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Avant de commencer, merci de bien vouloir lire ce manuel d'utilisation !

Cheére cliente, cher client,

Nous vous remercions d'avoir porté votre choix sur un produit Beko. Nous espérons que vous tirerez le meilleur parti
de votre produit, qui a été fabriqué dans des usines de pointe avec des matériaux de qualité. C'est pourquoi nous
vous prions de lire attentivement le présent manuel et tous les autres documents connexes dans leur intégralité avant
d'utiliser le produit et de les conserver. Si vous cédez I'appareil a une tierce personne, n'oubliez pas de lui fournir le
Manuel d'utilisation. Respectez tous les avertissements et informations contenus dans le manuel d'utilisation.
Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation s'applique également a plusieurs autres modeles. Les différences entre
les modéles seront identifiées dans le manuel.

Explication des symboles

Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :

Informations importantes ou astuces
utiles d'utilisation.

Avertissement de situations dange-
reuses relatives a la santé et aux biens.

Avertissement de risque de choc
électrique.

Avertissement de surfaces brllantes.

ﬁ Avertissement de risque d'incendie.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitliice/Istanbul /TURKEY

q3

This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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t Instructions importantes et mises en garde relatives a la sécu-
rité et a I'environnement

Ce chapitre contient les instructions
de sécurité qui vous aideront a éviter
les risques de blessure corporelle ou
de dégats matériels. Le non respect
de ces instructions entrainera I'annu-
lation de toute garantie.

Sécurité générale
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Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants de 8 ans et plus et
des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou men-
tales réduites ou des personnes
dénuées d’expérience ou de con-
naissance si elles ont pu béngfi-
cier d’une surveillance ou
d’instructions concernant
I'utilisation de I'appareil en toute
sécurité et comprennent les
risques encourus.

Les enfants ne doivent pas jouer
avec I'appareil. Le nettoyage et
I'entretien ne doivent pas étre ef-
fectués par un enfant sans sur-
veillance.

Si I'appareil est confié a une autre
personne pour usage personnel
ou vendu en seconde main, assu-
rez-vous qu'il est toujours ac-
compagné du manuel d’utilisation,
des étiquettes, de tout autre do-
cument pertinent et des pieces.
Ne jamais poser I'appareil sur un
sol recouvert de moquette. Dans
le cas contraire, I'absence de cir-

culation d'air en-dessous de I'ap-
pareil entrainera la surchauffe des
pieces éléctriques. Cette sur-
chauffe causera des dommages a
votre appareil.

Les procédures d'installation et
de réparation doivent étre effec-
tuées par des agents d'entretien
qualifiés. Le fabricant ne sera pas
responsable des dommages cau-
sés a la suite d'une utilisation
faite par des personnes non qua-
lifiées, situation susceptible d'an-
nuler aussi la garantie. Avant
I'installation, lisez attentivement
les instructions.

Ne faites pas fonctionner |'appa-
reil s'il est défectueux ou pré-
sente des dégats visibles.
Assurez-vous que les boutons de
fonctionnement de I'appareil sont
en position d'arrét aprés chaque
utilisation.

Sécurité lors de I'installation du gaz

Toutes les opérations sur des
équipements et des systemes de
gaz ne peuvent étre réalisées que
par des personnes habilitées et
qualifiées.

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



Cet appareil n’est pas raccordé a
un dispositif d’évacuation des
produits de la combustion. Il doit
étre installé et raccordé confor-
mément aux regles d’installation
en vigueur. Une attention particu-
liere sera accordée aux disposi-
tions applicables en matiere de
ventilation. Avant I'installation,
page 14.

L"utilisation d’un appareil de cuis-
son au gaz conduit a la produc-
tion de chaleur, d’humidité et de
produits de combustion dans le
local ou il est installé. Veiller a
assurer une bonne aération de la
cuisine, notamment lors de
I'utilisation de I'appareil : mainte-
nir ouverts les orifices d’aération
naturelle, ou installer un dispositif
d’aération mécanique (hotte de
ventilation mécanique). Une utili-
sation intensive et prolongée de
I'appareil peut nécessiter une aé-
ration supplémentaire, par
exemple en ouvrant une fenétre,
ou une aération plus efficace, par
exemple en augmentant la puis-

sance de la ventilation mécanique.

Les appareils et les systemes a
gaz doivent étre vérifiés régulie-
rement pour assurer leur fonc-
tionnement correct. Le régulateur,
le tuyau et son collier de serrage
doivent étre vérifiés régulierement
et remplacés a la fréquence re-

commandée par le fabricant ou
lorsque nécessaire.

Nettoyez régulierement les brl-
leurs a gaz. Les flammes doivent
étre bleues et brller de maniere
uniforme.

Une bonne combustion est né-
cessaire dans les appareils a gaz.
En cas de combustion incomplete,
du monoxyde de carbone (CO)
pourrait étre généré. Le mo-
noxyde de carbone est incolore,
inodore et tres toxique, pouvant
étre mortel méme a tres petites
doses.

Demandez les informations con-
cernant les numéros de téléphone
d'urgence et les mesures de sé-
curité a prendre en cas d'odeur
de gaz aupres de votre fournis-
seur en gaz.

Que faire si vous sentez une odeur
de gaz

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

Ouvrez les portes et fenétres.
Fermez toutes les valves sur les
appareils a gaz et les compteurs
de gaz.
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Vérifiez le branchement de tous
les tuyaux et raccords. Si vous
sentez toujours une odeur de gaz,
quittez I'appartement.

Avertissez les voisins.

Contactez les pompiers. Utilisez
un téléphone en-dehors de votre
domicile.

Ne rentrez pas dans votre domi-
cile tant qu'on ne vous a pas in-
diqué que cela pouvait se faire en
toute sécurité.

Sécurité électrique
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Si le produit est en panne, ne
I'utilisez pas, a moins qu'il ne soit
réparé par un Agent d'entretien
agréeé. Vous risqueriez un choc
électrique !

Branchez I'appareil uniguement a
une sortie/ligne avec mise a la
terre ainsi que la tension et la
protection spécifiées dans le cha-

pitre « Spécifications techniques ».

Faites installer la mise a la terre
par un électricien qualifié lorsque
vous utilisez I'appareil avec ou
sans transformateur Notre entre-
prise décline sa responsabilité par
rapport a tout probleme consécu-
tif a la non mise a la terre de
I'appareil suivant la réglementa-
tion locale en vigueur.

Ne lavez jamais |'appareil en'y
versant de I'eau. Vous risqueriez
un choc électrique !

Débranchez I'appareil pendant les
opérations d'installation, d'entre-
tien, de nettoyage et de répara-
tion.

Si le cordon d’alimentation est
endommage, il doit étre remplacé
par le fabricant, I'un de ses tech-
niciens ou une personne de quali-
fication similaire afin d’éviter tout
risque.

Installez I'appareil de sorte que
I'on puisse le déconnecter com-
pletement du réseau. La sépara-
tion doit étre effectuée par une
prise secteur ou un commutateur
intégré a l'installation électrique
fixe, suivant la réglementation en
matiere de construction.

La surface arriere du four devient
chaude pendant I'utilisation. Véri-
fiez que le raccordement de
gaz/électrique n'est pas en con-
tact avec la surface arriere, cela
pourrait endommager les con-
nexions.

Ne pas coincer le cable d'alimen-
tation entre la porte du four et le
chassis et ne pas le faire passer
sur des surfaces brilantes. Dans
le cas contraire, l'isolation du
cable pourrait fondre et provoquer
un incendie suite a un court-
circuit.

Toutes les opérations sur des
équipements et des systemes
électriques ne peuvent étre réali-



sées que par des personnes habi-
litées et qualifiées.

En cas de dégats, éteignez I'ap-
pareil et débranchez-le du sec-
teur. Pour ce faire, coupez le fu-
sible domestique.

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

Sécurité du produit

Les parties accessibles de
I'appareil deviennent chaudes au
cours de son utilisation. Des me-
sures doivent étre prises pour évi-
ter de toucher aux éléments de
chauffage. Les enfants de moins
de 8 ans doivent étre maintenus a
I'écart, sauf s'ils sont continuel-
lement surveillés.

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

Prenez garde lorsque vous utilisez
des boissons alcoolisées dans vos
plats. L'alcool s'évapore a tempé-
ratures éleveées et peut provoquer
un incendie étant donné qu'il peut
s'enflammer lorsqu'il entre en
contact avec des surfaces
chaudes.

Assurez-vous qu’aucune subs-
tance inflammable ne soit placée
a proximité de I'appareil étant
donné que les cotés peuvent
chauffer pendant son utilisation.
L'appareil chauffe pendant son
utilisation. Des mesures doivent

étre prises pour éviter de toucher
aux éléments de chauffage qui se
trouvent a I'intérieur du four.
Evitez d'obstruer les éventuelles
sorties d'aération.

Ne pas faire chauffer de boftes de
conserves et de bocaux en verre
clos dans le four. La pression qui
s'accumulerait dans la bofte/le
bocal pourrait le faire éclater.

Ne placez pas de plaques de
cuisson, de plats ou de feuille
d'aluminium directement sur le
bas du four. L'accumulation de
chaleur pourrait endommager le
fond du four.

N'utilisez pas de nettoyants for-
tement abrasifs ou de grattoir en
métal aff(té pour nettoyer la porte
vitrée du four car ils peuvent rayer
la surface, ce qui peut entrainer
féler la vitre.

N'utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour le nettoyage de I'ap-
pareil, car ceux-ci présentent un
risque d'électrocution.

Placer correctement la grille et le
lechefrite sur les gradins

Faites coulisser la grille ou le le-
chefrite entre 2 glissiéres de cou-
lissement et vérifiez-en I'équilibre
avant de placer des aliments des-
sus (Observez l'illustration ci-
dessous).
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Ne pas utiliser I'appareil si la
porte en verre est absente ou
fendue.

La poignée du four n’est pas un
seche-serviettes. Ne pendez pas
de serviettes, gants ou produits
textiles similaires lorsque la porte
est ouverte avec la fonction gril.
Utilisez toujours des gants de
protection thermique lorsque vous
placez ou retirez des plats du four
chaud.

Placez le papier de cuisson con-
tenant les aliments dans la casse-
role ou sur l'accessoire du four
(plateau, grille métallique, etc.) et
insérez I'ensemble dans le four
préchauffé. Retirez le surplus de
papier de cuisson qui déborde de
I'accessoire ou de la casserole
afin d'éviter tout contact avec les
éléments chauffants du four.
N'utilisez jamais le papier de
cuisson a une température de
fonctionnement supérieure a la
valeur recommandeée pour un pa-
pier de cuisson. Evitez de placer

le papier de cuisson directement
sur la base du four.
Assurez-vous que votre appareil
est déconnecté de I'alimentation
électrique avant de procéder au
remplacement de I'ampoule.
Cette précaution vous évite tout
risque de choc électrique.

Ne refermez pas la plaque de
recouvrement supérieure avant
que les plagues chauffantes ou
les brileurs n'aient refroidi.
Essuyez la plague de recouvre-
ment supérieure avant de I'ouvrir
afin d'éviter tout écoulement
d'eau vers l'arriere ou I'intérieur
du four.

Avant le cycle de nettoyage, éli-
minez d'abord les saletés des
surfaces extérieures et intérieures
du four a I'aide d'un chiffon hu-
mide. Retirez tous les accessoires
du four.

Les surfaces chaudes peuvent
provoquer des brilures ! Ne tou-
chez pas au produit durant I'auto-
nettoyage et tenez les enfants a
I'écart dudit produit. Patientez au
moins 30 minutes avant d'élimi-
ner les résidus.

Pendant le nettoyage pyrolytique,
les surfaces peuvent chauffer
plus que d'habitude. Tenez les
enfants a distance.

Le fait de cuire les aliments con-
tenant de I'huile ou des matieres



grasses sur une table de cuisson
sans surveillance peut s'avérer
dangereux, au point de provoquer
un incendie. N'essayez JAMAIS
d'éteindre le feu avec de I'eau.
Coupez plutdt I'alimentation de
I'appareil, puis couvrez la flamme
avec un couvercle ou une couver-
ture pare-flammes.

Danger d'incendie : ne rien con-

server sur les surfaces de cuisson.

L'appareil n’est pas prévu pour
fonctionner avec une minuterie
externe ou un systeme de télé-
commande distinct.

Utilisez uniquement les dispositifs
protecteurs congus par le fabri-
cant des appareils de cuisson, ou
ceux indiqués par ce dernier
comme adéquats, dans le manuel
d'utilisation, ou encore des dispo-
sitifs protecteurs fournis avec
I'appareil. L'utilisation des dispo-
sitifs protecteurs inappropriés
peut causer des accidents.

Pour que votre appareil soit fiable:

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

Utilisez uniquement les cables de
rallonge d'origine, et veillez a ce
qu'ils ne soient pas coupés ou
autrement endommages.
Assurez-vous également que la
prise ne contient pas de liquide ni

de moisissure avant de brancher
I'appareil.

Veillez enfin a ce que votre con-
nexion au gaz soit installée afin
d'éviter toute fuite de gaz.

Utilisation prévue

Cet appareil est congu pour un
usage domestique. L'utilisation
commerciale est interdite.

Cet appareil sert uniquement a
des fins de cuisson. Il ne doit pas
étre utilisé a d’autres fins, par
exemple le chauffage du local.
Fvitez d'utiliser cet appareil pour
réchauffer les assiettes sous le
grill, accrocher des serviettes et
des torchons, etc. sur les poi-
gnées, sécher et réchauffer quoi
que ce soit.

Le fabricant ne saurait étre tenu
responsable des dégats causes
par une utilisation ou une mani-
pulation incorrecte.

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

Sécurité des enfants

Les parties accessibles peuvent
s'échauffer pendant I'utilisation.
Les enfants doivent étre tenus a
I'écart.

Les matériaux d’emballage peu-
vent présenter un danger pour les
enfants. Gardez les matériaux
d'emballage hors de portée des
enfants. Veuillez jeter les pieces
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de I'emballage en respectant les
normes écologiques.

e |es appareils électriques et/ou a
gaz sont dangereux pour les en-
fants. Tenez les enfants a |'écart
de I'appareil lorsqu'il fonctionne
et interdisez-leur de jouer avec.

e Ne rangez pas d’objets au dessus
de I'appareil que les enfants
pourraient atteindre.

e [orsque la porte avant est ouverte,
ne posez pas d’objets lourds des-
sus et ne permettez pas aux en-
fants de s’y asseoir. Il pourrait
basculer ou les charnieres de
porte étre endommageées.
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Mise au rebut de I'ancien appareil

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

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

Le présent produit a été fabriqué avec des pieces et
du matériel de qualité supérieure susceptibles d'étre
réutilisés et adaptés au recyclage. Par conséquent,
nous vous conseillons de ne pas le mettre au rebut
avec les ordures ménageres et d'autres déchets a la
fin de sa durée de vie. Au contraire, rendez-vous dans
un point de collecte pour le recyclage de tout matériel
électrique et électronique. Veuillez vous rapprocher
des autorités de votre localité pour plus d'informations
concernant le point de collecte le plus proche.
Conformité avec la directive LdSD :

L'appareil que vous avez acheté est conforme a la
directive LdSD (2011/65/UE) de I'Union européenne. Il
ne comporte pas les matériels dangereux et interdits
mentionnés dans la directive.

Elimination des emballages

e |Les emballages sont dangereux pour les enfants.
Conservez les emballages en lieu siir a I'écart
des enfants. Les emballages de I'appareil sont
fabriqués a partir de matériaux recyclés. Elimi-
nez-les de maniére appropriée et triez-les en
fonction des instructions de recyclage des dé-
chets. Ne les jetez pas avec les déchets domes-
tiques normaux.



H Généralités

Vue d'ensemble

O O hAs, WN =

[== )

Porte frontale

Poignée

Partie inférieure
Léchefrite

Grille

Bandeau de commande

i son g
Lyl a3

7 Plaque d'atre
8 Couvercle supérieur
9 Moteur du ventilateur (derriere la plague en acier)

10 Ampoule
11 Elément chauffant du grill
12 Gradins

5 BBER l BEE® b

dsopl

S w o =

1 2 3

Témoin d'avertissement

Plaque chauffante Arriére gauche
Brileur rapide Avant gauche
Minuteur numérique

4 5 6 7
5 Brileur auxiliaire Avant droit
6 Brileur normal Arriére droit
7 Bouton d'allumage
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Contenu de I'emballage

Les accessoires fournis peuvent varier selon

6 le modéle de I'appareil. Tous les accessoires
décrits dans le manuel d’utilisation peuvent ne
pas faire partie de votre appareil.

Manuel de I'utilisateur

2. Léchefrite

Utilisée pour les patisseries, les aliments conge-
s et les grands rotis.

—y

Grille

Utilisée pour les rotis et pour les aliments a cuire,
rotir ou pour les rago(ts, elle se place dans le
four a la hauteur souhaitée.
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Caractéristiques techniques

GENERALITES

Dimensions edérieures hatteurlongueur/prolondenr)

Tension/fréquence

Consommation d'ererge folale

Fusible

1ype de cable/section

Catégorie de produit a gaz

Type /pression de gaz

Consommation totale de gaz

Type / pression de conversion all gaz’

— en option

Table de cuisson

Brlleurs

Armiere gauche

Dimension

Puissance 1000 W

Avant gauche Br{leur rapide

Puissance 2900 W o iy

Avant droit Br{leur auxiliaire

Puissance 1000 W 0398 - Ing

Arriére droit Briileur normal

Buissance 2UB0W 45 g/ 1ng

FOUR/GRILL

Four principal Assisté par ventilateur

Ampotle intere 15 25 W

Consommation énergétique du grill 2.2 kKW

" Données de base : Les informations sur I'étiquette énergétique des fours électriques sont fournies confor-
mément a la norme EN 60350-1 / IEC 60350-1. Ces valeurs sont déterminées a charge standard avec des
résistances de volte et de sole ou des fonctions de cuisson ventilée (le cas échéant).
La classe de consommation énergétique est déterminée conformément a la hiérarchie suivante en fonction
de la présence ou non sur I'appareil les fonctions correspondantes. 1-Cuisson tournante économique, 2-
Cuisson lente Turbo, 3- Cuisson Turbo, 4- Cuisson ventilée sole/volite, 5- Cuisson volite et sole.

Les caractéristiques techniques peuvent changer Les valeurs mentionnées sur les étiquettes de
sans avis préalable afin d'améliorer la qualité de 'appareil ou dans la documentation qui I'accom-

|

850 nun/eht msho mm

220-240V ~ 50 Hz

34KW

min. 16 A

HOSW.-EG 3x 1 5mm

Il 2E+3+

NG G 20/20 mbar

5.9 KW (429 g/h-Ipg

PG G 30/28-30 nmbar

NG G 25/25 mbar - Propane 31/37 mbar

Pladue chauffante
180 mm

'appareil. pagnent sont obtenues dans des conditions de

laboratoire conformément aux normes corres-

Les illustrations comprises dans ce manuel sont pondantes. En fonction des conditions de fonc-
schématiques et peuvent ne pas correspondre tionnement et de I'environnement de |'appareil,
exactement a I'appareil. ces valeurs peuvent varier.

Tableau des injecteurs

Position de la 2900 W (211 g/h | 1000 W (73 g/h - | 2000 W (145 g/h
zone de la table - Ipg) Ipg) - Ipg)

de cuisson Avant gauche Avant droit Arriére droit

Type /pression de
gaz
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E Installation

Le produit doit &tre installé par une personne qualifiée
conformément & la réglementation en vigueur. Dans le
cas contraire, la garantie n'est pas valable. Le fabri-
cant se sera pas tenu pour responsable des dégats
consécutifs a des procédures réalisées par des per-
sonnes non autorisées et pourra annuler la garantie
dans ce cas.

La préparation de I'emplacement et I'installa-
ion du gaz et de I'électricité pour I'appareil
sont sous la responsabilité du client.

DANGER:
Installez I'appareil conformément aux régle-
mentations en matiére de gaz et d’électricité

en vigueur dans votre localité.

DANGER:
Avant I'installation, regardez si I'appareil
présente des défauts. Si tel est le cas, ne le

faites pas installer.
Les appareils endommagés présentent des
risques pour votre sécuritg.

Avant l'installation

Pour veiller a ce qu’une distance libre soit conservée
sous I'appareil, nous vous recommandons de monter
I'appareil sur une base solide et de veiller a ce que ses
pieds ne transpercent pas le tapis, la moquette, ou
tout autre revétement de sol.

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

£
e
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e Vous pouvez l'utiliser avec des meubles de part
et d’autre, mais en prévoyant une distance mi-
nimale de 400 mm au-dessus du niveau de la
plaque chauffante ; prévoyez un écart de 65 mm
entre I'appareil et le mur, la cloison ou le placard.

e [aissez une distance minimum de 750 mm au-
dessus de la surface de la table de cuisson.

e  S'il faut encastrer une hotte au-dessus de la
cuisiniére, reportez-vous aux consignes du fabri-
cant de la hotte concernant la hauteur
d’installation (Min 650 mm)..

e | 'appareil correspond a un appareil de classe 1.
En d'autres termes, il peut étre placé avec le co-
té arriere et un coté contre les murs de la cuisine,
des meubles ou des équipements de toute taille.
Les meubles ou les équipements de cuisine si-
tués sur I'autre coté doivent étre de taille infé-
rieure ou égale.

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

Chaine de sécurité

L'appareil doit étre sécurisé contre le basculement par

les deux chaines de sécurité fournies avec votre

cuisiniere.

Fixez le crochet (1) sur le mur de la cuisine (6) en

utilisant la cheville appropriée et connectez la chaine

de sécurité (3) sur le crochet via le mécanisme de

verrouillage (2).

Stabilité du crochet

Mécanisme de verrouillage

Chaine de sécurité

Fixez fermement la chaine a la partie arriére de la
cuisiniére

Partie arriére de la cuisiniére

6 Mur de la cuisine

B w N =
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La chaine de stabilité doit &tre aussi courte
que possible pour éviter que la cuisiniére ne
bascule vers I'avant et en diagonale. Grace a

cette précaution, la cuisiniére ne s'incline pas
sur le coté.

La chaine de stabilité de la cuisiniére congue pour les
plaques de cuisson, n’est pas fournie avec une en-
coche comme support.

Ventilation de la piéce

Toutes les pieces nécessitent une fenétre ouvrable, ou
équivalent, et certaines pieces nécessiteront égale-
ment un orifice d’aération permanent.

L'air de combustion est prélevé dans I'air de la piece.
Les gaz émis sont directement rejetés dans la piece.
Une bonne ventilation est essentielle au fonctionne-
ment en toute sécurité de votre appareil. S'il n'y a pas
de porte ou de fenétre pour la ventilation de la piéce,
une ventilation d'appoint doit étre installée.

Vous pouvez installer votre appareil a la cuisine, dans
la salle @ manger ou dans la chambre-salon, mais
jamais dans une salle de douches ou de bains. La
cuisiniére ne doit pas étre installée dans une chambre-
salon de moins de 20 m°.

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

Taille de la piece Ouverture de ventila-
tion

infériere a 5 m
5mafom

facultatit

Installation et branchement
L'appareil doit étre installé et raccordé conformément
aux réglementations d'installation en vigueur.

N'installez pas I'appareil & proximité de
réfrigérateurs ou congélateurs. La chaleur
[émise par I'appareil augmenterait la consom-

mation d'énergie des dispositifs de refroidis-
sement.

e Transportez I'appareil avec au moins deux
personnes.

e | 'unité doit éfre placée directement au sol. Elle
ne doit pas étre placée sur une base ou un socle.

Supérieure a

10 m’den

Dans une cave ou
sous-sol

N'utilisez pas la porte et/ou la poignée pour
porter ou déplacer I'appareil. Cela endom-

mage la porte, la poignée et les charnieres.

Raccordement électrique

Branchez I'appareil a une ligne de terre protégée par
un fusible de capacité suffisante tel qu'indiqué dans le
tableau "Caractéristiques techniques". Faites installer
la mise a la terre par un électricien qualifié lorsque
vous utilisez I'appareil avec ou sans transformateur
Notre société ne sera pas tenue pour responsable des
dégats qui surviendraient de I'utilisation de I'appareil
sans une installation de mise a la terre conforme aux
réglementations locales en vigueur.

DANGER:

L'appareil doit uniquement étre raccordé a
|'alimentation électrique par une personne
autorisée et qualifiée. La période de garantie
de I'appareil démarre uniquement aprés son
installation correcte.

Le fabricant se sera pas tenu pour respon-
sable des dégats consécutifs a des procé-
dures réalisées par des personnes non autori-
sées.

DANGER:

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

Un céble d'alimentation endommagé doit étre
remplacé par un électricien qualifié. Dans le

cas contraire, il présente un risque d'électro-
cution, de court-circuit ou d'incendie !

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

Le cable d'alimentation de I'appareil doit étre con-
forme aux valeurs du tableau "Caractéristiques tech-
niques"”.

DANGER:

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

Vous risqueriez un choc électrique !

Raccordement du céble d'alimentation

1. S'iln'est pas possible de débrancher tous les
poles de la source d'alimentation, une unité de
déconnexion avec une ouverture minimale de 3
mm (fusibles, interrupteurs de sécurités, contacts)
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doit &tre connectée et tous les pdles de cette unité
de déconnexion doivent étre adjacents au produit
(et non au-dessus), conformément aux directives
IEE. Le non respect de ces instructions risque de
causer des problémes de fonctionnement et d'in-

valider la garantie du produit.

Une protection supplémentaire par un disjoncteur de
courant résiduel est recommandée.
Si un cable est fourni avec |'appareil :

=l o]

(3

[
2 L2
: :
la terre la terre
220/280/240V A 3NAC 380/400/415 V

33—
1ﬁa teL:re—

2NAC 380/400/415 V

Il—

2.

Pour une connexion monophasée, branchez
comme indiqué ci-dessous:

Cable marron = L (phase)

Cable Bleu = N (Neutre)

duits de iz combustion solent évacuds {un débit
dalr de 2md/h par KW de puissance est neces-
saire).

Cet apparell n'est pas raccordd & un dispostif
d'evacuation des produiis de la combustion. |l
doft alre Instailé et raccordé conformément aux
regies dinstallation en vigueur ef une aftention
partioulitre sera accordée aux dispositions en
matiére de veniifation.

Le flexible de gaz ne doif pas &lre en contact
aves des parties mobiles du meuble
d'encastrement (par exemgple une vig) et ng pas
passer par des endrofs ol il y a un risoue
d'écrasement du flexible,

En France, les textes concernés sont les
arrétés du Q270871877 of du 24/03/1982
complétds par s norme

DTH-P 45204 = DTU 61.1) du CSTB “instal-
lation gaz”, (Norme NFC 15100 {régles
d'ingtaliation élsctrigue basse tension).

Les é&chauffements produlls par  son
fonctionnement classent cette culsiniére:

en fype X selon norme  dlectrigue EN
£0.335.2.6 fincorporable),

en classe 1 {non incorporable)

ou en classe 2- sous-classe 1 ncorporabla),
selon norme gaz EN 30.1.

souples ou fuyauw Bexdhles

1
e Cablevert/jaune = (F) = (Terre).
Raccordement du tuvau de gaz & la culsiniére .
Conditions réglementaires d'instalation

DANGER:
Lestubes ¢
dotvent 8lre accessibias sur ute fa lor-

guelr, rempiaces avant la date fimite
d'utilisation (ndiquée sur e tuyau), ef veilier

o

& avolr une longuaur de 1,25 m madmum,

DANGER:
Les installations au gaz font Pobjet d'une
réglementation. Volre insialiation dolt s’y

conformer. Nous vous recommandons de
prendre connaissance des tedes
correspondanis,

Avant Vinstaiiation, s'assurer que les conditions
de distribution locale (ature du gaz el pression)
et le régiage de Vappareil sont compalibles.

Les conditions de réglage de cet apparell sont
indiquées a Parriére de celui-cl, & proxdmité du
fuyau de raccord de gaz,

Les conditions de régiage du gaz de volre appa-
rell sont indigqués sur éiquette situde 3 Pamiére
pres du fuya a gaz,

La combuston du gaz est possible grdce a
Poxygene de l'alr, I est done nécessalrs que et
alr soif rencuvel? en permanence et que les pro-
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DANGER:

Le raccordement au gaz s'sffectue 2
Parriére de Papparsll, Fuitez que e uyau
soft en contact avec d'auires pléces de
Vapparell, qu'i ne se trouve pas dans un
endrolt susceptible d'ére encormbrd et qul
ne puisse pas 8lre en contact avec une
partie mobile,

Raccordement au gaz

Volre apparail est fourmi avec un kit de raccordement

A §az, compose de
e 2 joints rondealies
1 adaptateur
1 embout Butans
1 embout gaz naturdl

® & @




Selon le gaz que vous utilisez et la type de fyau,
veulllez respecter les configurations suivantes. Inferpo-
ser les joinds comme ingiqué sur le dessin,

A, Pour ie gaz Butane/Propans, le racr‘or(j@ment
avec un fuyay souple et collier se falf sy

Yembout Bulane, qui est a fixer swr ¥’ cifjdp tateur,
qui fi-méme se fixe sur la cuisiniére FHoure AL
B. Pour fe gaz naturel, le raccordement aves un
tuyay souple et colier se fail sur 'embout gaz
natured, qui est a fixer sur Vadaptateur, gul li-
méme se fixe sur la cuisiniére Fgure B)

€. Le raccordement « mécanioue » aves un
flexible se fait sur Nadaptateur, gui li-méme se
fixe sur la cuisiniers (Figure )

(§>
g
ﬂﬁo

Joint — = Joint — == Joint —=

Adaptate r—® Adaptateur ——-@ Adaptateur———g

PIAIEUT ™ g ¥ #

- = =

Embout __ &  Emboutgaz & i
Butane &  haturel T7  Flexible

Collier
Tuyau —
souple

Collier —
Tuyau —
souple

L'embout butane permet i raccordement par tube
soupie en caoutchouc de diamétre intérleur de 8
mm desting awe gaz distribuds par boutsilles,
L'embout pour gaz de condulie permet le raccor-
dement par fube souple de diamétre Intérisur de
15 mm, le tube devant 8tre enfoncé sufflsamment
pour permetire son maintien obligatoirs par un
oollier de serrage.

Utiliser un tube portant Pestampilie NF-GAZ. Ce
fube est & remplacer régulidrement avant la date
limite d'utilisation.

DANGER:
Pour rechercher ine fulte de gaz, a'utilisez ni
un briguet ni une allumetis,

DANGER:
C@ntrﬁia d’'élancheitd
‘-f‘;ii(ﬂ 2 r,c quf‘ ies boubne e Ew

i fau muo riler e

E fsu“‘rzum Dans ce cag,
racordernant gaz,

L utilisation d'un appareil de
Conduit £ a Ia production d

isson 4 gaz

P'appareil peut ncce.,uttvf Jnc ae’ahm ‘SL B~
piementairs, par exemple en cuvrant une
fenéirs, aeration pius efficace, par
wemple en augimentant la puissance de fa
venfllation mécaniue s ails existe,

DANGER

\ Le tuyau de gaz ne doit pas étre serré, plié ou
pincé ou entrer en contact avec des pieces
chaudes de I'appareil.

Un tuyau de gaz endommagé vous expose a
un risque d'explosion.

e Poussez le produit vers le mur de la cuisine.

Réglages des pieds de la cuisiniére

Les vibrations pendant I'usage peuvent faire
bouger les plats de cuisson. Cette situation dan-
gereuse peut étre évitée si le produit est équili-
bré et stable.

Pour votre sécurité; veuillez vérifiez que le pro-
duit est stable en réglant les quatre pieds en bas
en les tournant vers la gauche et la droite et en
les alignant avec le haut.
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Pour les produits équipés d'un ventilateur

1 Ventilateur
2 Bandeau de commande
3 Porte

Le ventilateur refroidit a la fois le bandeau de com-
mande et la facade de I'appareil.

Le ventilateur continue de fonctionner pendant]
20 a 30 minutes méme apres |'extinction du

our.

Vérification finale

Rebranchez le produit au secteur.

Vérifiez les fonctions électriques.

Ouvrez le robinet de gaz.

Vérifiez les raccords de I'installation de gaz.
Allumez les brilleurs et vérifiez I'aspect de la
flamme.

SRS

La flamme doit &tre bleue et avoir une forme

6 réguliere. Si elle est jaunatre, assurez-vous
que le bouchon du brileur est correctement
installé et nettoyez le brileur.

Conversion du gaz

DANGER:

Avant d'effectuer tout travail sur I'installation
de gaz, I'appareil doit étre débranché du
réseau de distribution du gaz.

Vous risqueriez une explosion !
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Pour changer le type de gaz de votre appareil, changez

tous les injecteurs et réglez les flammes de toutes les

valves a la position de débit réduit.

Changement de I'injecteur des briileurs.

1. Retirez le couvercle de brileur et le corps du
brileur.

2. Dévissez les injecteurs en tournant dans le sens
contraire des aiguilles du montre.

3. Fixez les nouveaux injecteurs.

4. Vérifiez le branchement de tous les raccords.
La position des nouveaux injecteurs est
marquée sur leurs emballage ou le
ableau de l'injecteur. Tableau des
injecteurs, page 13 peut étre consulté.

1

2
3
4 —/

1 Dispositif de sécurité a I'allumage (modéle

dépendant)

2 Electrode

3 Injecteur

4 Brlleur

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

Réglage de débit de gaz réduit pour les robinets

de la plaque de cuisson

1. Allumez le brileur a régler et positionnez la ma-
nette sur la position inférieure.

2. Enlevez Ie bouton du robinet de gaz.

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

Pour le LPG (Butane - Propane), tournez le tournevis

dans le sens contraire des aiguilles d'une montre.

Pour I'alimentation en gaz naturel, tournez une fois la

vis dans le sens inverse des aiguilles d’une montre.

» La hauteur normale d'une flamme réguliére en débit

réduit doit étre de 6-7 mm.

4. Silaflamme est plus grande que la longueur
souhaitée, tournez la vis dans le sens des aiguilles
d’une montre. Si elle est plus petite, tournez dans
le sens contraire des aiguilles d'une montre.



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

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

1 Vis de réglage du débit

1 Vis de réglage du débit

Si le type de gaz de I'appareil est modifié,
alors la plague signalétique indiquant le type
de gaz utilisé par 'appareil doit également
étre modifiée.

Déplacement ultérieur

e (onservez le carton d'origine de I'appareil et
utilisez-le pour déplacer le produit. Suivez les
instructions figurant sur le carton. Sl vous n'avez
plus le carton original, emballez I'appareil dans

du film a bulles ou du carton épais avec du ru-
ban adhésif pour maintenir le tout.

Afin d’éviter que la grille et la lechefrite située a
I'intérieur du four n’endommagent la porte, pla-
cez une bande de carton sur la contre-porte a
hauteur des plaques. Attachez la porte du four
aux parois latérales a I'aide de ruban adhésif.
Attachez les couvercles et grilles de support avec
du ruban adhésif.

N'utilisez pas la porte ou la poignée pour soule-
ver ou déplacer I'appareil.

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

Inspectez I'aspect général de I'appareil pour
déceler les dégats potentiellement dus au
ransport.
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P Préparation

Conseils pour faire des économies
d'énergie

Les conseils suivants vous permettront d'utiliser votre
appareil de fagon écologique et d'économiser ainsi de
I'énergie :

Utilisez des ustensiles de cuisine recouverts
d'émail car la transmission de chaleur sera amé-
liorée.

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

N'ouvrez pas la porte du four trop souvent pen-
dant la cuisson.

Essayez de faire cuire plusieurs plats simultané-
ment dans le four lorsque vous le pouvez. Vous
pouvez placer deux plats de cuisson sur le chas-
sis métallique.

Faites cuire plusieurs plats successivement. Le
four sera déja a température.

Vous pouvez économiser de I'énergie en étei-
gnant votre four quelques minutes avant la fin du
temps de cuisson. N'ouvrez pas la porte du four.
Décongelez les plats surgelés avant de les cuire.
Utilisez des récipients munis de couvercles. Sans
couvercle, la consommation d'énergie peut étre
4 fois plus importante.

Premiére utilisation
Réglage de I'heure

OO ~NO O wnN —

Sélectionnez le brlileur le mieux adapté a la taille
du bas de la casserole utilisée. Sélectionnez tou-
jours la casserole a la taille la plus appropriée
pour vos plats. Les grandes casseroles nécessi-
tent davantage d'énergie.

Veillez a utiliser des casseroles a fond plat pour
la cuisson sur une table de cuisson électrique.
Les casseroles avec un fond épais offrent une
meilleure conduction de la chaleur. Vous pouvez
économiser jusqu'a 1/3 de I'énergie.

Les récipients et casseroles doivent étre compa-
tibles avec les plaques chauffantes. Le fond des
récipients ou des casseroles ne doit pas éfre
plus petit que la plague chauffante.

Veillez a ce que les plaques chauffantes et le
fond des casseroles soient toujours propres. La
saleté réduit la conduction de la chaleur entre la
plague chauffante et le fond de la casserole.
Pour les cuissons longues, éteignez la plaque
chauffante 5 a 10 minutes avant la fin du temps
de cuisson. Vous pouvez ainsi économiser jus-
qu'a 20 % d'énergie en utilisant la chaleur rési-
duelle.

7
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Touche Marche/Arrét

Affichage des fonctions

Indicateur de I'horloge

Symbole de température interne du four
Champ d'indication de la température
Bouton Marche/Arrét de la cuisson
Touche de réglage de la température
Symbole Booster (préchauffage rapide)
Touche plus
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Touche moins

Touche de choix des fonctions

Touche de retour & I'écran d’affichage
Au début du fonctionnement du four le symbole
O s'allume, appuyez sur les touches A/ s
pour régler I'heure.



2. Confirmez le réglage en appuyant sur le symbole
et patientez pendant 4 secondes sans ap-
puyer sur aucune touche.

Si I'heure actuelle n'a pas été réglée, I'indica-

meur de temps commencera a avancer/se
déplacer a partir de 12 heures. Le symbole
(O s'activera pour signaler que I'heure

actuelle n'a pas été réglée. Cette icone
disparait dés que I'heure est réglée.

Premier nettoyage de I'appareil

La surface pourrait étre endommagée par
certains détergents ou produits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents agressifs, de

poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants pour le nettoyage.

Retirez tous les matériaux d'emballage.

Essuyez les surfaces de I'appareil a I'aide d’un
chiffon humide ou d'une éponge et terminez avec
un chiffon sec.

Premiére cuisson

Faites chauffer I'appareil pendant 30 minutes puis
éteignez-le. De cette maniére, tous les résidus de
production ou les couches de conservation seront
brilés et supprimés.

AVERTISSEMENT
Les surfaces chaudes peuvent provoquer des

brilures !

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

Utilisez toujours des gants de protection
thermique lorsque vous placez ou retirez des
plats du four chaud.

N —

Four électrique

1. Sortez toutes les plaques de cuisson et la grille

métallique du four.

Fermez la porte du four.

Sélectionnez la position "Traditionnel".

Sélectionnez I'intensité la plus forte pour le grill ;

voir Utilisation du four électrique, page 24.

Faites fonctionner le four environ 30 minutes.

Eteignez votre four ; voir Utilisation du four élec-

trigue, page 24

Four a grill

1. Sortez toutes les plaques de cuisson et la grille

métallique du four.

Fermez la porte du four.

Sélectionnez I'intensité la plus forte pour le grill ;

voir Utilisation du grill, page 31.

Faites fonctionner le four environ 30 minutes.

Eteignez votre grill ; voir Utilisation du grill,

page 31

Plaque chauffante

1. Tous les résidus de production ou les couches de
conservation doivent étre briilés avant la premiére
utilisation. Faites fonctionner la plaque chauffante
a un niveau de température intermédiaire pendant
8 minutes a vide (sans ustensile dessus). Aucune
casserole ou récipient ne doit étre placé sur la
plaque chauffante au cours de cette procédure.

Une odeur et de la fumée peuvent se dégager
pendant quelques heures au cours de la
premiére utilisation. Ce phénoméne est tout a
fait normal. Assurez-vous que la piece est
bien aérée pour évacuer I'odeur et la fumée.
Evitez de respirer la fumée et I'odeur qui se

dégagent.

> w
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E Utilisation de la table de cuisson

Généralités concernant la cuisson

Ne remplissez jamais la poéle a plus
& d'un tiers. Ne laissez pas la table de

cuisson sans surveillance lorsque vous
chauffez de I'huile. Une huile sur-
chauffée expose au risque d'incendie.
Ne tentez jamais d'éteindre un
éventuel incendie avec de I'eau !
Lorsque I'huile s'enflamme, couvrez-la
avec une couverture pare-flammes ou
un chiffon humide. Eteignez la table de
cuisson si cela ne pose aucun risque
et appelez les sapeurs-pompiers.

Avant de faire frire des aliments, séchez-les
toujours avant de les tremper dans I'huile
chaude. Assurez-vous que les aliments surgelés
soient bien décongelés avant de les faire frire.
Ne couvrez pas le récipient lorsque vous faites
chauffer de I'huile.

Disposez les poéles et casseroles de maniére a
ce que leur poignée ne se trouve pas au-dessus
de la table de cuisson afin d'éviter de faire
chauffer les poignées. Ne placez pas de réci-
pients instables et pouvant se renverser facile-
ment sur la table de cuisson.

Ne placez pas de récipients et de casseroles
vides sur les foyers qui sont allumés. lls pour-
raient étre endommagés.

Faire chauffer un foyer en I'absence d'un réci-
pient ou d'une casserole peut entrainer des
dommages pour I'appareil. Arrétez les foyers de
cuisson une fois la cuisson terminée.

La surface de I'appareil peut étre briilante, évitez
donc de poser des récipients en plastique ou en
aluminium dessus.

Evitez également d'utiliser ce type de récipients
pour y conserver de la nourriture.

N'utilisez que des casseroles a fond plat.

Placez la quantité de nourriture appropriée dans
les casseroles utilisées. Ainsi, vous n'aurez pas a
effectuer un nettoyage superflu en évitant que
vos plats ne débordent.

Ne posez pas les couvercles de vos poéles et
casseroles sur les foyers de cuisson.

Placez les casseroles de maniere a ce qu'elles
soient centrées sur le foyer de cuisson. Lorsque
vous voulez déplacer la casserole sur un autre
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foyer de cuisson, soulevez-la et placez-la sur le
foyer de cuisson souhaité au lieu de la faire glis-
Ser.

Cuisson au gaz

e |ataille du récipient et celle de la flamme doi-
vent correspondre. Réglez les flammes du gaz
afin qu'elles ne dépassent pas du fond du réci-
pient et centrez ce dernier sur la grille.

Utilisation des tables de cuisson
1 . M ‘

~

Plaque chauffante 18 - 20 cm

Brlleur rapide 22-24 cm

Brlileur auxiliaire 12-18 cm

Brlileur normal 18-20 c¢m (Les dimensions
indiquées représentent les diametres recomman-
dés de poéles et casseroles a utiliser.)

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

Allumage des briileurs a gaz

A ow o =

‘*\}‘ Les briileurs a gaz sont allumés au
{:g/ moyen de boutons d‘allumage.

1. Maintenez le bouton du brilleur approprié enfoncé.

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

3. Appuyez sur le bouton d'allumage et relachez-le.
Répétez I'opération jusqu'a ce que le gaz s'en-
flamme.

4. Réglez la puissance de cuisson souhaitée.

Arrét des brileurs a gaz.

Tournez le bouton de la zone garde-au-chaud sur la

position OFF (indicateur vers le haut).



Systéme de coupure de sécurité du gaz (sur les
modéles dotés d'un composant thermique)

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

1. Séeurité de
coupure du gaz

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

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

e Sile gaz ne s'allume pas apres avoir appuyé et
relaché le bouton, répétez I'opération en mainte-
nant le bouton enfoncé pendant une quinzaine
de secondes.

DANGER:
\ Relachez le bouton si le brlleur & gaz ne
s'allume pas aprés 15 secondes.

Patientez au moins 1 minute avant de rées-
sayer. Vous risqueriez une accumulation de
gaz et une explosion !

Utilisation des plaques chauffantes

Les boutons de la table de cuisson peuvent étre
tournés dans les deux sens et fournissent le conirole
de la température graduellement.

Si la table de cuisson est équipée de plaques
chauffantes avec la fonction Booster, la
plague chauffante appropriée sera désignée
par un point rouge.

Allumage des plaques chauffantes

Utilisez les boutons de la plaque chauffante pour faire
fonctionner les plaques chauffantes. Positionnez le
bouton de la plague chauffante au niveau adéquat afin
d'obtenir le niveau de cuisson souhaité.

Niveau 1 2—3 4—6
de
cuisson

réchautier | mijoler, cuire,
cuire rotic

Arrét des plaques chauffantes
Tournez le bouton de la plaque chauffante sur OFF
(indicateur vers le haut)
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[ utilisation du four

Informations générales concernant la
patisserie, la rétisserie et les grillades

‘ AVERTISSEMENT
Les surfaces chaudes peuvent provoquer des
briilures !
L'appareil peut étre tres chaud pendant son
utilisation. Ne touchez jamais les brileurs,
sections internes du four, résistances, etc.
lorsqu'ils sont chauds. Tenez les enfants a
I'écart.
Utilisez toujours des gants de protection
thermique lorsque vous placez ou retirez des
plats du four chaud.

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

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

Conseils pour la patisserie

e Utilisez des plats en métal anti-adhérent adaptés
ou des ustensiles en aluminium ou des moules
en silicone résistant a la chaleur.

Utilisez I'espace de la plaque au mieux.

Placez le moule de cuisson au milieu.
Sélectionnez I'emplacement adapté avant d'al-
lumer le four ou le grill. Ne changez pas d'em-
placement lorsque le four est chaud.

e Gardez la porte du four fermée.

Conseils pour rotir

e Assaisonner les poulets entiers, dindes et gros
morceaux de viande avec du jus de citron et du
poivre noir avant la cuisson augmentera la per-
formance de cuisson.

e Laviande rotie met 15 a 30 minutes de plus a
cuire avec des os par rapport a un réti équivalent
sans os.

e (Chaque centimetre d'épaisseur de viande re-
quiert environ 4 a 5 minutes de temps de cuis-
son.

e  Laissez la viande reposer dans le four pendant
environ 10 minutes apres le temps de cuisson.
Le jus se répartira sur I'ensemble de la viande et
ne coulera pas a sa découpe.

e Le poisson doit étre placé au milieu du four ou
plus bas dans un plat résistant au feu.

Conseils pour les grillades

Lorsque la viande, poissons et volailles sont grillés, ils

brunissent rapidement, deviennent croustillants et ne

sechent pas. Les morceaux minces, les brochettes de
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viandes et les saucisses mais également les légumes

a forte teneur en liquide (par exemple les tomates et

les oignons) sont particulierement adaptés a cette

cuisson.

e Répartissez les morceaux a griller sur la grille
métallique ou la plaque de cuisson avec la grille
métallique de maniere a ce que I'espace couvert
ne dépasse pas la taille de la résistance.

e Glissez la grille ou la plaque de cuisson avec la
grille dans le four au niveau souhaité. Si vous
faites des grillades dur la grille, glissez la plaque
de cuisson sur le chassis pour recueillir les
graisses. Ajoutez un peu d'eau dans la plaque de
cuisson pour faciliter le nettoyage.

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

t Les aliments non adaptés pour le gril

Utilisation du four électrique

Positions des chéssis (pour modéle avec grill)
II'est important de placer la grille correctement sur le
chassis. La grille doit étre insérée entre les chassis
métalliques comme sur l'illustration.

Ne laissez pas la plaque du gril appuyée sur le mur
arriere du four. Faites coulisser la grille vers I'avant du
chassis et placez-la a I'aide de la contre-porte afin
d'obtenir les meilleures performances du grill.




Modes de fonctionnement

L'ordre des modes de fonctionnement présenté peut
varier sur votre appareil.

1. Chauffage supérieur et inférieur

Les aliments sont cuits simultanément par le
dessus et le dessous. Par exemple, il est adapté
pour des gateaux, des patisseries ou des ga-
teaux et des ragoits dans des moules. Cuisson
avec une seule plaque.
La position de chassis adaptée s'affichera a
I'écran.

2. Elément chauffant supérieur/inférieur avec
ventilateur

L'air chaud généré par les résistances inférieure
et supérieure, est réparti tres rapidement et de
fagon uniforme dans le four a I'aide du ventila-
teur. Cuisson avec une seule plague.

3. Gril pulsé

L'air chaud généré par le gril fort est distribué
trés rapidement dans le four a I'aide du ventila-
teur. Adapté pour les griller de grandes quantités
de viande.

e Placez des portions de grande ou moyenne
taille correctement sous la résistance de
grill pour les grillades.

e Réglez la température sur le niveau maxi-
mum.

e Retournez la nourriture a mi-cuisson.

4, Grill fort

Le grand grill sur le haut du four fonctionne.
Adapté pour les griller de grandes quantités de
viande.

e Placez des portions de grande ou moyenne
taille correctement sous la résistance de
grill pour les grillades.

e Réglez la température sur le niveau maxi-
mum.

e Retournez la nourriture a mi-cuisson.

Le petit grill sur le haut du four fonctionne. Adap-

té aux grillades et aux gratins.

e Placez des portions de petite ou moyenne
taille correctement sous I'élément de grill
pour les grillades.

e Réglez la température sur le niveau maxi-
mum.

e Retournez la nourriture a mi-cuisson.

Seule la sole fonctionne. Adapté par ex. pour des
pizza et pour dorer le dessous des plats.
Maintien au chaud

Peut étre utilisée garder un plat a une tempéra-
ture de service pendant une longue période de
temps.

Fonctionnement avec ventilateur

Le four n'est pas chauffé. Seul le ventilateur
(dans la paroi arriére) est en marche. Adapté
pour décongeler les aliments granulaires surge-
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Iés lentement a température ambiante et refroidir
les aliments cuisinés.
Mode pyrolyse-economie

Cette fonction permet au four de s’autonettoyer a
une température élevée. Elle est recommandée
pour les fours légerement sales. Lisez la descrip-
tion contenue dans la section relative au net-
toyage pour utiliser cette fonction. Voir page 32.

Fonctionnement de I'unité de commande du four

10.

Cette fonction permet au four de s’autonettoyer a
une température élevée. Lisez la description con-
tenue dans la section relative au nettoyage pour
utiliser cette fonction. Voir page 32.

Maintien au chaud
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Les fonctions varient en fonction du modéle
de four!

Tableau des Température Plage de
fonctions préconisée (°C) températures
°C)

Ghautiage 40-280
stperteur ot
{nferieur

1. La premiére fonction s'affiche a I'écran apres
avoir appuyé sur la touche @ pour ouvrir le four.

2. Choisissez une fonction en appuyant sur les
touches A/,

3. Sivous souhaitez modifier la température recom-

mandée pour la fonction, activez le champ tempé-

rature en appuyant sur latouche C.

» Le symbole T clignote.

4. Réglez la température souhaitée en appuyant sur

Elément chauffant 40-280 les touches AV SN
supérieur/inférieur ’
avec ventilateur 5.

Confirmez le réglage de la température en ap-
6.

puyant sur la touche C.
Placez votre plat dans le four.

Appuyez sur la touche } ” pour démarrer la
cuisson si la température et la fonction sont ap-

Tournante
7.
| Mantsnauchend [ B0 [ A0 |

chaud est limité & 6 heures pour des raisons
de sécurité. Le programme est annulé en cas
de coupure de courant. Vous devez repro-

Le temps de cuisson maximum réglable dans
les modes autres que celui du maintien au
grammer le four.

Les symboles correspondants clignoteront sur
I'horloge pendant la réalisation des réglages.

Il est impossible de régler I'neure pendant que
le four fonctionne, ou si une programmation

semi-automatique ou automatique est réalisée
sur le four.

Méme si le four est éteint, la lampe s'allume a
I'ouverture de la porte.

Utilisation du four

1. Appuyez sur la touche @ pendant environ

2 secondes pour ouvrir le four.
» La premiere fonction s'affiche a I'écran apres I'allu-
mage du four. Quand I'affichage est sur ce mode, le
temps de cuisson, la fin de cuisson et la fonction
Booster (cuisson rapide) peuvent étre réglés.

Le four s'éteindra automatiquement au bout
de 20 secondes si aucun réglage du four
n'est effectué sur cet écran.

Cuisson manuelle par sélection de température
et de fonction.

Vous pouvez effectuer la cuisson en sélectionnant la
température et la fonction correspondant a votre repas

et en réglant le temps de cuisson, par contréle manuel,

sans réglage de la durée de cuisson.

propriées. Le symbole’ s'affiche a I'écran.
» Votre four lancera la fonction sélectionnée et aug-
mentera la température interne jusqu'a atteindre la
valeur définie. Chaque niveau du symbole de la tem-
pérature interne s'allumera lorsque la température
interne atteint la température réglée. Les résistances
actives supplémentaires et la position recommandée
de la plaque s'affichent dans I'écran Fonction.
8. Le four ne s'arréte pas automatiquement a cause
de la cuisson manuelle sans réglage du temps de
cuisson. Vous pouvez arréter la cuisson en ap-

puyant une fois de plus sur le bouton

» Lorsque le four termine la cuisson, le symbole "

apparait a I'écran.

9. Appuyez sur la touche (D pendant environ
2 secondes pour arréter le four.

Faire la cuisson en définissant la durée de cuis-

son:

Vous pouvez vous assurer que le four s'éteigne en

sélectionnant la température et la fonction correspon-

dant a votre repas et en réglant le temps de cuisson,

par controle manuel, sans réglage de la durée de

cuisson.

1. La premiére fonction s'affiche a I'écran aprés
avoir appuyé sur la touche @ pour ouvrir le four.

2. Choisissez une fonction en appuyant sur les
touches A/~

3. Sivous souhaitez modifier la température recom-
mandée pour la fonction, activez Ig champ tempé-
rature en uappuyant sur la touche G

» Le symbole C clignote.

4. Réglez la température souhaitée en appuyant sur
les touches AV .

5. Confirmez le réglage de la température en ap-
puyant sur la touche TC.
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6. Appuyez sur (2 jusqu'a ce que le symbole 1
du temps de cuisson s'affiche a I'écran.

7. Réglez le temps de cuisson en appuyant sur les
touches ~~\/ ~v et confirmez ce réglage en ap-
puyant sur la touche (&,

» Une fois I'heure de cuisson réglée, le symbole 1

s'affichera en continu.

8. Placez votre plat dans le four.

9. Appuyez sur la touche } ” pour démarrer la
cuisson si la température, la fonction et le temps

de cuisson sont appropriés. Le symbole ’ s'af-
fiche a I'écran.

» Le four chauffera jusqu'a la température définie et il

maintiendra cette température jusqu'a la fin de la

durée de cuisson sélectionnée.

» Votre four lancera la fonction sélectionnée et aug-

mentera la température interne jusqu'a atteindre la

valeur définie. Il maintient cette température jusqu'a la

fin de la durée de cuisson réglée. Chaque niveau du

symbole de la température interne s'allumera lorsque

la température interne atteint la température réglée.

Les résistances actives supplémentaires et la position

recommandée de la plaque s'affichent dans I'écran

Fonction.

10. Apres la fin du processus de cuisson, la fonction
« Fin » apparait a I'écran et I'alarme retentit.

11. Appuyez sur n'importe quelle touche pour arréter
|'alarme.

» L'alarme s'arréte et le four s'arréte automatique-

ment.

Réglage de la fin de I'heure de cuisson a une

heure ultérieure :

Vous pouvez vous assurer que le four est allumé et

qu'il s'éteindra automatiquement en sélectionnant la

température et la fonction correspondant a votre repas

et en réglant le temps de cuisson et de fin de cuisson

a une heure ultérieure, par controle manuel et sans

régler la durée de cuisson.

1. La premiére fonction s'affiche a I'écran aprés
avoir appuyé sur la touche @ pour ouvrir le four.

2. Choisissez une fonction en appuyant sur les
touches A/~

3. Sivous souhaitez modifier la température recom-
mandée pour la fonction, activez Ig champ tempé-
rature en oappuyant sur la touche C

» Le symbole C clignote.

4. Réglez la température souhaitée en appuyant sur
les touches AV~

5. Confirmez le réglage ge la température en ap-
puyant sur la touche C.
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6. Appuyez sur (= jusqu'a ce que le symbole =1
du temps de cuisson s'affiche a I'écran.

7. Réglez le temps de cuisson en appuyant sur les
touches ./~ et confirmez ce réglage en ap-
puyant sur la touche (2,

» Une fois I'heure de cuisson réglée, le symbole =]

s'affichera en continu.

8. Appuyez sur @jusqu'a ce que le symbole Slde
fin de cuisson s'affiche a I'écran.

9. Réglez le temps de cuisson en appuyant sur les
touches A/~ et confirmez ce réglage en ap-
puyant sur la touche (.

» Une fois I'heure de fin de cuisson réglée, le symbole

3| s'affichera en continu.

10. Placez votre plat dans le four.

11. Appuyez sur la touche } ” pour démarrer la
cuisson si la température, la fonction et le temps

de cuisson sont appropriés. Le symbole’ s'af-
fiche a I'écran.
» Le minuteur du four calcule automatiquement
I'neure de début de cuisson en déduisant le temps de
cuisson de la fin du temps de cuisson définie. Le
mode de fonctionnement sélectionné est activé lors-
que I'heure de début de cuisson est arrivée et le four
chauffe a la température sélectionnée. Il maintient
cette température jusqu'a la fin de la durée de cuisson
réglée. Chaque niveau du symbole de la température
interne s'allumera lorsque la température interne
afteint la température réglée. Les résistances actives
supplémentaires et la position recommandée de la
plaque s'affichent dans I'écran Fonction.
12. Apres la fin du processus de cuisson, la fonction
« Fin » apparait a I'écran et I'alarme retentit.
13. Appuyez sur n'importe quelle touche pour arréter
|'alarme.
» L'alarme s'arréte et le four s'arréte automatique-
ment.

Si vous souhaitez annuler uniquement le
emps de cuisson ou le temps de cuisson et le
emps de fin de cuisson apres les avoir réglés,

vous devez réinitialiser la durée de cuisson.

Réglage du booster (préchauffage rapide)
Utilisez la fonction Booster (préchauffage rapide) pour
que le four atteigne la température souhaitée plus
rapidement.

Booster ne peut pas étre sélectionné sur les
positions décongélation,chauffage écono-
mique par ventilateur, de maintien de la

chaleur et de nettoyage. Le programme est
annulé en cas de coupure de courant.




1. Appuyez sur la touche =4 aprés le réglage de la
température, de la fonction, du temps de cuisson
et de la fin de cuisson.

»Le symboles@ s'affiche en continu et le réglage de

booster (préchauffage rapide) est activé.

» Le symbole Booster disparait dés que le four atteint

la température souhaitée et le four reprend son fonc-

tionnement dans la fonction qui précédait la fonction
booster.

2. Appuyez a nouveau sur la touche =0 afin d'annu-
ler la fonction de préchauffage rapide.

» Le symbole =4 disparait et le réglage de préchauf-

fage rapide est désactivé.

Arrét du four électrique

Appuyez sur la touche @ pour arréter le four.

Activation du verrouillage des touches

Vous pouvez empécher I'utilisation du four en activant

la fonction de verrouillage des touches.

1. Appuyez sur (9 jusqu'a ce que le symbole B
s'affiche a I'écran.

» La fonction« ARRET » s'affichera & I'écran.

2. Appuyez sur .~ pour activer le verrouillage de
touches.

» Une fois le verrouillage de touches activé, la fonction

« MARCHE » s'affiche & I'écran et le symbole i reste

allumé. Confirmez en appuyant sur (.

Les boutons du four ne sont pas opérationnels
@Iorsque la fonction de verrouillage de touches
est activée. Le verrouillage de touches ne
s'annulera pas en cas de coupure d'électrici-
té.
Pour désactiver le verrouillage des touches,
appuyez sur
1. Appuyez sur (3 jusqu'a ce que le symbole (&
s'affiche a I'écran.
» La fonction« Marche » s'affichera a I'écran.
2. Désactivez le verrouillage de touches en appuyant
sur la touche ~v.
» La fonction « ARRET » s'affichera une fois le ver-
rouillage de touches désactivé. Confirmez en appuyant
sur (2,

Les boutons du four ne sont pas opérationnels
lorsque la fonction de verrouillage de touches
lest activée. Les réglages de verrouillage de

touches ne seront pas annulés en cas de
coupure d'électricité.

Définir ’alarme
Vous pouvez utiliser le minuteur de I'appareil pour tout

type d'avertissement ou pense-béte en plus du pro-
gramme de cuisson.

L'alarme n'a aucune influence sur les fonctions du

four. Elle sert uniquement d'avertissement. Cela peut

étre utile, par exemple, lorsque vous voulez retourner

les aliments dans le four aprés un certain temps. Le

minuteur se fera entendre a la fin du temps réglé.

1. Appuyez sur £ jusqu'a ce que le symbole (2
s'affiche a I'écran.

L'heure d'alarme maximum de cuisson
est de 23 heures et 59 minutes.

2. Réglez I'heure de I'alarme en appuyant sur les
touches A/ .

» Le symbole O restera allumé et le temps de

I'alarme s'affichera a I'écran une fois le temps de

I'alarme réglé.

3. Alafin du temps de I'alarme, le symbole Dse
met a clignoter et le signal de I'alarme retentit.

Couper I'alarme.

1. Le signal de I'alarme retentit pendant 2 minutes.
Vous pouvez appuyer sur n'importe quelle touche
pour arréter |'avertissement audio.

» L'avertissement audio s'éteint et I'neure actuelle

s'affiche a I'écran.

Annulation de I'alarme :

1. Appuyez sur (9 jusqu'a ce que le symbole £
s'affiche a I'écran afin d'annuler I'alarme.

2. Appuyez sur la touche s et maintenez-la jus-
qu'a ce que « 00:00 » s'affiche.

La durée de I'alarme s'affiche. Si la durée de
I'alarme et la durée de cuisson sont activées
simultanément, la durée la plus courte sera
affichée.

Modification de I'heure

1. Appuyez sur la touche () a de courts intervalles
jusqu'a ce que le symbole (5 s'affiche & I'écran.

2. Appuyez sur les touches . /~ pour régler
I'neure.

3. Confirmez le réglage en appuyant sur le symbole
Oet patientez pendant 4 secondes sans ap-
puyer sur aucune touche.

Le réglage de I'heure actuelle est annulé en
cas de coupure de courant. Il vous faudra
réaliser le réglage de nouveau. L'heure ne
peut &tre modifiée si le four est en marche.

Réglage du volume

1. Lorsque le four se trouve en mode Veille, appuyez
sur la touche 24 de courts intervalles jusqu'a ce
que l'indication 'VOL" s'affiche a I'écran.

2. Appuyez sur les touches ./ ~v dfin de régler
I'une des tonalités LO, L1 ou L2
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3. Appuyez sur la touche Gou patientez pendant
environ 4 secondes sans toucher a aucun bouton
afin de confirmer le réglage

Réglage de I'option Lampe économique

1. Lorsque le four se trouve en mode Veille, appuyez
sur la touche (4 de courts intervalles jusqu'a ce
que l'indication 'LP* s'affiche a I'écran.

2. Appuyez sur les touches A/~ pour activer les
options On ou ECO. ]

3. Appuyez sur la touche (& ou patientez pendant
environ 4 secondes sans toucher a aucun bouton
afin de confirmer le réglage

4. Une fois activé, lorsque la porte du four est ou-
verte en mode Veille et pendant son fonctionne-
ment, la lampe reste allumée.

5. Une fois défini sur ECO, lorsque la porte du four
est ouverte en mode Veille et pendant son fonc-

tionnement, la lampe reste allumée avant de
s'éteindre 15 secondes apres.
Si vous appuyez sur une touche quelconque pendant
le fonctionnement de I'appareil (en dehors des touches
et s@), la lampe s'allume et s'éteint ensuite prés
15 secondes.
Tableau des temps de cuisson

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

Guisson au four et rotisserie

Le 1er étage du four est I'emplacement du
premier gradin.

Temps de
cuisson (approx.

Numeéro du niveau de Hauteur des Température (°C)
cuisson gradins
en min.
plagie
| e (Gl L FY L 7 ] 0w
papiss alimentane
175 2095

RS S e e e

n

Gk

I

Iw

2 2535
EE e e e e

casserole

Polllet rofl L e

puis 190
i L e s

Conseils pour la patisserie

e Sile gateau est frop sec, augmentez la tempéra-
ture de 10°C et réduisez le temps de cuisson.

e  Sile gateau est frop humide, utilisez moins de
liquide ou baissez la température de 10°C.

e Sile gateau est frop foncé sur le dessus, placez-
le au niveau inférieur, baissez la température et
augmentez le temps de cuisson.

e S'il est bien cuit a I'intérieur mais collant a
I'extérieur, utilisez moins de liquide, baissez la
température et augmentez le temps de cuisson.
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Conseils pour la patisserie

e Sila patisserie est trop séche, augmentez la
température de 10°C et réduisez le temps de
cuisson. Humectez les couches de pate avec une
sauce composée de lait, d'huile, d'oeuf et de
yaourt.

e Sila patisserie met trop de temps pour cuire,
faites attention a ce que I'épaisseur de la patis-
serie que vous avez préparée ne dépasse pas la
profondeur de la plague.

e Sila partie supérieure de la patisserie dore mais
que la partie inférieure n'est pas cuite, vérifiez



que vous n'avez pas utilisé trop de sauce pour le
bas de la patisserie. Essayez de répandre la
sauce équitablement sur les couches de pate et
le haut de la patisserie afin de les dorer au
méme niveau.

Faites cuire la pate conformément au mode et
3 la température indiqués dans le tableau de
cuisson. Si la partie inférieure n'est toujours

pas suffisamment dorée, la prochaine fois,
placez-la a un niveau inférieur.

Conseils pour la cuisson des Iégumes

e Sile plat de Iégumes ne contient plus de jus et
devient trop sec, cuisez-les dans une casserole
avec un couvercle au lieu d'une plaque. Les ré-
cipients clos préservent le jus du plat.

e Siun plat de légumes ne cuit pas, faites bouillir
les 1égumes au préalable ou préparez-les comme
des aliments en conserve et placez-les au four.

Utilisation du grill

_ AVERTISSEMENT
/ Fermez la porte du four pendant les grillades.

| es surfaces chaudes peuvent briler !

Switching off the grill

1. Touch @ key to switch off the oven.
Allumage du grill

1. La premiére fonction s'affiche a I'écran apres

avoir appuyé sur la touche @ pour ouvrir le four.
2. Appuyez sur AV~ pour sélectionner la fonction
de grill désirée.
3. Sivous souhaitez modifier la température recom-
mandée pour la fonction, activez Ig champ tempé-
rature en appuyant sur la touche C.

Tableau des temps de cuisson pour le grill

Grillade par grill électrique
Aliments

Poisson

Alles ou cuisses de poulet

Colplaties t agneag

Roti de besuf

Colsleltes de veny

Pain toast

" selon ['épaisseur

» Le symbole C clignote.

4. Réglez la température souhaitée en appuyant sur
les touches A/~

5. Confirmez le réglage ge la température en ap-
puyant sur la touche C

6. Appuyez sur la touche } ” pour activer le grill si
la température et la fonction sont appropriées. Le

symbole’ s'affiche a I'écran.

» Votre four lancera la fonction sélectionnée et aug-
mentera la température interne jusqu'a atteindre la
valeur définie. Chaque niveau du symbole de la tem-
pérature interne s'allumera lorsque la température
interne atteint la température réglée. Les résistances
actives supplémentaires et la position recommandée
de la plaque s'affichent dans I'écran Fonction.

7. Vous pouvez arréter le grill en appuyant une fois

de plus sur le bouton ’ ”
» Lorsque le four termine le grill, le symbole “ appa-
rait a I'écran.
Extinction du grill

1. Appuyez sur la touche @ pendant environ
2 secondes pour arréter le four.

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

20, 25 i

25..30 min.
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Maintenance et entretien

Généralités
Un nettoyage régulier de I'appareil en rallongera la
durée de vie et diminuera I'apparition de problémes.

DANGER:
Débranchez I'appareil de la prise d'alimenta-
ion avant de commencer le nettoyage et

I'entretien.
Vous risqueriez un choc électrique !

DANGER:
Laissez I'appareil refroidir avant de le net-
oyer.

Les surfaces chaudes peuvent briiler !

e Nettoyez I'appareil apres chaque utilisation. Il
vous sera ainsi possible d'6ter plus facilement
les résidus de nourriture éventuels, évitant ainsi
qu'ils ne brilent lors de I'utilisation suivante.

e Aucun produit nettoyant particulier n'est néces-
saire pour nettoyer I'appareil. Utilisez de I'eau
tiede avec du détergent, un chiffon doux ou une
éponge pour nettoyer I'appareil et essuyez-le a
I'aide d'un chiffon sec.

e Veillez toujours a bien essuyer les exces de
liquide apres le nettoyage et essuyez immédia-
tement tout déversement.

e Nutilisez pas de détergents contenant de I'acide
ou du chlore pour nettoyer les surfaces en acier
inoxydable et la poignée. Utilisez un chiffon doux
avec un détergent liquide non abrasif pour net-
toyer ces parties, en prenant soin de toujours
frotter dans le méme sens.

La surface pourrait étre endommagée par
certains détergents ou produits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents agressifs, de

poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants pour le nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs a vapeur pour le
nettoyage de I'appareil, car ceux-ci présentent
un risque d'électrocution.

Nettoyage de la table de cuisson

Tables de cuisson a gaz

1. Retirez et nettoyez les grilles et les chapeaux de
brileurs.

2. Nettoyez la table de cuisson.

3. Installez les chapeaux de briileurs et vérifiez qu'ils
sont bien posés.
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4. Lorsque vous installez la grille supérieure, veillez a
bien positionner les grilles afin de centrer les bri-
leurs.

Tables de cuisson électriques

1. Eteignez les plaques chauffantes et attendez
qu'elles refroidissent.

2. Sinécessaire, nettoyez les plaques avec un
produit de nettoyage (des dégrais-
sants/adoucissants sont disponibles en magasins
spécialisés).

3. Faites chauffer quelques minutes apres le net-
toyage afin de faire sécher la partie supérieure.

4. Appliquez régulirement une fine couche d'huile
pour machines sur la surface supérieure de la
table de cuisson pour la protéger.

CEIBBARIETLRIBAIIERRLE
FEIESRIFRICSIIARITEINS
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Nettoyage du bandeau de commande
Nettoyez le bandeau de commande et les boutons de
commande avec un chiffon humide et essuyez-les.
ENe retirez pas les boutons de commande pour
nettoyer le bandeau de commande.
Le panneau de commande pourrait étre
endommagé !

Nettoyage du four
Auto-nettoyage pyrolytique

DANGER:
/ Les surfaces chaudes peuvent provoquer des
brilures !

Ne touchez pas au produit durant I'auto-
nettoyage et tenez les enfants a I'écart dudit
produit. Patientez au moins 30 minutes avant
d'éliminer les résidus.

Le four est équipé d'un auto-nettoyage pyrolytique. Le
four est chauffé a environ 480 °C et les particules
présentes sont réduites en cendres. Une fumée
épaisse peut se dégager. Aérez bien la piéce. La
pyrolyse doit étre effectuée toutes les 10 utilisations
environ.
1. Retirez tous les accessoires du four. Dans les
modéles équipés de rails latéraux, n'oubliez pas
de sortir les rails latéraux




2. Avant le cycle de nettoyage, éliminez d'abord les
saletés des surfaces extérieures et intérieures du
four a I'aide d'un chiffon humide.

Ne nettoyez pas le joint d’étanchéité de la
0 porte.

Le joint en fibre de verre est extrémement

sensible et peut facilement étre endommagé.

En cas de dommage du joint d'étanchéité de

la porte du four, faites le remplacer par un
joint neuf par le service agréé.

3. "Pyrolyse" ::: Sélectionnez la fonction pyroly-
".thue (auto-nettoyage).

222€€0|| est recommandé d'utiliser la fonction de
nettoyage économique si le four n'est pas tres sale.
Si cette fonction est utilisée pour nettoyer une saleté
importante, le nettoyage ne sera pas suffisant. Dans
ces cas, la fonction pyloytique 222 doit étre appliquée
apres la fin du cycle de nettoyage économique

La durée de I'auto-nettoyage apparait a I'écran. La
durée peut en étre réglée.

La fin du cycle d'auto-nettoyage peut étre réglée.

La santé de certains oiseaux est extrémement
sensible aux fumées se dégageant pendant le
cycle d'auto-nettoyage. Déplacez toujours les
oiseaux dans une piece fermée et bien aérée.

Maintenez la cuisine bien ventilée pendant le
cycle d'auto-nettoyage.

4. Laporte du four ne peut pas étre ouverte et le

symbole de verrouillage apparait sur |'affi-
chage de I'neure pendant le nettoyage automa-
tique. Elle reste verrouillée pendant un moment
apres I'arrét de la fonction de pyrolyse. Ne forcez
pas sur la poignée du verrou de la porte tant que

le symbole de verrouillage - n'a pas disparu.
5. Aprés un cycle de nettoyage, éliminez les dépdts
blancs a I'aide d'eau vinaigrée.
Nettoyage de la porte du four.
Utilisez de I'eau tiede avec du détergent, un chiffon
doux ou une éponge pour nettoyer la porte du four et
essuyez I'appareil a I'aide d'un chiffon sec.

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

Retirer la porte du four.
1. Ouvrez la porte frontale (1).

2. Quvrez les clips sur le logement de la charniere (2)
sur les cotés droit et gauche de la porte frontale
en faisant pression sur les clips, tel qu'illustré
dans le schéma.

1 Porte frontale
2 Charniére

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

Les étapes effectuées pendant le processus
de retrait doivent étre suivies dans I'ordre
inverse pour installer la porte. N'oubliez pas

de fermer les clips du logement de la char-
niere lors de la réinstallation de la porte.

Retrait de la vitre de la porte

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

Ouvrez la porte du four.

33/FR



Sortez les vis qui se trouvent sur les cts de la partie en

plastique (vers le 1).

Tirez vers vous et retirez le morceau en plastique plac
t de la porte d'entre.

123

Panneau vitr du fond
Panneau vitr du fond

1

2

3 Panneau de verre extrieur

4 Encoche en plastique du panneau de vert-Bas
Comme illustr sur la figure, soulevez Igrement le
panneau de verre plus I'intrieur (1) vers A et tirez-le
vers B.

Rptez cette opration pour enlever le panneau en verre
intrieur (2).

La premire tape pour rassembler la porte est de
rinstaller le panneau de verre intrieur (2).

Comme illustr sur la figure, placez le coin chanfrein du
panneau en ver pour qu'il reste sur le coin chanfrein
de I'encoche en plastique.
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e panneau de verre intrieur (2) doit tre install dans
I'encoche en plastique prs du panneau en verre du
fond (1).

Quand vous installez le panneau en verre de derrire (1),
vrifiez que le ¢t imprim du panneau fait face au second
panneau en verre.

II'est important d'asseoir les coins infrieurs de tous les
panneaux en verre intrieurs dans I'encoche en plas-
tique infrieure.

Poussez le morceau en plastique dans le cadre jusqu’
ce que vous entendiez un “click". Fixez la partie en
plastique en insrant les vis dans les fentes latrales.

Remplacement de I'ampoule du four

DANGER:

Avant de remplacer I'ampoule de four, vérifiez
que |'appareil est débranché de I'alimentation
et froid afin d'éviter tout risque de choc
électrique.

Les surfaces chaudes peuvent briler !

|'ampoule du four est une ampoule électrique
d'éclairage spéciale pouvant résistant a des
chaleurs allant jusqu'a 300°C. Reportez-vous
aux Caractéristiques techniques, page 13

disponibles aupres de votre technicien autori-
Sé.

'emplacement le la lampe peut varier par
rapport a l'illustration.

pour les détails. Des ampoules de four sont

L'ampoule utilisée dans cet appareil n'est pas
appropriée a I'éclairage d'une piece d'un
dliménage. Cette ampoule est destinée a aider

I'utilisateur a distinguer les denrées alimen-
taires.

Les ampoules utilisées dans cet appareil
doivent résister a des conditions physiques
extrémes telles que des températures supé-

rieures a 50 °C.




Si votre four est équipé d'une lampe ronde :

1. Débranchez I'appareil de I'alimentation.

2. Dévisssez le cache de I'ampoule en le tournant
dans le sens contraire des aiguilles d'une montre

pour I'enlever.

3. Retirez I'ampoule du four de son emplacement et
remplacez-la par une neuve.

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

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

e Lorsque les pieces métalliques sont chauffées, elles peuvent se détendre et émettre ces bruits. SN
Cela n'est pas un défau.

est défectueux ou grillé. >>> Verifiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.
e L'appareil n'est pas reli¢ & la prise de mise a la terre. >>> Vérifiez le branchement de la prise.

p . >>> Remplacer I'ampoule du four.

e 'alimentation est coupée. >>> Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.

Le four ne chauffe pas.

e Lafonction et /ou la température ne sont pas réglées. >>> Réglez la fonction et la température avec
les touches/manettes fonction et/ou température.

e 'alimentation est coupée. >>> Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.

e Pas de courant. >>> V@rifiez les fusibles dans la boite a fusibles.

e Le robinet de gaz principal est fermé. >>> Quvrez le robinet du gaz.
Le tuyau du gaz est plié. >>> Installez le tuyau du gaz correctement,

Les brilleurs ne s'allument pas correctement ou pas du tout.

e Les brlleurs sont sales. >>> Nettoyez les composants des brileurs.

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

e Le couvercle du briileur n'est pas assemblé correctement. >>> Assemblez le couvercle du brilleur
correctement.

e Le robinet de gaz principal est fermé. >>> Quvrez le robinet du gaz.

e Lahonbonne de gaz est vide (en cas d'utilisation du LPG). >>> Remplacez la bonbonne au gaz.

QConsultez le technicien autorisé ou le revendeur qui vous a vendu I'appareil si vous ne parvenez pas a ré-
soudre le probleme apres avoir suivi les instructions comprises dans ce chapitre. N'essayez jamais de réparer

un appareil défectueux vous-méme.
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