralenti. Expliquez a I'utilisateur le
fonctionnement et I'utilisation des brileurs et lisez ensemble la
notice d’utilisation.

» Avant de procéder a I'adaptation, mettez I'appareil hors
tension et fermez le robinet d’alimentation en gaz.

* Remplacez les injecteurs existants, dont la puissance
nominale est spécifiée, par les injecteurs correspondant au
type de gaz choisi (voir le Tableau des injecteurs).

« En cas d’adaptation au gaz liquéfié (butane oy propane), la vis
pointeau réglant le ralenti doit étre serrée gfond

» En cas d’adaptation au gaz naturel, ré e Xdlenti en

desserrant la vis, mais jamais plus d? ) r par rapport a sa

position « serrée a fond ».

les raccords. Vei &ue les conducteurs électriques,
thermostats ¢ et éléments thermiques ne soient pas
situés dan de I'écoulement gazeux.

%permettant de régler le ralenti des brlleurs sont

les par les ouvertures du bandeau de commandes.
ez les supports de casseroles, les couronnes et les
apeaux des brdleurs.

v?/ Enlevez les manettes.

Braleurs du plan de cuisson (figure 1)

1 Chapeau du brileur

2 Couronne du brdleur avec coupelle

3 Thermocouple (seulement sur certains modeéles équipés
d’une protection thermoélectrique)

4 Bougie d’'allumage

5 Injecteur



Braleur triple (figure 2)
5 Injecteur

Robinet de gaz du brileur avec thermocouple (figure 3)
6 Vis pointeau pour le réglage du ralenti

Robinet de gaz du braleur sans therm . !! (figure 4)

6 Vis pointeau pour le réglage du ralen

Piéces a remplacer ou a réglerAprs
I’appareil a un autre type d

A 2)
Braleur du plan de <® ) . .
cuisson A<<\A la figure N° de la piéce
Puissance nomigak\\v 1,2

&
&

Raleni /AN 34 6
N%

n autre type de gaz, il faut démonter le bandeau de
mandes, la plaque de sole et le brlleur (desserrez les vis

accéder a l'injecteur, enlevez la bague d’arrivée d’air.

Ou A
v 'avant du braleur et tirez-le |légérement vers I'avant). Pour

7 Injecteur

8 Bague d’arrivée
d’air

Braleur du four

I~
©
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Robinet thermostatique (figure 6)
10 Vis pointeau pour le réglage du ralenti

Brileur du gril infrarouge (figure 7)

Pour accéder aux piéces permettant d’adapter le braleur du gril
a un autre type de gaz, il faut le retirer du four (desserrez les
vis a I'avant du brdleur et tirez-le Iégérement vers I'avant). Pour
accéder a l'injecteur, enlevez la bague d’arrivée J’air.

Piéces a remplacer ou a régler lors de I’adf@%\ de I’appareil a un autre type de gaz

Brileur du four, braleur du gril infrarouge dw N° de la figure N° de la piece

Brileur du four

Puissance nominglq\\v 5 78

Brdleur du four

Raleni N\ NY) 6 10

Brlleur infrarouge

Pmssancyp\nka@ 7 11,12

Qy



Réglage de la bague d’arrivée d’air primaire

G20/20mbar | G20/13mbar | G30/30mbar | G30/50mbar | G30/37mbar | G2.350/13mbar | G25/20mbar | G110/8mbar
G25/25mbar G27/20mbar | G25.1/25mbar | G120/8mbar
G20/25mbar
Brileur du a=5mm a=2,5mm a=7mm a=3mm a=7mm a=2mm a=1,5mm a=5mm
four* (b=50mm) | (b=47,5mm) | (b=52mm) (b=48mm) | (b=52mm) (b=47,5mm) (b=46,5mm) | (b=50mm)
(figure 5)
Braleur a=4mm a=7mm a=7mm a=3mm a=7mm a=2mm a=2mm a=4mm
infrarouge | (b=49mm) | (b=52mm) (b=52mm) (b=48mm) | (b=52mm) (b=47mm) (b=47,5mm) | (b=49mm)
(figure 7)

Plus d'air primaire : tourner la bague vers la gauche ; moins d'air primaire : tourner la bague vers la droite.

*) L'air primaire est réglé correctement quand la flamme est stable et présente un coéne bleu-vert
bien tendu clairement visible (celle du butane un peu moins). Les mesures (a) et (b) sont données a
titre indicatif.

Raccordement au réseau
électrique

Le raccordement au réseau électriqué

qualifié. Un raccordement no

endommager I'appareil : dat

valoir la clause de gara

* Quvrez le boit
indiqué sur
o L'électric

e

&

roprié.
aliers (shunts) devront étre positionnés en fonction de

nsion du réseau.

N

secteur au domicile de I'utilisateur.

ptre réalisé par un

technicien de notre Service Apréseye ’ un professionnel
%»‘ e peut irrémédiablement

e-ods vous ne pourriez faire

ordement avec un tournevis comme
le du boitier.
vérifier la tension du secteur dans

I’hab% 0 V avec Neutre) a I'aide de I'instrument de

vant de procéder au raccordement, vérifiez si la tension
indiquée sur la plaque signalétique correspond a la tension du

@7 * Lalongueur du céble d’alimentation doit étre de 1,50 m

minimum, de fagon a pouvoir connecter I'appareil avant de le

pousser complétement contre le mur.
» Le fil de terre doit étre plus long que les autres conducteurs,

de fagon a rester en place plus longtemps que le neutre

et la phase au cas ou le cable d’alimentation serait

malencontreusement arraché du boitier.
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Procédure

« ATaide d'un tournevis, ouvrez le couvercle du boitier de
raccordement situé a 'arriere de I'appareil. Pour cela, il faut
soulever les 2 clips comme indiqué sur le couvercle du boitier.

» Enfilez le cable d’alimentation sous le serre-cable qui le
maintient en place et le protége contre I'arrachement. Si vous
n’avez pas encore vissé le serre-cable, faites-le maintenant
pour qu’une extrémité du cable d’alimentation soit fixée au
boitier.

» Effectuez le raccordement comme indiqué sur l'illustration.
Positionnez les shunts en fonction de la tension disponible
dans I'habitation.

» Vissez solidement le serre-cable et refermez Ig couvercle du
boitier.

Couleurs des conducteurs



Tableau des injecteurs

Type de gaz Braleur auxiliaire Braleur semi- Brileur rapide
rapide
Indice de Wobbe (W) Standard Rapide
et pression Maxi Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi Mini
Gaz naturel H Puissance nominale (kW) 1 0,36 1 0,36 1,90 0,46 3 0,76
Wo=45,7+ Consommation (l/h) 9521 | 344 | 9521 | 344 | 1809 | 438 | 28564 | 724
54,7MJ/m3 Rene Tiniect
Gaz naturel E, 1‘/’5’369 surfinjecteur 77 . 78 104 129 -
Gaz naturel E+ ( mm)
Wo0=40,9+54,7MJ/m? Code de l'injecteur
G20 : 162081 162082 162083 162084
P=20 mbar
Gaz liquéfié (butane, Puissance nominale (kW) 1 0,36 1 0,36 1,90 0,46\ 3 0,76
propane) 3+, 3B/P Consommation (g/h 77 | 262 [ 717 [ 262 | 1381 | m3n]\2150 | 553
Wo=72,9+87,3M./m’ Repére sur I’inje(gtel)Jr Y Y Y ) Y y Y )
G30 (11100mm) 50 24 50 24 /63&%5 87 33
. " N
Butane : P=30 mbar | Code de finjecteur 162162 162162 @ 162165
Propane : P=37 mbar A
&
N\
Type de gaz Brleur triple & Brdleur du four Brdleur du
%A gril infrarouge
%
Indice de Wobbe (W) Ad\A
e pression Maxi AN\ Maxi Mini
Gaz naturel H Puissance nominale (kW) 3@&' ,56 35 0,81 2,7
Wo=45,7+ Consommation (/) 2220 P 1485 339 771 259
54,7MJ/m3 Rene Pimect
Gaz naturel E, 1??366 sur finjecteur @)@ . 135 . 120
Gaz naturel E+ ( mm) <\ S
Wo=40,9+54, 7MJ/m? Code de l'njecteur Q)
G20 : 162085 609288 609287
P=20 mbar N
Gaz liquéfié (butane, | Puissance pominalé/gW) 35 156 35 0,81 27
propane) 3+, 3B/P Consommaton g, 2545 134 250,9 58,9 1935
Wo0=72,9+87,3MJ/m* Rens Zour
G30 ( u 93 57 90 42 81
Butane : P=30 mbar Sﬁ&vdé linjecteur
Propane : P=37 m 162166 609290 609289

* Lesvisde é@

montées en usine sont prévues pour le gaz liquéfié (butane ou propane en
bouteille). LesTéglages réalisés en usine permettent a I'appareil de fonctionner avec le type de
gaz pour lequel il est prévu.

» Lorsque I'on adapte I'appareil a un autre type de gaz, la vis de réglage doit étre serrée ou
desserrée en fonction du débit de gaz requis (cependant, ne desserrez pas la vis de plus de 1,5
tour par rapport a sa position « serrée a fond »).

La puissance des brdleurs indiquée tient compte du pouvoir calorifique supérieur (Hs) du gaz.

Attention : seul un professionnel agréé par la compagnie du gaz ou un technicien du service
aprés-vente est habilité a procéder a cette intervention.
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Caractéristiques techniques

Plaque signalétique

XXXXXX— . XXXXXX XXXX XXXX
XOO0K— | XKXKK XXXX XXXX
XXXXXX ii‘o’&ii
XXXXXX HEE
A BC D E F G H
A Numéro de série
B Code
C Modele
D Type
E Marque de fabrique @
F Informations techniques
G Mentions de conformité / symboles )
H Réglages usine pour le type de gaz concerné

DES MODIFICATIONS QUI N'ONT PAS D’INCIDEN
LE FONCTIONNEMENT DE LAPPAREI

5
K&

&
&

NOUS NOUS RESERVONS LE DROIT DE PROCEDE @
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