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Bienvenue!

Cher client, chére cliente

Nous vous remercions d’avoir choisi I'appareil Whirlpool. Nous voulons que votre appareil
de haute qualité et doté d'une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale.
Pour ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant d'utiliser
I'appareil.

Tenez compte de toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d'utili-
sation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre d’éventuels dangers.
Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelqu’un d’autre, donnez
également le manuel. Les conditions de garantie, les méthodes d'utilisation et de dépan-
nage de votre appareil sont indiquées dans ce manuel.

Avant d'utiliser I'appareil, lisez ces consignes de sécurité. Conservez-les a proximité pour
référence ultérieure.

Beko Europe Management Srl
Via Varesina 204, 20156 Milano, Italy
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/\ 1 CONSIGNES DE SECURITE

IMPORTANT A LIRE ET A OB-
SERVER

ACes instructions sont va-
lables si le symbole du pays ap-
parait sur l'appareil. Si le sym-
bole n'apparait pas sur l'appareil,
il faut se référer a la notice d'ins-
tallation qui doit fournir les indi-
cations nécessaires concernant
I'adaptation de l'appareil aux
conditions d'utilisation du pays.

AAATTENTION : L'utilisation de
I'appareil de cuisson au gaz en-
traine une production de cha-
leur, d'humidité et de produits de
combustion dans la piece ou il
est installé. Veillez a ce que la
cuisine soit bien aérée, notam-
ment lorsque l'appareil est en
fonctionnement : maintenez les
orifices de ventilation naturelle
ouverts ou installez un dispositif
de ventilation mécanique (hotte
aspirante mécanique). Une utili-
sation intensive et prolongée de
I'appareil peut nécessiter une
ventilation supplémentaire,
comme l'ouverture d'une fenétre,
ou une ventilation plus efficace,
par exemple en augmentant le
niveau de ventilation mécanique
(si possible), pour évacuer en
toute sécurité les produits de
combustion vers l'air extérieur
(externe) tout en assurant le re-

nouvellement de I'air ambiant
grace a une ventilation supplé-
mentaire. Consultez un profes-
sionnel avant d'installer une ven-
tilation supplémentaire.

Ale non-respect des informa-
tions contenues dans ce manuel
peut provoquer un incendie ou
une explosion, entrainant des
dommages matériels ou des
blessures corporelles.

AAvant d'utiliser I'appareil, lisez
ces consignes de sécurité.
Conservez-les a proximité pour
référence ultérieure.

ACet appareil doit étre installé
conformément aux réglementa-
tions en vigueur et utilisé uni-
qguement dans un local bien ven-
tilé. Lisez les instructions avant
d'installer ou d'utiliser cet appa-
reil.

A\Si les flammes du braleur
s'éteignent accidentellement,
tournez le bouton de commande
du braleur sur la position d'arrét
et n'essayez pas de le rallumer
pendant au moins 1 minute.
Ces instructions et I'appareil lui-
méme contiennent des
consignes de sécurité impor-
tantes, a respecter a tout mo-
ment. Le fabricant décline toute
responsabilité en cas de non-
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respect de ces consignes de sé-
curité, d'utilisation inappropriée
de l'appareil ou de réglage incor-
rect des commandes.

AAAVERTISSEMENT : Si la sur-
face de la table de cuisson est
fissurée, n'utilisez pas l'appareil
- risque de choc électrique.
AAAVERTISSEMENT : Risque
d’incendie : ne stockez pas d'ob-
jets sur les surfaces de cuisson.

AAATTENTION : La cuisson doit
étre surveillée. Une cuisson de
courte durée doit étre surveillée
en permanence.

AAAVERTISSEMENT : Laisser la
table de cuisson sans sur-
veillance pendant la cuisson
avec de la matiere grasse ou de
I'huile peut étre dangereux -
risque d'incendie. N'essayez JA-
MAIS d'éteindre un feu avec de
I'eau, mais éteignez l'appareil et
couvrez ensuite les flammes,
par exemple avec un couvercle
ou une couverture anti-feu.

AN utilisez pas la table de cuis-
son comme plan de travail ou
comme support. Gardez les vé-
tements ou autres matériaux in-
flammables a I'écart de I'appa-
reil jusqu'a ce que tous les com-
posants aient complétement re-
froidi - risque d'incendie.

ALes trés jeunes enfants (0-3 ﬂ

ans) doivent étre tenus a I'écart
de I'appareil. Les jeunes enfants
(3-8 ans) doivent étre tenus a
I'écart de l'appareil, sauf s'ils
sont surveillés en permanence.
Les enfants a partir de 8 ans et
les personnes ayant des capaci-
tés physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou manquant
d'expérience et de connais-
sances ne peuvent utiliser cet
appareil que s'ils sont surveillés
ou s'ils ont recu des instructions
sur ['utilisation en toute sécurité
et s'ils comprennent les risques
encourus. Les enfants ne
doivent pas jouer avec l'appareil.
Le nettoyage et I'entretien par
['utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans
surveillance.

AATTENTION : En cas de bris
de verre de la plaque chauf-
fante : éteindre immédiatement
tous les brileurs et tout élément
chauffant électrique et isoler
I'appareil de l'alimentation élec-
trique ; ne pas toucher la surface
de l'appareil ; ne pas utiliser l'ap-
pareil.

®Le couvercle en verre peut se
briser s'il est chauffé. Eteignez
tous les brlleurs et les plaques
électriques avant de fermer le
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couvercle. Ne fermez pas le cou-
vercle lorsque le braleur est allu-
mé.

AAAVERTISSEMENT : L'appareil
et ses parties accessibles de-
viennent chauds pendant I'utili-
sation. Veillez a ne pas toucher
les éléments chauffants. Les en-
fants de moins de 8 ans doivent
étre tenus a I'écart, sauf s'ils
sont surveillés en permanence.

ANe laissez jamais l'appareil
sans surveillance pendant son
utilisation. Si I'appareil est congu
pour une utilisation avec une
sonde, utilisez uniguement une
sonde de température recom-
mandée pour ce four - risque
d'incendie.

A\ Tenir les vétements ou autres
matieres inflammables a I'écart
de l'appareil, jusqu'a ce que tous
les composants aient compleéte-
ment refroidi - risque d'incendie.
Soyez toujours vigilant lors de la
cuisson d'aliments riches en
graisses, en huile ou lors de
I'ajout de boissons alcoolisées -
risque d'incendie. Utilisez des
gants de cuisine pour retirer les
casseroles et les accessoires.
En fin de cuisson, ouvrez la
porte avec précaution, en lais-
sant l'air chaud ou la vapeur
s'échapper progressivement
avant d'accéder a la cavité -

risque de brdlure. N'obstruez
pas les bouches d'aération a
l'avant du four - risque d'incen-
die.

ASoyez prudent lorsque la
porte du four est en position ou-
verte ou abaissée, afin d'éviter
de heurter la porte. Les aliments
ne doivent pas étre laissés dans
ou sur le produit plus d'une
heure avant ou apres la cuisson.

AAATTENTION : Le gaz qui
s'échappe peut provoquer un in-
cendie. L'appareil ne doit pas
étre utilisé pendant plus de 15
secondes. Si apres 15 secondes
le brdleur ne s'allume pas, arré-
tez d'utiliser l'appareil et ouvrez
la porte du compartiment et/ou
attendez au moins 1 minute
avant de tenter un nouvel allu-
mage du brdleur.

ALes aliments ne doivent pas
étre laissés dans ou sur le pro-
duit pendant plus d’'une heure
avant ou apres la cuisson.

A.I .1 UTILISATION AUTO-
RISEE

A\ PRUDENCE:L'appareil n'est
pas destiné a étre utilisé au
moyen d'un dispositif de com-
mutation externe, tel qu'une mi-
nuterie ou un systeme de télé-
commande séparé.

FR/6



ACet appareil est destiné a étre
utilisé dans des applications do-
mestiques et similaires telles
que : les cuisines du personnel
dans les magasins, les bureaux
et autres environnements de tra-
vail ; les fermes ; par les clients
dans les hétels, les motels, les
chambres d'hétes et autres envi-
ronnements résidentiels.

AAATTENTION : Cet appareil est
uniguement destiné a la cuis-
son. Il ne doit pas étre utilisé a
d'autres fins, par exemple pour
chauffer une piéce.

AcCet appareil n'est pas destiné
a un usage professionnel. N'utili-
sez pas l'appareil a I'extérieur.

M\Ne stockez pas de sub-
stances explosives ou inflam-
mables (par exemple de l'es-
sence ou des bombes aérosols)
a l'intérieur ou a proximité de
I'appareil - risque d'incendie.
A\Utilisez des casseroles et des
poéles dont le fond a la méme
largeur que celui des brileurs ou
est légérement plus grand (voir
tableau spécifique). Veillez a ce
que les casseroles posées sur
les grilles ne dépassent pas du
bord de la table de cuisson.

A\Une mauvaise utilisation des
grilles peut entrainer des dom-
mages sur la table de cuisson :

ne positionnez pas les grilles a ﬂ

I'envers et ne les faites pas glis-
ser sur la table de cuisson.

M\Ne laissez pas la flamme du
braleur dépasser le bord de la
casserole.

ANe pas utiliser : Plaques en
fonte, pierres a rétir, marmites et
poéles en terre cuite. Diffuseurs
de chaleur tels que grillages mé-
talliques ou autres. Deux brd-
leurs simultanément pour un ré-
cipient (ex. : poissonniére).

A\Si des conditions locales par-
ticulieres du gaz délivré rendent
difficile I'allumage du brdleur, il
est conseillé de répéter l'opéra-
tion avec le bouton tourné sur la
position petite flamme.

AEn cas d'installation d'une
hotte au-dessus de la table de
cuisson, veuillez vous référer a
la notice de la hotte pour
connaitre la distance correcte.

ALes pieds de protection en
caoutchouc des grilles repré-
sentent un risque d'étouffement
pour les jeunes enfants. Apres
avoir retiré les grilles, assurez-
vous que tous les pieds sont
correctement fixés.
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/\1.2  INSTALLATION

AL'appareiI doit étre manipulé
et installé par deux personnes
ou plus - risque de blessure. Uti-
lisez des gants de protection
pour déballer et installer - risque
de coupure.

A\Les raccordements élec-
triques et gaz doivent étre
conformes aux réglementations
locales.

AL'instaIIation, y compris l'ali-
mentation en eau (le cas
échéant), les raccordements
électriques et les réparations
doivent étre effectués par un
technicien qualifié. Ne réparez ni
ne remplacez aucune piece de
I'appareil, sauf indication
contraire dans le manuel d'utili-
sation. Tenez les enfants éloi-
gnés du lieu d'installation. Apres
avoir déballé I'appareil, assurez-
vous qu'il n'a pas été endomma-
gé pendant le transport. En cas
de probléme, contactez le reven-
deur ou le Service Aprés-Vente
le plus proche. Une fois installé,
les déchets d'emballage (plas-
tique, pieces en polystyrene,
etc.) doivent étre conservés hors
de portée des enfants - risque
d'étouffement. L'appareil doit
étre débranché du réseau élec-
trique avant toute opération
d'installation - risque de choc

électrique. Pendant l'installation,
assurez-vous que l'appareil n'en-
dommage pas le cable d'alimen-
tation - risque d'incendie ou de
choc électrique. N'allumez I'ap-
pareil qu'une fois l'installation
terminée.

L'appareil doit étre installé dans
un logement domestique pour
des fonctions ménageres cou-
rantes.

AATTENTION : La modification
de l'appareil et de sa méthode
d'installation est indispensable
pour pouvoir utiliser I'appareil en
toute sécurité et correctement
dans tous les pays supplémen-
taires.

A\ Utiliser des régulateurs de
pression adaptés a la pression
de gaz indiquée dans la notice.

A\Le local doit atre équipé d'un
systeme d'extraction d'air qui
évacue les éventuelles fumées
de combustion.

Ala piece doit également per-
mettre une bonne circulation de
['air, car l'air est nécessaire au
bon déroulement de la combus-
tion. Le débit d'air ne doit pas
étre inférieur a 2 m3/h par kW de
puissance installée.

ALe systeme de circulation
d'air peut prélever l'air directe-
ment de |'extérieur au moyen
d'un tuyau d'une section inté-
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rieure d'au moins 100 cm?; I'ou-
verture ne doit pas étre suscep-
tible d'étre obstruée.

AlLe systeme peut également
fournir l'air nécessaire a la com-
bustion de maniére indirecte,
c'est-a-dire a partir de pieces ad-
jacentes équipées de tubes de
circulation d'air comme décrit ci-
dessus. Cependant, ces pieces
ne doivent pas étre des pieces
communes, des chambres ou
des pieces susceptibles de pré-
senter un risque d'incendie.
AlLe gaz de pétrole liquéfié
(GPL) se dépose au sol car il est
plus lourd que l'air. Par consé-
quent, les locaux contenant des
bouteilles de GPL doivent égale-
ment étre équipés d'évents per-
mettant au gaz de s'échapper en
cas de fuite. Cela signifie que
les bouteilles de GPL, qu'elles
soient partiellement ou totale-
ment remplies, ne doivent pas
étre installées ou stockées dans
des locaux ou des zones de sto-
ckage situés en dessous du ni-
veau du sol (caves, etc.). Il est
conseillé de ne conserver que la
bouteille utilisée dans la piéce,
placée de maniére a ce qu'elle
ne soit pas exposée a la chaleur
produite par des sources exté-
rieures (fours, cheminées,

poéles, etc.) qui pourraient faire
monter sa température au-des-
sus de 50 °C.

Si vous rencontrez des difficul-
tés pour tourner les boutons du
braleur, veuillez contacter le Ser-
vice Aprés-Vente qui pourra rem-
placer le robinet du braleur s'il
s'avere défectueux.

A\Les ouvertures servant a la
ventilation et a la dispersion de
la chaleur ne doivent jamais étre
recouvertes.

A\Ne retirez pas I'appareil de sa
base en polystyrene expansé
avant le moment de l'installa-
tion.

ANinstallez pas l'appareil der-
riere une porte décorative -
risque d'incendie.

/A\si la cuisiniére est posée sur
un socle, celui-ci doit étre mis a
niveau et fixé au mur par la
chaine de retenue fournie, pour
éviter que l'appareil ne glisse du
socle.

(@AVERTISSEMENT : Afin d'évi-
ter tout basculement de I'appa-
reil, il est nécessaire d'installer la
chaine de retenue fournie. Se ré-
férer aux instructions d'installa-
tion.
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A.I .3 RACCORDEMENT AU
GAZ

A\ATTENTION : Avant I'installa-
tion, s'assurer que les conditions
de distribution locales (type de
gaz et pression de gaz) et la
configuration de l'appareil sont
compatibles.

AAATTENTION : Les conditions
de réglage de cet appareil sont
indiquées sur la plaque signalé-
tique du produit.

AVérifiez que la pression de
I'alimentation en gaz est
conforme aux valeurs indiquées
dans le tableau « Spécifications
du brdleur et de la buse ».

AAAVERTISSEMENT : Cet appa-
reil n'est pas raccordé a un dis-
positif d'évacuation des produits
de combustion. Il doit étre instal-
|é et raccordé conformément
aux normes d'installation en vi-
gueur. Une attention particuliere
doit étre portée aux exigences
en vigueur en matiere de ventila-
tion.

Asi I'appareil est raccordé au
gaz liquide, la vis de réglage doit
étre serrée aussi fermement que
possible.

AIMPORTANT : Lorsque la bou-
teille ou le conteneur de gaz est

installé, il doit étre correctement
installé (orientation verticale).

AATTENTION : Cette opération [

doit étre effectuée par un techni-
cien qualifié.

A Utilisez uniquement des
tuyaux métalliques flexibles ou
rigides pour le raccordement au
gaz.

A\Raccordement avec un tuyau
rigide (cuivre ou acier) : Le rac-
cordement au réseau de gaz
doit étre effectué de facon a ne
pas exercer de contrainte sur
I'appareil. Un raccord en L ré-
glable est prévu sur la rampe
d'alimentation de l'appareil et
est muni d'un joint afin d'éviter
les fuites. Le joint doit toujours
étre remplacé apres avoir tourné
le raccord (le joint est fourni
avec l'appareil). Le raccord du
tuyau d'alimentation en gaz est
un raccord male cylindrique 1/2
gaz fileté.

M\Raccordement d'un tuyau
flexible en acier inoxydable sans
joint a un accessoire fileté :

Le raccord de la conduite d'ali-
mentation en gaz est un raccord
cylindrique male fileté 1/2 gaz.
Ces conduites doivent étre ins-
tallées de maniére a ne jamais
dépasser 2000 mm de longueur
lorsqu'elles sont complétement
déployées. Une fois le raccorde-
ment effectué, veillez a ce que le
tuyau métallique flexible ne
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touche aucune piece mobile et
ne soit pas comprimé. Utilisez
uniquement des conduites et
des joints conformes aux régle-
mentations nationales en vi-
gueur.

A\IMPORTANT : Si un tuyau en
acier inoxydable est utilisé, il
doit étre installé de maniére a ne
toucher aucune partie mobile du
meuble (par exemple, un tiroir).
Il doit traverser une zone déga-
gée et permettre une inspection
compleéte.

AL'appareiI doit étre raccordé
au réseau de gaz ou a une bou-
teille de gaz conformément aux
réglementations nationales en
vigueur. Avant de procéder au
raccordement, assurez-vous que
I'appareil est compatible avec le
réseau de gaz que vous souhai-
tez utiliser.

ASi ce n'est pas le cas, suivez
les instructions indiquées dans
le paragraphe « Adaptation aux
différents types de gaz ».

AApr‘es le raccordement au
gaz, vérifier I'étanchéité a l'eau
savonneuse. Allumer les bra-
leurs et tourner les boutons de
la position max 1* a la position
minimum 2* pour vérifier la sta-
bilité de la flamme.

A\Le raccordement au réseau
de gaz ou a la bouteille de gaz
peut étre effectué a l'aide d'un
tuyau flexible en caoutchouc ou
en acier, conformément a la |é-
gislation nationale en vigueur.
ADAPTATION AUX DIFFERENTS
TYPES DE GAZ

(Cette opération doit étre effec-
tuée par un technicien qualifié.)

AAfin d'adapter I'appareil a un
type de gaz autre que celui pour
lequel il a été fabriqué (indiqué
sur la plaque signalétique), sui-
vez les étapes dédiées fournies
apres les dessins d'installation.

1.4 AVERTISSEMENTS
ELECTRIQUES

A\IMPORTANT : Les informa-
tions sur la consommation de
courant et de tension sont indi-
quées sur la plaque signalé-
tique.

AlLa plague signalétique se
trouve sur le bord avant du four
(visible lorsque la porte est ou-
verte).

AL'appareiI doit pouvoir étre
déconnecté de l'alimentation
électrique en le débranchant si
la fiche est accessible, ou par un
interrupteur multipolaire installé
en amont de la prise conformé-
ment aux regles de cablage et
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I'appareil doit étre mis a la terre
conformément aux normes na-
tionales de sécurité électrique.

A\ Le cable d'alimentation doit
étre suffisamment long pour
permettre de raccorder I'appa-
reil, une fois installé dans son
boitier, au réseau électrique. Ne
tirez pas sur le cable d'alimenta-
tion.

AN utilisez pas de rallonges, de
prises multiples ou d'adapta-
teurs. Les composants élec-
triques ne doivent pas étre ac-
cessibles a l'utilisateur apres
l'installation. N'utilisez pas I'ap-
pareil si vous étes mouillé ou
pieds nus. N'utilisez pas cet ap-
pareil si le cable d'alimentation
ou la fiche sont endommagés,
s'il ne fonctionne pas correcte-
ment ou s'il a été endommagé
ou est tombé.

A\Si le cordon d'alimentation
est endommagsg, il doit étre rem-
placé par un cordon identique
par le fabricant, son agent de
service ou des personnes de
qualification similaire afin d'évi-
ter un danger - risque de choc
électrique.

A\Si le cable d'alimentation doit
étre remplacé, contactez un
centre de service agréeé.

AAVERTISSEMENT : Assurez- [

vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer la lampe
pour éviter tout risque de choc
électrique.

A\L'installation a I'aide d'une
fiche de cable d'alimentation
n'est pas autorisée, sauf si le
produit est déja équipé de celle
fournie par le fabricant.

1.5 NETTOYAGE ET EN-
TRETIEN

AATTENTION : Avant toute
opération d'entretien, s'assurer
que l'appareil est éteint et dé-
branché du réseau électrique.
Pour éviter tout risque de bles-
sure, utiliser des gants de pro-
tection (risque de lacération) et
des chaussures de sécurité
(risque de contusion) ; veiller a
manipuler I'appareil a deux (ré-
duire la charge) ; ne jamais utili-
ser d'appareil de nettoyage a va-
peur (risque de décharge élec-
trique). Les réparations non pro-
fessionnelles non autorisées par
le fabricant peuvent entrainer
des risques pour la santé et la
sécurité, dont le fabricant ne
peut étre tenu responsable. Tout
défaut ou dommage causé par
des réparations ou un entretien
non professionnel ne sera pas
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couvert par la garantie, dont les
conditions sont précisées dans
le document livré avec l'appareil.

AN utilisez pas de nettoyants
abrasifs agressifs ni de grattoirs
métalliques pour nettoyer la
vitre de la porte, car ils peuvent
rayer la surface, ce qui peut en-
trainer I'éclatement du verre.

AN utilisez pas de produits
abrasifs ou corrosifs, de net-
toyants a base de chlore ou de
tampons a récurer.

2 Consignes environnementales

AAssurez-vous que l'appareil a m

refroidi avant de le nettoyer ou
de procéder a son entretien. -
risque de bralures.

AAAVERTISSEMENT : Eteignez
I'appareil avant de remplacer la
lampe - risque de choc élec-
trique.

A\Pour éviter d'endommager le
dispositif d'allumage électrique,
ne pas l'utiliser lorsque les bri-
leurs ne sont pas dans leur loge-
ment.

ELIMINATION DES MATERIAUX D'EMBAL-
LAGE

Le matériau d'emballage est 100 % recy-

clable et porte le symbole de recyclage Q:
Les différentes parties de I'emballage
doivent donc étre éliminées de maniére res-
ponsable et dans le respect absolu des ré-
glementations des autorités locales régis-
sant |'élimination des déchets.

ELIMINATION DES APPAREILS ELECTRO-
MENAGERS

Cet appareil est fabriqué a partir de maté-
riaux recyclables ou réutilisables. Veuillez
le mettre au rebut conformément a la régle-
mentation locale en matiére d'élimination
des déchets. Pour plus d'informations sur
le traitement, la récupération et le recyclage
des appareils électroménagers, contactez
votre mairie, le service de collecte des dé-
chets ménagers ou le magasin ol vous
avez acheté I'appareil. Cet appareil est
conforme a la directive européenne
2012/19/UE relative aux déchets d'équipe-
ments électriques et électroniques (DEEE)
et au reglement de 2013 relatif aux déchets
d'équipements électriques et électroniques
(tel que modifié). En vous assurant que ce
produit est mis au rebut correctement, vous

contribuez a prévenir les conséquences né-
fastes pour I'environnement et la santé hu-

maine. Le symbole E sur le produit ou sur
la documentation qui I'accompagne indique
qu'il ne doit pas étre traité comme un dé-
chet ménager, mais doit étre déposé dans
un centre de collecte approprié pour le re-
cyclage des équipements électriques et
électroniques.

CONSEILS POUR ECONOMISER L'ENERGIE
Préchauffez le four uniquement si cela est
spécifié dans le tableau de cuisson ou dans
votre recette.

Utilisez des plaques de cuisson laquées
foncées ou émaillées car elles absorbent
mieux la chaleur.

Utilisez un autocuiseur pour économiser
encore plus d'énergie et de temps.

Utilisez des casseroles et des poéles dont
la largeur du fond est égale a celle des bra-
leurs.

Utilisez uniquement des casseroles et des
poéles a fond plat.

Dans la mesure du possible, gardez les
couvercles des casseroles pendant la cuis-
son.

Utilisez un autocuiseur pour économiser
encore plus d'énergie et de temps.
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DECLARATIONS DE CONFORMITE

Cet appareil est conforme aux exigences
d'écoconception du réglement européen
66/2014 ; du reglement sur l'étiquetage
énergétique 65/2014 ; du reglement sur
I'écoconception des produits liés a I'énergie
et sur les informations relatives a I'énergie
(modification) (sortie de I'UE) 2019, confor-
mément a la norme européenne EN
60350-1.

Cet appareil est conforme aux exigences
d'écoconception du réglement européen
66/2014 et du réglement sur I'écoconcep-
tion des produits liés a I'énergie et les infor-

3 Votre produit

mations énergétiques (modification) (sortie
UE) 2019, conformément a la norme euro-
péenne EN 30-2-1.

Ce produit peut contenir une lumiére halo-
gene (classe d'efficacité énergétique G) ou
une source lumineuse LED (classe d'effica-
cité énergétique F).

Les informations relatives au mode basse
consommation de I'appareil conformément
au réglement (UE) 2023/826 peuvent étre
trouvées dans le lien suivant : https://
docs.emeaappliance-docs.eu.

e

Dans cette section, vous trouverez une pré-
sentation et des utilisations de base du
panneau de commande du produit. Il peut y
avoir des différences dans les images et
certaines caractéristiques selon le type de
produit.

3.1 Présentation de I'appareil

©)6) OO0O0O0+—»3

v
(8]

Couvercle supérieur
Section de la table de cuisson
Panneau de commande

AW N =

Poignée

5 Porte
6  Partie inférieure

3.1.1 Unité de cuisson

74—|--1F=:_=__L=L=!_1
6+ > 1*

1 Lampe
2 FEtageéres grillagées

3 Moteur du ventilateur (derriére la plaque en
acier)

4 La piscine a eau pour la cuisson a la vapeur

5 Positions de I'étagéren

6 Chauffage supérieur

7 Ouvertures de ventilation

*

Cela varie selon le modele de I'appareil. Il se
peut que votre appareil ne soit pas équipé d'une
lampe, ou que le type et 'emplacement de la
lampe soient différents de ce qu'indique l'illus-
tration.

**  Celavarie selon le modele de I'appareil. Votre
produit n'est peut-étre pas équipé d'une grille.
Dans l'image, un produit avec un support métal-
lique est montré a titre d'exemple.
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3.1.2 Section table de cuisson

v
N

N
A

( ‘ w
L ‘ J\L J

Arriére gauche - Brdleur normal
Avant gauche - Brileur wok
Avant droite - Braleur auxiliaire

AW N =

Arriére droite - Brleur normal

3.2 Présentation du bandeau de commande du four

O m|
ool

5 sHBBET 2

Il

O
L@

Q@@@%ﬁ’}@

r@ [
O

:Q
!

N —0

i

1 Bouton de cuisson/nettoyage a la va-
peur

3 Boutons de commande de la plaque
de cuisson

Minuterie

N oo

Boutons de commande de la plaque
de cuisson

Si des boutons contrélent votre produit,
dans certains modeles, ils peuvent étre de
sorte qu'ils sortent lorsqu'ils sont enfoncés
(boutons enterrés). Pour effectuer les ré-
glages a l'aide de ces boutons, enfoncez
d'abord le bouton correspondant et tirez-le
vers I'extérieur. Aprés avoir effectué le ré-
glage, poussez-le a nouveau et remettez le
bouton en place.

Bouton de sélection de fonction

Vous pouvez sélectionner les fonctions de
fonctionnement du four avec le bouton de
sélection des fonctions. Tourner a gauche/
droite a partir de la position fermée (en
haut) pour sélectionner.

'

5 6
2 Lampe de cuisson/nettoyage a la va-
peur

4 Bouton de sélection de fonctions

6 Bouton de sélection de température

Bouton de sélection de température

Vous pouvez sélectionner la température a
laquelle vous souhaitez cuisiner avec le
bouton de température. Tournez dans le
sens des aiguilles d'une montre a partir de
la position fermée (supérieure) pour sélec-
tionner.

Indicateur de température intérieure du
four

Vous pouvez comprendre la température a
l'intérieur du four grace au symbole de tem-
pérature sur |'affichage de la minuterie. Le
symbole de température apparait a |'écran
lorsque la cuisson commence et le sym-
bole de température disparait lorsque I'ap-
pareil atteint la température réglée.
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Lorsque la température a l'intérieur du four
descend en dessous de la température ré-
glée, le symbole de température réapparait.

Boutons de commande de la plaque de
cuisson

Vous pouvez utiliser votre table de cuisson
avec les boutons de commande de la table
de cuisson. Chaque bouton actionne le bri-
leur correspondant. Vous pouvez déduire
quel braleur il contréle a partir des sym-
boles sur le panneau de commande.
Bouton de cuisson/nettoyage a la vapeur
Utilisé pour la cuisson et le nettoyage a la
vapeur. Ne fonctionnera pas en cas de
panne de courant.

Lampe de cuisson/nettoyage a la vapeur
Indique que la fonction est activée lorsque
le bouton est enfoncé pour une cuisson ou
un nettoyage assisté par vapeur. Ne fonc-
tionnera pas en cas de panne de courant.

Minuterie

O Qoom <@
g I I

a
A0 0 ©® &

v vV VvV v v
1 2 3 4 5

oD P

1  Touche d'alarme

2 Touche de réglage du minuteur

3 Touche de diminution de la valeur
4 Touche d’augmentation de la valeur
5 Touche des réglages

6  Touche de verrouillage des touches
Symboles d'affichage

(O :Symbole de I'heure de cuisson
0 : Symbole de I'heure de fin de cuisson *
[\ :Symbole d'alarme

(D : Symbole de luminosité

@' : Le symbole de verrouillage des commandes

§ :Symbole de température
() : Symbole du niveau de volume
: Symbole de verrouillage de la porte *

*Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.

3.3 Fonctions d'utilisation du four

Sur le tableau de fonctions, vous trouverez
les fonctions de cuisson que vous pouvez
utiliser dans votre four et les températures
les plus élevées et les plus basses qui
peuvent étre réglées pour ces fonctions.
L'ordre des modes de fonctionnement indi-
qués ici peut étre différent de la disposition
sur votre I'appareil.

Fonctions de fonctionnement recomman-
dées pour la cuisson a la vapeur :

Nous vous recommandons d'utiliser les
fonctions de fonctionnement « Fonction

« 3D » », « Chauffage de haut / bas assisté
par ventilateur » et « Chaleur tournante » de
votre produit pour votre cuisson a la vapeur
(toutes ces fonctions peuvent ne pas étre
disponibles sur votre produit). Bien que le
bouton de cuisson/nettoyage a la vapeur
soit actif dans d'autres fonctions de fonc-
tionnement, la cuisson la plus efficace est
assurée dans ces fonctions selon les tests
de cuisson effectués. Vous pouvez effec-
tuer une cuisson a la vapeur sans avoir a
appuyer sur le bouton de cuisson/net-
toyage a la vapeur spécifiquement pour la
fonction « Fonction « 3D » ».

Evitez d'appuyer sur le bouton de

@ cuisson/nettoyage assisté par va-
peur lorsque vous utilisez la fonc-
tion « Décongelation avec ventila-
teur ». Sinon, la température inté-
rieure du four augmentera et cela
pourrait avoir des effets néfastes
sur les aliments.
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Symboles
des fonc-
tions

Description des fonc- |Plage de tem-

tions pérature (°C) Description et utilisation

Le four n'est pas chauffé. Seul le ventilateur (sur le mur arriére)
fonctionne. Les aliments congelés avec des granulés sont len-
Décongelation avec tement décongelés a température ambiante et les aliments

ventilateur cuits sont refroidis. Le temps nécessaire a la décongélation
d'un morceau de viande entier est plus long que pour les ali-
ments contenant des céréales.

Les aliments sont chauffés au-dessus et en dessous au méme
moment. Convient aux gateaux, aux patisseries ou aux gateaux
et ragodts dans des moules a pétisserie. La cuisson se fait a
I'aide d'un seul plateau.

Convection naturelle *

[ RES

Seul le chauffage inférieur est en marche. Il convient aux ali-
ments dont la partie supérieure doit étre brunie. Cette fonction
doit également étre utilisée pour faciliter le nettoyage a la va-
peur.

Chauffage par le bas *

+
&

L'air chauffé par les appareils de chauffage supérieur et infé-
rieur est distribué de fagon égale et rapide dans tout le four
grace au ventilateur. La cuisson se fait a I'aide d’un seul pla-
teau.

Chauffage de haut /
bas assisté par ventila- *
teur

Rl

L'air chauffé par I'appareil de chauffage soufflant est distribué
de fagon égale et rapide dans tout le four grace au ventilateur.
Il convient a la cuisson de vos aliments sur plusieurs plateaux

]E:haleur tournante / Air- * a différents niveaux d'étagéres.
sese ry

®

[

Grace a l'air rapidement distribué par cette fonction, vous pou-
vez faire des fritures peu profondes ou sans huile. Pour des in-
formations détaillées, voir la section “Airfry”

Les fonctions de chauffage supérieur, de chauffage inférieur et
de chauffage par ventilateur fonctionnent. Chaque c6té du pro-
duit a cuire est cuit de maniére égale et rapide. La cuisson se
fait a I'aide d'un seul plateau.

Fonction « 3D » *

L'air chauffé par la petite grille est rapidement distribué dans le
* four grace au ventilateur. Elle convient aux grillades en petites
quantités.

Gril inférieur assisté par
ventilateur

Le compartiment intérieur et extérieur du chauffage supérieur
Rétisserie avec gril . et le moteur de la rétissoire (brochette de doner) fonctionnent.

complet Il est idéal pour les grillades de morceaux de viande de grande
taille et de taille moyenne.

* Votre produit fonctionne dans la plage de fourni varie. Tous les accessoires décrits

EIESIE]

température spécifiée sur le bouton de dans le manuel d'utilisation peuvent ne pas

température. étre disponibles dans votre appareil.

3.4 Accessoires de I'appareil Les plateaux a l'intérieur de votre

y i i appareil peuvent étre déformés
otre apparell comporte divers acces- sous l'effet de la chaleur. Cela n'a

soires. Dans cette section, vous trouverez
la description des accessoires ainsi que les
descriptions de leur utilisation appropriée.
Selon le modeéle de 'appareil, I'accessoire

aucun effet sur la fonctionnalité. La
déformation disparait lorsque le
plateau est refroidi.
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Plateau profond

Il est utilisé pour les patisseries, la friture
de gros morceauy, les aliments juteux ou
pour la collecte d’huiles coulantes lors des
grillades.

Grille métallique
Il est utilisé pour frire ou placer les aliments
a cuire, frire et mijoter sur la grille désirée.

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

Sur les modéles sans étageres en fil mé-
tallique :

Rotissoire et brochettes

Il est utilisé pour faire griller de la viande
rouge, de la volaille et du poisson dans
toutes les directions.

*La poignée en plastique et I'embout de ro-
tissage sont donnés selon le modeéle. Il se

peut qu'il ne soit pas disponible pour votre
appareil.

Grille de friture (Airfry)

Utilisé pour la friture peu profonde ou sans
huile des aliments.

3.5 Utilisation des accessoires de
I'appareil

Etagéres de cuisson

Il existe 5 niveaux de position des étagéeres

dans la zone de cuisson. Vous pouvez éga-

lement voir I'ordre des étagéres en regar-

dant les numéros figurant sur le cadre fron-
tal du four.

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

=N who

>

Sur les modeéles sans étagéres en fil mé-
tallique :

5
4; =~ 2
N 1

Mise en place de la grille métallique et du
plateau métallique sur les étageres de cui-
sine

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

Il est essentiel de bien placer la grille métal-
lique sur les étageres métalliques latérales.
En plagant la grille métallique sur I'étagere
souhaitée, la partie ouverte doit étre orien-
tée vers l'avant. Pour une meilleure cuis-
son, la grille métallique doit étre fixée sur le
point d'arrét de I'étagére métallique. Elle ne
doit pas traverser la butée et entrer contact
avec la paroi arriére du four.
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Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique :

Il est essentiel de bien placer la grille métal-
lique sur les étagéres latérales. La grille
métallique n’est orientée que vers une
seule direction lorsqu’elle est placée sur
I'étagére. En plagant la grille métallique sur
I'étagere souhaitée, la partie ouverte doit
étre orientée vers 'avant.

Mise en place du plateau sur les étagéres
de cuisine

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étageres métalliques la-
térales. Lorsque vous placez le plateau sur
I'étagere souhaitée, son c6té congu pour
étre tenu doit se trouver vers I'avant. Pour
une meilleure cuisson, le plateau doit étre
fixé avec la butée sur I'étagére métallique.
Elle ne doit pas traverser la butée et entrer
contact avec la paroi arriere du four.

Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique :

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagéres latérales. Le
plateau n’est orienté que vers une seule di-
rection lorsqu'il est placé sur I'étagére.

Lorsque vous placez le plateau sur I'éta-
gére souhaitée, son coté congu pour étre
tenu doit se trouver vers l'avant.

Fonction de butée du grillage

Il existe une fonction de butée qui empéche
la grille métallique de basculer de I'étagére
métallique. Grace a cette fonction, vous
pouvez sortir votre nourriture facilement et
en toute sécurité. Tout en retirant la grille
métallique, vous pouvez la tirer vers I'avant
jusqu’a ce gu’elle atteigne la butée. Vous
devez passer sur ce point pour le supprimer
complétement.

Sur les modéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

Sur les modeéles sans étageéres en fil mé-
tallique :

Fonction d'arrét de plateau-- Sur les mo-
deles avec étageres en fil métallique

Il existe également une fonction de butée
qui empéche le plateau de basculer de
I'étagére métallique. Tout en retirant le pla-
teau, libérez-le de la prise d'arrét arriére et
tirez-le vers vous jusqu'a ce qu'il atteigne le
coté avant. Vous devez passer sur cette
douille d'arrét pour la supprimer compléte-
ment.
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Mise en place appropriée de la grille métal-
lique et du plateau sur les rails télesco-
piques -Modeéles a étagéres grillagées et
rails télescopiques
Grace aux rails télescopiques, les plateaux
ou les grilles peuvent étre facilement instal-
Iés et retirés. Il faut veiller a placer les pla-
teaux et les grilles sur les rails télesco-
piqgues comme indiqué sur la figure ci-des-
sous.

Utilisation du gril a friture (Airfry)

Le gril a friture est composé de deux piéces
comme le panier en fil de fer et le cadre en
fil de fer ou le panier sera placé. Le panier
en fil de fer est placé sur le cadre en fil de
fer de maniére entrelacée. Aprés avoir pla-
cé la partie arriére, place le panier métal-
lique a l'intérieur des poignées du cadre
métallique en étirant un peu l'avant. Et reti-
rez le panier en fil de fer en étirant la poi-
gnée avant du cadre en fil de fer.

Placez la grille de friture dans le four de fa-
gon a ce que sa poignée courte soit tour-
née vers l'avant.

Fn

Fixation du tournebroche

+ Fixez la nourriture a griller sur le tourne-
broche avec les broches.

« Placez le chassis du tournebroche dans
le four dans l'alignement du moteur d'en-
trainement du tournebroche.

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

* Retirez la poignée du tournebroche
quand le grill est en route.
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3.6 Spécifications techniques

Spécifications générales

Dimension externe de I'appareil (hauteur/largeur/profon-
deur) (mm)

850 /600 /600

Tension/fréquence

220-240 V ~ 50 Hz

Type et section du cable utilisé / adapté a I'utilisation
dans I'appareil

min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Consommation totale d'énergie (kW)

2,7

Consommation totale de gaz (kW)

8,3 kW (603 g/h - G30)

Type de fours

Four multifonction

Foyers

Avant gauche

Braleur wok

Alimentation

3,3 kW (240 g/h - G30)

Avant droite

Brdleur auxiliaire

Alimentation

1,0 kW (73 g/h - G30)

Arriére gauche

Brdleur normal

Alimentation

2,0 kW (145 g/h - G30)

Arriére droite

Brdleur normal

Alimentation

2,0 kW (145 g/h - G30)

Type de gaz / pression auquel le produit est réglé :

G30 30 mbar

|Catégorie de produit gazeux

|cat 1l 2H3B/P

|Types de gaz / pressions auxquels le produit peut étre converti :

|620 20 mbar

Notions de base : les informations sur I'étiquette énergétique des fours électriques sont données conformément a
la norme en 60350-1 / IEC 60350-1. Ces valeurs sont déterminées sous charge standard avec les fonctions de
chauffage bas-haut ou de chauffage assisté par ventilateur (le cas échéant).

La classe d'efficacité énergétique est déterminée conformément a I'ordre de priorité suivant, selon que les fonctions
pertinentes existent ou non sur le produit : 1-Chaleur tournante éco, 2-Chaleur tournante, 3-Gril inférieur assisté par
ventilateur, 4-Convection naturelle.

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans préavis afin d’'améliorer
la qualité de I'appareil.

Les illustrations présentées dans ce manuel sont schématiques et peuvent ne pas
correspondre exactement a votre appareil.
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compagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en

@ Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation ac-

conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction
des conditions d'utilisation et I'environnement de I'appareil.

Catégories/types/pressions de gaz par pays
Vous trouverez dans le tableau ci-dessous le type de gaz, la pression et la catégorie de gaz

qui peuvent étre utilisés dans le pays ou le produit sera installé.

CODES PAYS CATEGORIE TYPE DE GAZ ET PRESSION
FR Catll 2E+3+ G20,20 mbar  |G25,25 mbar i?)g'rzg 30 G31,37 mbar
BE Catll 2E+3+ G20,20 mbar  |G25,25 mbar iigrzg 30 G31,37 mbar
RU Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30.30 mbar |G20,13 mbar |G20,10 mbar
cz Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar

mbar
NL Catll 2EK3B/P G25.3,25 mbar [G20,20 mbar  |G30.30 mbar
GB Catll 2H3+ 62020 mbar (8302830 163137 mbar
mbar
IE Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
ES Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
PT Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
CH Catll 2H3+ G20,20 mbar (630,28 30 G31,37 mbar
mbar
IT Catll 2H3+ G20,20 mbar 30,28 30 G31,37 mbar
mbar
SK Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
CcY Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
Sl Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
GR Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
Catll 2ELS3B/P  |62020mbar  |023%013  1G30,37 mbar
PL mbar
Catll 2E3P(B/P) G20,20 mbar G30,37 mbar
DE Catll 2E3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar
AT Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar
SE Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar
LT Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30.30 mbar
NO Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [G30.30 mbar
MK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30.30 mbar
XK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30.30 mbar
RS Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30.30 mbar
RO Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar
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CODES PAYS CATEGORIE TYPE DE GAZ ET PRESSION
DK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30.30 mbar
EE Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30.30 mbar
MA Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30.30 mbar
Fl Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30.30 mbar
HR Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30.30 mbar
TR Catll 2H3B/P (20,20 mbar  |G30.30 mbar
MT Catl 3B/P G30.30 mbar
IS Cat | 2H G20,20 mbar
LV Cat | 2H G20,20 mbar
LU Cat | 2E G20,20 mbar
BG Cat | 2H G20,20 mbar

Catl 3B/P G30.30 mbar
HU Catl 2H G20,25 mbar
Catl 3B/P G30.30 mbar

Tableau des injecteurs

Le tableau ci-dessous donne les valeurs des injecteurs pour tous les types de gaz combus-
tibles pour la conversion du gaz. Vous pouvez atteindre les valeurs de vos injecteurs en
consultant le tableau technique des types de gaz que vous pouvez convertir en fonction de
vos combustibles et de votre pays. Les injecteurs peuvent ne pas étre fournis avec votre
produit. Vous pouvez |'obtenir aupres des services agréés ou auprés du lieu ou vous avez
acheté le produit.

Foyers
G20,20 |G30,28 30
Alimenta- mbar mbar G20,10 G20,13 620,25 | G25.3,25 [G2.350,13| G30,37 | G30,50
tion 625,25 631,37 mbar mbar mbar mbar mbar mbar mbar
mbar mbar
TkwW 72 50 90 84 68 80 95 47 43
2kw 103 72 125 116 97 110 131 66 60
3,3 kW 140 94 165 155 118 145 200 88 75
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4 Installation

A informations générales

« Adressez-vous a I'agent de service agréé
le plus proche pour l'installation du pro-
duit. Assurez-vous que les installations
électriques et gazieres sont en place
avant d'appeler l'agent de service agréé
pour que le produit soit prét a fonction-
ner. Si ce n'est pas le cas, appelez un
électricien qualifié et un installateur pour
faire prendre les dispositions néces-
saires. Le fabricant ne saurait étre tenu
responsable des dommages résultant de
procédures effectuées par des per-
sonnes non autorisées qui pourraient
également annuler la garantie.

+ Il est de la responsabilité du client de pré-
parer 'emplacement ou le produit doit
étre placé et de faire préparer le service
d'alimentation et/ou de gaz.

+ Les régles spécifiées dans les normes lo-
cales concernant les installations élec-
triques et/ou de gaz (regles légales rela-
tives a l'installation) doivent étre respec-
tées lors de l'installation du produit./pa-
ragraphe

+ Vérifiez que I'appareil n'est pas endom-
magé avant de l'installer.

4.1 Le bon endroit pour l'installation

+ Placez le produit sur une surface dure en
raison des conduits d'air situés sous le
produit. Il ne doit pas étre placé sur une
base ou un piédestal. Les pieds du pro-
duit ne doivent pas tremper sur des sur-
faces molles, par exemple des tapis, etc

+ Le sol de la cuisine doit pouvoir suppor-
ter le poids de I'appareil plus le poids
supplémentaire des ustensiles de cui-
sine, des ustensiles de cuisson et des ali-
ments.

+ Ce produit est un appareil de classe 1
conforme a la norme en 30-1-1. Il peut
étre placé adjacent aux murs de la cui-
sine, meubles de cuisine ou tout autre
produit dans n'importe quelle dimension
de derriere et d'un bord. Les meubles ou

équipements de cuisine de l'autre coté ne
peuvent étre que de la méme taille ou
plus petits.

Il peut étre utilisé avec des armoires de
chaque c6té, mais afin d'avoir une dis-
tance minimale de 400 mm au-dessus du
niveau de la plaque chauffante, laissez
un espace latéral de 65 mm entre I'appa-
reil et n'importe quel mur, cloison ou
grande armoire.

Hood
£
| e— € | —
T 1S
g . £ |]
£ ! 3
E| 65mmmin ! ~ 65 mm min
S —l «
K 1 r_
= DD ®O

+ Il peut également étre utilisé en position

autoportante. Laissez une distance mini-
male de 750 mm au-dessus de la surface
de la table de cuisson.

+ Si une hotte aspirante doit étre installée

au-dessus de la cuisiniére, reportez-vous
aux instructions du fabricant de la hotte
aspirante concernant la hauteur d'instal-
lation (moins de 650 mm).

« Tous les meubles de cuisine situés a co-

té de l'appareil doivent étre résistants a la
chaleur (100 °C min.).
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Afin d'éviter le basculement de I'appareil, ce
moyen de stabilisation doit étre installé. Re-
portez-vous aux instructions d'installation.

Chaine de sécurité

L'appareil doit étre protégé contre le sur-
équilibrage a l'aide de la chaine de sécurité
fournie sur votre four.

Si votre produit a 2 chaines de sécurité;
Fixez le crochet (1) a l'aide d'une cheville
appropriée au mur de la cuisine (6) et reliez
la chaine de sécurité (3) au crochet par le
mécanisme de verrouillage (2).

N

Crochet

Mécanisme de verrouillage

Chaine de sécurité

Fixez fermement la chaine a I'arriére du produit
Arriére du produit

o g W N =

Mur de cuisine

Si votre produit a 1 chaines de sécurité;
L'appareil doit étre protégé contre le sur-
équilibrage a l'aide de la chaine de sécurité
fournie sur votre four.

Suivez les étapes ci-dessous pour fixer la
chaine de sécurité a votre produit.

La chaine de stabilité doit étre aus-
@ si courte que possible pour éviter

que le four ne s'incline vers l'avant
et diagonale pour éviter que le four
ne s'incline latéralement. La chaine
de stabilité est congue pour les cui-
sinieres sans fente d'engagement
de support.

Ventilation de la piece

Toutes les chambres nécessitent une fe-
nétre ouvrable, ou équivalent, et certaines
chambres nécessiteront également un
évent permanent. L'air de combustion est
prélevé dans l'air ambiant et les gaz
d'échappement sont émis directement
dans la piéce. Une bonne ventilation est es-
sentielle pour un fonctionnement sdr de
votre appareil.

Chambres avec portes et/ou fenétres qui
s'ouvrent directement sur I'environnement
extérieur

Les portes et/ou fenétres qui s'ouvrent di-
rectement sur I'environnement extérieur
doivent avoir une ouverture de ventilation
totale des dimensions spécifiées dans le
tableau ci-dessous, basée sur la puissance
totale en gaz de I'appareil (la consomma-
tion électrique totale en gaz de I'appareil
est indiquée dans le tableau des caractéris-
tiques techniques de ce mode d'emploi). Si
les portes et/ou fenétres ne sont pas équi-
pées d'une ouverture de ventilation totale
correspondant a la consommation totale
de gaz de l'appareil, comme indiqué dans le
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tableau ci-dessous, ensuite, il doit absolu-
ment y avoir une ouverture de ventilation
fixe supplémentaire dans la piéce pour ga-
rantir que les exigences de ventilation mini-
males totales pour la consommation totale
de gaz de l'appareil sont atteintes. L'ouver-
ture de ventilation fixe peut comprendre
des ouvertures pour les briques Airbriques
existantes, la dimension de l'ouverture de la
gaine de la hotte d'extraction etc

Consommation totale  Min. ouverture de ventilation

de gaz (kW) (cm2)
0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Les piéces qui n'ont pas de portes et/ou de
fenétres ouvrantes qui s'ouvrent directe-
ment sur I'environnement extérieur

Si la piece dans laquelle I'appareil est ins-
tallé ne comporte pas de porte et/ou de fe-
nétre qui s'ouvre directement sur I'environ-
nement extérieur, il convient de rechercher
d'autres produits qui fournissent définitive-
ment une ouverture de ventilation fixe non
réglable et non obturable répondant aux
exigences minimales totales d'ouverture de
ventilation pour la consommation totale de
gaz de 'appareil, comme indiqué dans le ta-
bleau ci-dessus. En outre, les reglements
de construction appropriés conseillés de-
vraient étre suivis.

Lorsqu'un local ou un local intérieur
contient plus d'un appareil a gaz, un espace
de ventilation supplémentaire doit étre pré-
vu en plus des prescriptions figurant dans
le tableau ci-dessus. La taille de la zone de

ventilation supplémentaire doit étre adap-
tée a la réglementation des autres appa-
reils a gaz.

Il doit également y avoir un dégagement mi-
nimum de 10 mm sur le bord inférieur de la
porte qui s'ouvre sur l'environnement inté-
rieur de la piece ou I'appareil est installé.
Vous devez vous assurer que les articles
tels que les tapis et autres revétements de
sol, etc., n'affectent pas le dégagement
lorsque la porte est fermée.

La cuisiniére peut étre située dans une cui-
sine, une cuisine/salle a manger ou un sa-
lon-lit, mais pas dans une piéce contenant
une baignoire ou une douche. La cuisiniére
ne doit pas étre installée dans un salon-lit
de moins de 20 m3.

N'installez pas cet appareil dans une piéce
située en dessous du niveau du sol a moins
qu'il ne soit ouvert au niveau du sol sur au
moins un coté.

4.2 Connexion électrique
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+ Débranchez le produit de la prise élec-
trique avant de commencer toute inter-
vention sur l'installation électrique.
Risque d'électrocution.

+ Connectez le produit a une prise/ligne
mise a la terre protégée par un disjonc-
teur miniature de capacité appropriée,
comme indiqué dans le tableau « carac-
téristiques techniques ». Faites installer
la mise a la terre par un électricien quali-
fié lors de I'utilisation du produit avec ou
sans transformateur. Notre société ne
sera pas responsable des dommages qui
pourraient survenir en raison de I'utilisa-
tion du produit sans installation de mise
a la terre conformément aux réglementa-
tions locales.

+ Le produit ne peut étre raccordé a I'ali-
mentation secteur que par une personne
agréée et qualifiée, et la garantie du pro-
duit ne commence qu'aprés une installa-
tion correcte. Le fabricant ne peut étre te-
nu responsable des dommages qui pour-
raient résulter d'opérations effectuées
par des personnes non autorisées.

+ Le cable électrique ne doit pas étre écra-
sé, plié, coincé ou toucher des parties
chaudes du produit. Si le cable électrique
est endommagsé, il doit étre remplacé par
un électricien qualifié. Sinon, il y a un
risque d'électrocution, de court-circuit ou
d'incendie !

+ Les données d'alimentation secteur
doivent correspondre aux données spéci-
fiées sur I'étiquette de type du produit. La
plaque signalétique est visible lorsque la
porte ou le couvercle inférieur de I'appa-
reil est ouvert ou elle est située sur la pa-
roi arriere de I'appareil, selon le type d'ap-
pareil.

« et doit utiliser la prise de courant/ligne et
la fiche appropriées pour le four. Si les li-
mites de puissance du produit sont hors
de la capacité de transport de courant de
la fiche et de la prise de courant/ligne, le
produit doit étre connecté directement
via une installation électrique fixe sans
utiliser la fiche et la prise de courant/
ligne.

Si votre appareil est équipé d'un cordon et
d'une fiche :

Branchez votre appareil sur une prise reliée
alaterre.

4.3 Raccordement au gaz

« Il existe un risque d'explosion, d'incendie
et de toxication si l'installation, la répara-
tion ou la connexion sont effectuées par
une personne ou un technicien non auto-
risé/non agréé/non qualifié.

+ Avant de placer le produit, assurez-vous
que les conditions de distribution locales
(type de gaz et pression) et que le ré-
glage du gaz du produit est conforme a
ces conditions. Les conditions de réglage
des gaz et les valeurs du produit sont in-
diquées sur les étiquettes (ou étiquette
de type).

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

+ Le produit ne peut étre connecté au sys-
téeme d'alimentation en gaz que par une
personne ou un technicien autorisé/licen-
cié/qualifié.

+ Le fabricant ne saurait étre tenu respon-
sable des dommages résultant de procé-
dures effectuées par une personne ou un
technicien non autorisé/non agréé/non
qualifié.

+ Avant de commencer tout travail sur l'ins-
tallation de gaz, débranchez I'alimenta-
tion en gaz. Il y a un risque d'explosion !

+ Si vous avez besoin d'utiliser votre pro-
duit ultérieurement avec un autre type de
gaz, vous devez consulter la personne ou
le technicien autorisé/licencié/qualifié
pour connaitre la procédure de conver-
sion correspondante.

+ Assurez-vous que le raccordement au
gaz est bien vérifié aprés chaque utilisa-
tion. Le fabricant ne peut étre tenu res-
ponsable des dommages qui pourraient
survenir en raison d'une fuite de gaz qui
pourrait se produire a la suite d'un raccor-
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dement de gaz ou d'une conversion ef-
fectuée par des personnes non autori-
sées/non autorisées.

+ Sivous n'effectuez pas le raccordement
conformément aux instructions ci-des-
sous, il y aura un risque de fuite de gaz et
d'incendie. Notre société ne peut étre te-
nue responsable des dommages qui en
résultent.

+ Leraccordement au gaz doit étre effec-
tué par une personne ou un technicien
autorisé/agréé/qualifié uniquement.

+ Assurez-vous que le tuyau de gaz a utili-
ser dans le raccordement de gaz est
conforme aux normes locales en matiére
de gaz.

+ Le tuyau flexible de gaz doit étre raccor-
dé de maniére a ne pas entrer en contact
avec les pieces mobiles et les surfaces
chaudes (illustrées ci-dessous) qui l'en-
tourent et a ne pas étre coincé lorsque
les pieéces mobiles se déplacent. (tiroirs,
par exemple). En outre, il ne doit pas étre
placé dans des espaces ou il pourrait
étre pressé.

+ Ne déplacez pas le produit dont le raccor-
dement au gaz est terminé. S'il est dépla-
cé, il peut y avoir un risque de fuite de
gaz.

+ Une clé doit étre utilisée pour le raccorde-
ment et la conversion du gaz.

Choix du c6té du raccordement au gaz

+ Le tuyau de gaz doit étre raccordé en ef-
fectuant des virages a grand angle contre
la possibilité de se rompre et de se plier
pendant le raccordement.

+ Avant le raccordement au gaz, assurez-
vous que l'alimentation principale en gaz
et la sortie du tuyau de gaz du produit a
raccorder au gaz se trouvent du méme
coté.

| |=

+ Le tuyau de gaz ne doit pas étre écrasé,
plié, pincé, touché par des angles vifs ou
entrer en contact avec des parties
chaudes du produit et des ustensiles de
cuisine du produit.

\

Pieces pour raccordement au gaz

Les visuels des piéces et des outils, qui
peuvent étre nécessaires pour le raccorde-
ment au gaz sont indiqués ci-dessous. Se-
lon le modele, ces piéces peuvent ne pas
étre fournies avec le produit. Les piéces de
raccordement de gaz a utiliser peuvent va-
rier en fonction du type de gaz et des régle-
mentations nationales.

Joint de fuite :

Raccord en 10226 R1/2" :

Raccord pour gaz liquéfié (G30,G31) :
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Raccord de sortie de gaz :

Raccordement au gaz - NG

+ L'installation de gaz naturel doit étre pré-
parée de maniere appropriée pour l'as-
semblage avant d'installer le produit. Il
doit y avoir une vanne de gaz naturel a la
sortie du systeme de gaz a raccorder au
produit.

+ Assurez-vous que la vanne de gaz naturel
est facilement accessible.

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

+ Un joint d'étanchéité neuf doit étre utilisé
lors du raccordement au gaz.

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

Connexion de type G1/2" en ISO 228

1. Insérer le nouveau joint d'étanchéité
dans le flexible/tuyau de gaz de sécuri-
té. S'assurer que le joint est correcte-
ment installé.

2. Fixez le raccord de gaz a l'appareil a
l'aide d'une clé de 22 mm et placez le
raccord dans le raccord a l'aide d'une
clé de 24 mm.

NG: G20,G25

3. Vous devez vérifier I'absence de fuite de
la piéce de raccordement aprés le rac-
cordement.

Connexion de type en 10226 R1/2"

1. Placer le joint neuf dans la piece de rac-
cordement et s'assurer qu'il est correc-
tement positionné.

2. Tout en maintenant la sortie de raccor-
dement de gaz du produit fixée avec une
clé de 22, connectez la piece d'intercon-
nexion a la sortie de gaz du produit avec
une clé de 24 et serrez fermement.

NG: G20,G25

SW 24
20-25 Nm

3. Insérer le nouveau joint d'étanchéité
dans le flexible/tuyau de gaz de sécuri-
té. S'assurer que le joint est correcte-
ment installé.

4. Raccordez la partie filetée du tuyau/
tuyau de gaz de sécurité a l'interconnec-
teur a l'aide de la clé de 24 mm et serrez
fermement en maintenant l'interconnec-
teur en place a l'aide de la clé de 24

NG: G20,G25

5. Vous devez vérifier I'absence de fuite de
la piece de raccordement aprés le rac-
cordement.

Raccordement au gaz - GPL

+ Votre produit doit étre connecté de ma-
niére a étre proche du raccord de gaz
pour éviter toute fuite de gaz.

+ Avant d'effectuer votre raccordement au
gaz, munissez-vous d'un tuyau de gaz en
plastique et d'un collier de fixation appro-
prié. Le diametre intérieur du tuyau de
gaz en plastique doit étre de 10 mm et sa
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longueur ne doit pas dépasser 150 cm.
Le tuyau en plastique doit étre étanche et
inspectable.

+ Le bon fonctionnement des appareils et
systemes a gaz doit étre vérifié réguliere-
ment. Le régulateur, le flexible et sa bride
doivent étre vérifiés régulierement et ‘
remplacés dans les délais recommandés 5. Vous devez vérifier 'absence de fuite de

[}

A|)
I
S / \3

par le fabricant ou si nécessaire. la piece de raccordement aprés le rac-
+ Un joint d'étanchéité neuf doit étre utilisé cordement.
lors du raccordement au gaz. Vérification de I'étanchéité au point de
. Lelrapcordement au gaz doit étre effec- connexion
;.Ue Via un tuyau de gaz ou un raccord + Assurez-vous que tous les boutons du
Ixe. produit sont éteints. Assurez-vous que
Raccord avec flexible de gaz serré (sans fi- l'alimentation en gaz est ouverte. Prépa-
letage) rez de la mousse savonneuse et appli-
1. Placez le nouveau joint dans la piece de quez-la sur le point de raccordement du
raccordement pour gaz liquide et assu- tuyau pour contréler les fuites de gaz.
rez-vous que le joint est correctement * Une partie savonneuse moussera en cas
installé. de fuite de gaz. Dans ce cas, inspectez a

nouveau le raccord de gaz.

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

+ En cas de fuite de gaz, coupez I'alimenta-
tion en gaz et ventilez la piéce.

* N utlllseZJama|§ une allumette ou un bri-
quet pour controler les fuites de gaz.

2. Fixez la sortie de raccordement de gaz
du produit a l'aide d'une clé de 22 mm,
raccordez la piece de raccordement a la
sortie de gaz du produit a I'aide d'une
clé de 24 mm et serrez fermement.

4.4 Positionnement du produit

% 1. Poussez le produit vers le mur de la cui-
sine.

. T . 2. Fixez au mur la chaine de sécurité que
3. Poser le collier de fixation a une extré- . .
p . -~ . vous avez raccordée au produit.
mité du flexible de gaz. Ramollir I'extré-

mité du tuyau de gaz auquel vous avez 3. Réglez les pieds du four

fixé le collier en le plagant dans l'eau Réglage des pieds du four

bouillante pendant une minute. Les vibrations pendant |'utilisation peuvent
4. Insérez complétement le tuyau de gaz provoquer le déplacement des récipients de

ramolli dans la piéce de raccordement. cuisson. Cette situation dangereuse peut

Serrer fermement le collier a I'aide d'un étre évitée si le produit est de niveau et

tournevis. équilibré.

Pour votre propre sécurité, assurez-vous
que le produit est de niveau en ajustant les
quatre pieds en bas en tournant vers la
gauche ou la droite et alignez-le de niveau
avec le plan de travail.
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Controle final

1. Rebranchez le produit sur le secteur.
Vérifier les fonctions électriques.
Ouvrir I'alimentation en gaz.

»> DN

Vérifiez si les raccords de gaz sont bien
fixés et s'il y a des fuites.

5. Allumez les brileurs et vérifiez I'appa-
rence de la flamme.

La flamme doit étre bleue et avoir
une forme réguliere. Si la flamme
est jaunatre, vérifiez si le chapeau

du brileur est bien en place ou net-
toyez le brileur.

4.5 Conversion de gaz

A informations générales

+ Avant de commencer tout travail sur l'ins-
tallation de gaz, débranchez I'alimenta-
tion principale en gaz. Il y a un risque
d'explosion !

+ Tous les injecteurs de gaz doivent étre
remplacés et le réglage de combustion
des robinets de gaz doit étre effectué en
position de débit réduit afin de rendre le
produit adapté a une utilisation avec un
autre gaz.

+ Une fois le type de gaz modifié, la nou-
velle étiquette de type de gaz apposée
sur le sac de rechange doit étre apposée
sur I'étiquette actuelle déja apposée sur
la paroi arriére du produit.

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

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

+ Les valeurs des injecteurs et les types de
gaz a utiliser pour les brileurs sont indi-
qués a la fin de la section. Effectuez le
raccordement du type de gaz a convertir
comme décrit dans la section raccorde-
ment du gaz.

Pieces pour la conversion de gaz

Les visuels des piéces et des outils, qui

peuvent étre nécessaires pour la conver-

sion de gaz sont donnés ci-dessous. Selon
le modéle, ces pieces peuvent ne pas étre
fournies avec le produit.

Buse de dérivation :

(7

Injecteur brileur :

(=2
i,

Remplacement de I'injecteur pour les brii-
leurs

1. Tournez tous les boutons de commande
en position OFF sur le panneau de com-
mande.

2. Coupez |'alimentation en gaz.

3. Retirez les supports de casserole, le ca-
puchon et la téte des brileurs de la
table de cuisson.

4. Déposer les injecteurs de gaz en les

tournant dans le sens antihoraire. (clé 7)

5. Sivotre produit est équipé d'une
chambre de combustion wok avec un in-
jecteur a entrée latérale, retirez l'injec-
teur a l'aide d'une clé numéro 7.
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Sur certains brdleurs de table de
cuisson, l'injecteur est recouvert
d'une piece métallique. Ce cou-

vercle métallique doit étre déposé
pour le remplacement de l'injecteur.

6. Installer les injecteurs de gaz neufs.
(Couple de serrage 4 Nm)

7. Veérifier toutes les connexions pour s'as-
surer qu'elles sont installées en toute
sécurité.

La position des injecteurs neufs est

@ marquée sur leur emballage ou le
tableau des injecteurs a la peut étre
consulté.

8. Veérifier 'absence de fuite des injecteurs
aprés le raccordement.

Sauf en cas d'anomalie, ne tentez
@ pas de retirer les robinets du bra-
leur a gaz. Vous devez appeler un
agent de service agréé ou un tech-
nicien titulaire d'une licence s'il est

nécessaire de changer les robinets.

Réglage du débit de gaz réduit pour robi-
nets de table de cuisson

1. Allumez le brileur a régler et tournez le
bouton en position réduite.

2. Retirez le bouton du robinet de gaz.

3. Utiliser un tournevis de taille appropriée
pour régler la vis de réglage du débit.

4. Pour le GPL (butane - propane), tourner
la vis dans le sens horaire. Pour le gaz
naturel, vous devez tourner la vis dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre
une fois.

= La longueur normale d'une flamme
droite en position réduite doit étre
de 6-7 mm.

5. Sila flamme est plus haute que la posi-
tion souhaitée, tournez la vis dans le
sens horaire. S'il est plus petit, tournez
dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre.

6. Pour le dernier controle, amener le br(-
leur a la fois en position haute flamme
et réduite et vérifier si la flamme est al-
lumée ou éteinte.

7. La position de la vis de réglage peut va-
rier en fonction du type de robinet de
gaz utilisé dans votre appareil.

1 Vis de réglage du débit

Q
20

1 Vis de réglage du débit

Controle de fuite au niveau des injecteurs
Avant d'effectuer la conversion sur le pro-
duit, assurez-vous que tous les boutons de
commande sont en position arrét. Apres la
conversion correcte des injecteurs, pour
chaque injecteur doit étre vérifié la fuite de
gaz.

1. Assurez-vous que l'alimentation en gaz
du produit est activée, tout en mainte-
nant tous les boutons de commande
en position arrét.
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2. Chaque orifice d'injecteur est obstrué
par un doigt appliquant une force rai-
sonnable pour arréter la fuite de gaz
lorsque le bouton de commande cor-
respondant est tourné sur on et main-
tenu en position enfoncée pour per-
mettre au gaz d'atteindre l'injecteur.

&

3. Appliquez de I'eau savonneuse prépa-
rée au raccord de l'injecteur a l'aide
d'une petite brosse. En cas de fuite de
gaz au raccord de l'injecteur, I'eau sa-
vonneuse commence a mousser. Dans
ce cas, serrez l'injecteur avec une force
raisonnable et répétez I'étape 3 une
fois de plus.

5 Premiere utilisation

4. Sila mousse persiste, coupez immé-
diatement l'application du gaz sur le
produit et appelez un agent de service
agréé ou un technicien agréé. N'utilisez
pas le produit tant que le service agréé
n'est pas intervenu dans le produit.

&

&

Avant de commencer a utiliser votre appa-
reil, il est recommandé de suivre les étapes
décrites dans les sections suivantes :

5.1 Réglage de I'heure pour la pre-
miére fois

Réglez toujours I'heure de la jour-
née avant d'utiliser votre four. Si
vous ne la réglez pas, vous ne pour-

rez pas cuisiner dans certains mo-
deles de four.

1. Lors de la premiere mise en marche du
four, l'indication "12:00" et le symbole &©
clignotent sur I'écran.

2. Réglez I'heure du jour a I'aide des
touches @/O.

" 200
Ao 0 QO & B
4

3. Appuyez sur la touche {© ou %% pour ac-
tiver le champ Minute.

o

=inln
| T

Q ‘
il N O © & O
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4. Appuyez sur les touches @/ pour ré-
gler les minutes.

o |1JCo
]y

oo o ‘ & m
5. Confirmez en appuyant sur la touche ©

ou 4%

= L’heure du jour est réglée et le symbole
(O disparait de I'écran.

Si vous ne réglez pas la premiére
@ heure, « 12:00 » et les symboles (3
continueront a clignoter et votre
four ne démarrera pas. Pour que
votre four fonctionne, vous devez
confirmer I'heure de la journée en la
réglant ou en appuyant sur la
touche © lorsqu'elle est a
« 12:00 ». Vous pouvez modifier les
réglages de I'heure de la journée
plus tard tel que décrit dans la sec-
tion « Réglages ».

En cas de panne de courant, les ré-

@ glages de I'heure du jour sont
désactivés. Il devrait étre remis en
place.

5.2 Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

6 Utilisation de la table de cuisson

2. Retirez tous les accessoires du four pré-
vu a l'intérieur du produit.

3. Allumez I'appareil et laissez-le fonction-
ner pendant 30 minutes, puis éteignez-
le. De cette facon, les résidus et les
couches qui ont pu rester dans le four
pendant la fabrication sont brilés et net-
toyés.

4. Lorsque vous utilisez I'appareil, sélec-
tionnez la température la plus élevée et
la fonction de cuisson que tous les ap-
pareils de chauffage de votre appareil
utilisent. Voir «Fonctions de fonctionne-
ment du four». Vous pouvez apprendre
comment faire fonctionner le four dans
la section suivante.

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.

6. Essuyez les surfaces du produit avec un
chiffon ou une éponge humide et sé-
chez-les avec un chiffon.

Avant d'utiliser les accessoires ;

Nettoyez les accessoires que vous retirez

du four avec de I'eau savonneuse et une

éponge de nettoyage douce.

REMARQUE : Lors de la premiére utilisa-

tion, de la fumée et des odeurs peuvent se

dégager pendant plusieurs heures. C'est
normal et vous avez juste besoin d'une
bonne ventilation pour I'éliminer. Evitez d'in-
haler directement la fumée et les odeurs
qui se forment.

6.1 Informations générales sur I'utili-
sation de la table de cuisson

* Placez les casseroles et les poéles de
maniére a ce que les poignées ne soient
pas au-dessus des brdleurs pour éviter
gu’elles ne surchauffent.

« Evitez d'utiliser des casseroles/poéles
déséquilibrées et facilement inclinables

sur la table de cuisson.

v

P

- Evitez de chauffer les casseroles/poéles
et les poéles a vide. Les casseroles et
I'appareil pourraient étre endommagés.

+ N’allumez pas les brileurs sans casse-
role ou poéle sur le brileur respectif.

- Eteignez toujours les brileurs de la table
de cuisson aprés chaque utilisation.

+ Vous risquez d’'endommager I'appareil si
vous utilisez foyers sans casseroles. Ar-
rétez toujours les tables de cuisson
aprés chaque utilisation.

+ N’excédez pas avec la quantité d'ali-
ments dans les casseroles et les poéles.
Ainsi, vous pouvez empécher la nourri-
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ture de sortir des casseroles/poéles et
vous n'aurez pas besoin de les nettoyer
inutilement.

- Evitez de placer les couvercles des cas-
seroles et des poéles sur les brileurs/
zones.

+ Placez les casseroles en les centrant sur
les braleurs/foyers. Si vous souhaitez
placer une casserole sur un autre bra-
leur/foyer, ne la faites pas glisser vers le
brlleur souhaité, mais soulevez-la
d’'abord et placez-la ensuite sur l'autre
brileur.

+ Lataille des casseroles/poéles doit cor-
respondre a la taille de la flamme. Réglez
les flammes de gaz de maniére a ce

gu’elles ne dépassent pas la base des
casseroles/poéles et placez les casse-
roles/poéles sur le support de casserole
en les centrant. N'utilisez pas de grandes
casseroles/pots pour couvrir plus d'un
braleur.

1

Tailles de casseroles/poéles recomman-
dées

Type de brileur de la plaque de cuisson

Diametre de la casserole - cm

Braleur auxiliaire 12-18
Brdleur normal 18 - 20
Brdleur rapide - Brlleur wok 22-24

N'utilisez pas de casseroles/poéles qui dé-
passent les dimensions indiquées ci-des-
sus. L'utilisation de casseroles / poéles
plus grandes que celles spécifiées peut
provoquer un empoisonnement au mo-
noxyde de carbone et une surchauffe des
surfaces et des boutons a proximité. De
plus, si la surface de cuisson de votre pro-
duit est en verre, une surchauffe se produi-
ra sur cette surface et le produit sera en-
dommagé. L'utilisation de poéles / casse-
roles plus petites peut vous exposer a des
brllures dues aux flammes.

6.2 Fonctionnement des plaques de
cuisson

Bouton de commande de la plaque de cuis-
son

ol Position d'arrét
& Petite flamme : puissance de gaz la plus faible

@ Grande flamme : puissance de gaz la plus élevée

Vous pouvez utiliser votre table de cuisson
a l'aide des boutons de commande.
Chaque bouton commande le braleur cor-
respondant. Vous pouvez déduire quel bri-
leur il commande a partir des symboles sur
le panneau de commande.

Lorsque le braleur est éteint (position supé-
rieure), il n'est pas alimenté en gaz. Apres
avoir allumé le brdleur, vous pouvez cuisi-
ner en réglant les niveaux de gaz sur le bou-
ton. Réglez la puissance de cuisson souhai-
tée en alignant le bouton sur le symbole
correspondant.

Allumage des brileurs a gaz

v’ Les brileurs a gaz s’allument a l'aide
des boutons de commande.

1. Appuyer sur le bouton du brileur.

2. Tout en appuyant sur le bouton, tournez-
le dans le sens antihoraire jusqu’au
symbole de la grande flamme.

3. Le gaz s’enflamme avec I'étincelle qui
en résulte.
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4. Apres I'allumage initial, maintenez le
bouton enfoncé pendant 3 a 5 se-
condes.

5. Sile gaz ne s’enflamme pas apres la
pression et le relachement du bouton,
répétez le méme processus en appuyant
sur le bouton pendant 15 secondes.

Relachez le bouton si le braleur
@ n'est pas allumé au bout de 15 se-

condes. Attendez au moins 1 mi-

nute avant de réessayer. lly a

risque d'accumulation de gaz et
d’explosion !

6. Réglez le niveau de puissance de votre
choix.

Extinction des brileurs a gaz

Réglez le bouton du brileur en position Ar-
rét (haut).

Si les flammes du brdleur

@ s'éteignent accidentellement, tour-
nez le bouton de commande du
braleur en position Arrét. N'essayez

pas d'allumer le brlleur a nouveau
pendant au moins une minute.

Mécanisme de sécurité pour la coupure du
gaz

Par mesure de précaution contre les explo-
sions dues aux débordements des brileurs
supérieurs, un mécanisme de sécurité se
met en marche et coupe le gaz immédiate-
ment.

7 Utilisation du four

1 Sécurité de coupure du gaz

Pour activer le mécanisme de sécurité de
coupure du gaz, maintenez le bouton de
commande enfoncé pendant 3 a 5 se-
condes de plus aprés avoir allumé la table
de cuisson.

Lorsque le couvercle en verre est

@ fermé ou retiré de l'appareil, le gaz
alimentant les brileurs de la table
de cuisson est coupé. C'est pour-
quoi vous ne pouvez pas utiliser les
brlleurs de la table de cuisson
lorsque le couvercle en verre est
fermé ou retiré du produit.

Brileur wok

Les brlleurs wok vous aident a cuisiner
plus rapidement. Le wok, qui est particulié-
rement utilisé dans la cuisine asiatique, est
une sorte de poéle profonde et plate en
tole, qui permet de cuire a feu vif des |é-
gumes émincés et de la viande hachée en
peu de temps.

Comme les repas sont cuits a feu vif et en
trés peu de temps dans ces poéles qui
conduisent la chaleur rapidement et unifor-
mément, la valeur nutritive des aliments est
préservée et les légumes restent crous-
tillants.

Vous pouvez également utiliser le braleur
wok pour les casseroles ordinaires.

7.1 Informations générales sur I'utili-
sation du four

Ventilateur de refroidissement( Cela varie
selon le modéle de I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre ap-
pareil. )

Votre produit est équipé d’un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroidis-
sement est activé automatiquement en cas

de besoin et refroidit a la fois la face avant
de I'appareil et le four. Il est automatique-
ment désactivé lorsque le processus de re-
froidissement est terminé. L'air chaud sort
par la porte du four. Evitez de couvrir ces
ouvertures de ventilation. Sinon, le four
risque de surchauffer. Le ventilateur de re-
froidissement continue a fonctionner pen-
dant le fonctionnement du four ou aprés
I'arrét du four (pendant environ 20 a 30 mi-
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nutes). Si vous cuisinez en programmant la
minuterie du four, a la fin du temps de cuis-
son, le ventilateur de refroidissement
s'éteint au méme moment que toutes les
fonctions. L'utilisateur ne peut pas détermi-
ner la durée de fonctionnement du ventila-
teur de refroidissement. Il s’allume et
s'éteint automatiquement. Ce n'est pas une
erreur.

Eclairage du four

L'éclairage du four est en marche lorsque le
four commence la cuisson. Dans certains
modeles, I'éclairage est en marche pendant
la cuisson, tandis que dans d'autres, il
s'éteint aprés un certain temps.

7.2 Fonctionnement de l'unité de
commande du four

Informations générales sur l'unité de com-

mande du four

+ La durée maximale qui peut étre définie
pour le processus de cuisson est de
5 heures 59 minutes. En cas de panne
d’alimentation, le programme est annulé.
Vous devrez le reprogrammer.

+ Lors des réglages, les symboles corres-
pondants clignotent a I'écran. Patientez
quelques instants pendant I'enregistre-
ment des parameétres.

+ Lorsqu'un réglage de cuisson a été effec-
tué, I'heure de la journée ne peut pas étre
réglée.

+ Sila durée de cuisson est réglée lorsque
la cuisson commence. Le temps restant
s'affiche a I'écran.

+ Dans les cas ou le temps de cuisson ou
le temps de fin de cuisson est défini,
vous pouvez annuler automatiquement
en appuyant longuement sur la touche ©

Minuterie
O QoD ©
Ja s Y I I

A0 0 ©® &

A A
1T 2 3 4 5

Touche d’alarme

oD P

Touche de réglage du minuteur
Touche de diminution de la valeur
Touche d’augmentation de la valeur
Touche des réglages

o Ul W N =

Touche de verrouillage des touches
Symboles d’affichage

©

: Symbole de I'heure de cuisson

: Symbole de I'heure de fin de cuisson *
: Symbole d’alarme
: Symbole de luminosité

: Le symbole de verrouillage des commandes

b e D

: Symbole de température

A >

) : Symbole du niveau de volume
: Symbole de verrouillage de la porte *

*Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.

Mise en marche du four

Lorsque vous sélectionnez une fonction de
cuisson a l'aide du bouton de sélection de
fonctions et que vous réglez une tempéra-
ture donnée a I'aide du bouton de tempéra-
ture, le four se met en marche.

Arrét du four

Vous pouvez arréter le four en tournant le
bouton de sélection de fonctions et le bou-
ton de température en position arrét (haut).

Cuisson manuelle pour la sélection de la
température et de la fonction de cuisson
du four

Vous pouvez cuisiner a I'aide d'une com-
mande manuelle (sous votre propre
contrble) sans régler le temps de cuisson
en sélectionnant la température et la fonc-
tion de cuisson spécifiques a vos aliments.
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1. Sélectionnez la fonction de fonctionne-
ment lorsque vous souhaitez cuisiner a
I'aide du bouton de sélection des fonc-
tions.

2. Réglez la température de cuisson sou-
haitée a I'aide du bouton de tempéra-
ture.

= Votre four se met en marche immédia-
tement a la fonction et a la tempéra-
ture sélectionnées, et le symbole § ap-
parait a I'écran. Lorsque la température
interne du four atteint la température
définie, le symbole § disparait. Le four
ne s'arréte pas automatiquement
puisque la cuisson manuelle ne com-
prend pas le réglage du temps de cuis-
son. Vous devez contrdler la cuisson et
I'éteindre vous-méme. Lorsque votre
cuisson est terminée, arrétez le four en
tournant le bouton de sélection de
fonctions et le bouton de température
en position arrét (haut).

Cuisson effectuée par le réglage du temps
de cuisson :

Vous pouvez programmer le four pour qu'il
s'arréte automatiquement a la fin du temps
en sélectionnant la température et la fonc-
tion de cuisson spécifiques a vos aliments
et en réglant le temps de cuisson sur la mi-
nuterie.

1. Sélectionnez une fonction de cuisson
pour la cuisson.

2. Appuyez sur la touche (O jusqu’a ce que
le symbole (O s'affiche a I'écran pour in-
diquer le temps de cuisson.

S Mrrr
(.

© ® & 6

0

(‘3

Une fois la fonction et la tempéra-
@ ture réglées, vous pouvez régler le
temps de cuisson pour 30 minutes
en appuyant directement sur la
touche ® pour un réglage rapide du
temps de cuisson et modifier le

temps a l'aide des touches ®/O.

3. Réglez le temps de cuisson a l'aide des
touches @/O.

O M-
[

ANNCENS (‘3 T
Le temps de cuisson augmente

@ d’'une minute dans les 15 premiéres
minutes, aprés 15 minutes il aug-
mente de 5 minutes.

4. Mettez vos aliments au four et réglez la
température a I'aide du bouton de tem-
pérature.

= Votre four se met en marche im-
médiatement a la fonction et a la
température sélectionnées. Le
compte a rebours du temps de
cuisson défini commence et le
symbole § s'affiche a I'écran.
Lorsque la température interne du
four atteint la température définie,
le symbole § disparait.

5. Une fois le temps de cuisson défini ter-
miné, « End » apparait, le symbole O cli-
gnote et la minuterie émet un bip.

6. L'avertissement retentit pendant deux
minutes. Appuyez sur n'importe quelle
touche pour arréter l'avertissement.
L'avertissement s'arréte et I'heure du
jour s’affiche a I'écran.
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Si vous appuyez sur une touche a la
@ fin de l'avertissement sonore, le
four se remet en marche. Pour évi-
ter que le four ne fonctionne a nou-
veau a la fin de 'avertissement,
mettez le bouton de température et
le bouton de fonction en position
« 0 » (arrét).

7.3 Cuisson a la vapeur

Votre four dispose d'une fonction Cuisson
a la vapeur. De meilleurs résultats de cuis-
son sont obtenus avec l'assistance vapeur.
L'assistance vapeur permet d'obtenir une
surface des péatisseries plus brillante, une
cro(te plus croquante et plus volumineuse.
De plus, l'assistance vapeur réduit la perte
d'humidité des aliments tels que la viande
et leur permet d'étre cuits plus juteux a I'in-
térieur et plus délicieux.

informations générales

+ La cuisson a la vapeur ne peut étre effec-
tuée qu'avec les fonctions de cuisson a
la vapeur spécifiées dans le manuel.

+ La condensation formée sur la porte du
four aprés cuisson a la vapeur peut
s'écouler lorsque la porte du four est ou-
verte. dés que vous ouvrez la porte du
four, essuyez la condensation.

+ Mettez une distance entre vous et le four
lorsque vous ouvrez la porte la porte, car
la vapeur et la chaleur peuvent s’échap-
per pendant et aprés la cuisson a la va-
peur. La vapeur peut vous briler la main,
le visage et/ou les yeux.

+ Side I'eau reste a l'intérieur du four aprés
chaque cuisson a la vapeur, essuyez la a
I'aide d'un chiffon sec une fois que le four
a refroidi. Sinon, I'eau résiduelle peut en-
trainer une calcification.

« Si votre produit est équipé d'une sonde a
viande, assurez-vous que le couvercle de
la sonde a viande est fermé avant la cuis-
son a la vapeur. Sinon, il peut y avoir une
fuite de vapeur de la prise de la sonde a
viande.

Pour la cuisson a la vapeur :

1. Aprés avoir vérifié le tableau de cuisson
a la vapeur et réglé la fonction, détermi-
nez la température, le temps et la quan-
tité d'eau a ajouter en fonction de l'ali-
ment que vous souhaitez cuire. Vous
pouvez définir vous-méme ces valeurs
pour les patisseries qui ne figurent pas
dans le tableau.

2. Versez la quantité d'eau que vous utili-
serez en fonction de vos aliments dans
le réservoir situé au fond du four.

Evitez I'eau distillée ou filtrée. Utili-
sez uniquement de I'eau préte a
I'emploi.

3. Appuyez sur la touche de cuisson a la
vapeur/nettoyage vapeur sur le panneau
de commande.

N'appuyez pas sur le bouton de
cuisson/nettoyage a la vapeur pour
cuisiner avec Fonction « 3D ».

= Le voyant de cuisson/nettoyage
assisté par vapeur sur le panneau
de commande s'allumera.

4. Réglez le bouton de fonction sur le
mode de fonctionnement de cuisson a
la vapeur que vous désirez.

5. Positionnez le bouton de température
sur la température souhaitée.

= Votre four se met en marche im-
médiatement a la fonction et a la
température sélectionnées, et
apparait a I'écran. Lorsque la tem-
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pérature interne du four atteint la
température définie le symbole §
disparait.

6. Placez vos aliments dans le four a la po-

sition de la grille recommandée.
= La cuisson commence.

7. Lorsque votre cuisson est terminée, ar-
rétez le four en tournant les boutons de
fonction et de Température en position
arrét.

Si de I'eau reste sur le bas du four
@ aprés chaque cuisson a la vapeur,

essuyez la a I'aide d'un chiffon sec

une fois que le four a refroidi. Si-

non, |'eau qui reste dans le four
peut provoquer une calcification.

7.4 Réglages

Activation du verrouillage de touches

En utilisant la fonction de verrouillage de
touche, vous pouvez protéger la minuterie
contre les interférences.

1. Appuyez sur la touche jusqu'a ce que le
symbole [ s'affiche a I'écran.

_ &
Ao o0 O £ ﬁ
= Le symbole ) s'affiche a I'écran et le
compte a rebours 3-2-1 commence. La
touche se verrouille a la fin du compte
a rebours. Lorsque vous appuyez sur
n'importe quelle touche aprés que le
verrouillage de touches soit activé, la
minuterie émet un signal sonore et le
symbole [ clignote.

Si vous relachez la touche avant la

@ fin du compte a rebours, le ver-
rouillage de la touche ne s’active
pas.

Les touches de la minuterie ne

@ peuvent pas étre utilisées lorsque le
verrouillage de touches est activé.
Le verrouillage de touches ne se

désactive pas en cas de panne de
courant.

Désactivation du verrouillage de touches

1. Appuyez sur la touche jusqu’a ce que le
symbole & disparaisse a I'écran.

= Le symbole {3 disparait de I'écran et le
verrouillage des touches est désactivé.
Réglage de I'alarme
Vous pouvez également utiliser la minuterie
de I'appareil pour tout avertissement ou
rappel autre que la cuisson. L'horloge de
I'alarme n'a aucun impact sur le fonctionne-
ment du four. Elle est utilisée a des fins
d’avertissement. Par exemple, vous pouvez
utiliser I'alarme lorsque vous voulez retour-
ner les aliments au four a une certaine
heure. Des que I'heure que vous avez réglée
est écoulée, la minuterie émet un avertisse-
ment sonore.

La durée maximale de I'alarme peut
@ étre de 23 heures 59 minutes.

1. Appuyez sur ) jusqu’a ce que le sym-
bole N\ de la touche s’affiche a I'écran.

101010
Q ey

L 0O o0 o & 6

2. Réglez I'heure de I'alarme a 'aide des
touches @/O.

10 1
2\ [

%
Q@@@‘@l

= Aprés avoir réglé I'heure de
I'alarme, le symbole A\ reste allumé
et le compte a rebours de I'heure
de I'alarme commence a I'écran. Si
I'heure de I'alarme et le temps de
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cuisson sont réglés en méme
temps, le temps le plus court s'af-
fiche a I'écran.

3. Une fois que I'heure de I'alarme est
écoulée, le symbole LA commence a cli-
gnoter et un avertissement sonore re-
tentit.

Désactivation de I'alarme

1. Une fois le temps de I'alarme écoulé,
I'avertissement sonore retentit pendant
deux minutes. Appuyez sur n'importe
quelle touche pour arréter l'avertisse-
ment sonore.

= L'avertissement s’arréte et I'heure du
jour s'affiche a I'écran.
Si vous souhaitez désactiver I'alarme ;
1. Appuyez sur la touche 2\ jusqu’a ce que
le symbole 2\ s’affiche a I'écran pour ré-
initialiser I'heure de I'alarme. Appuyez

sur la touche © jusqu’a ce que le sym-
bole « 00 h 00 » s’affiche a I'écran.

2. Vous pouvez également désactiver
I'alarme en appuyant longuement sur la
touche A\.

Réglage du volume

1. Appuyez sur la touche 8 jusqu’a ce que
le symbole iy s’affiche a I'écran.

L ]@
O~ L
&6

QO o ‘
2. Réglez le niveau souhaité a I'aide des
touches ®/@. (b-01-b-02-b-03)

I Mo

g
oo o © &
‘ @

3. Appuyez sur la touche 6 pour confirmer
ou patientez sans appuyer aucune
touche. Le volume réglé devient actif
aprés un certain temps.

Réglage de la luminosité de I'écran

1. Appuyez sur la touche ¢ jusqu’a ce que
le symbole (J s’affiche a I'écran.

| U
I

[

L O o0 ® €’x% (&)
2. Réglez le degré de luminosité souhaité a
I'aide des touches ®/O. (d-01-d-02-
d-03)

1T U

O~ ud
S

noo o ‘

3. Appuyez sur la touche {6 pour confirmer
ou patientez sans appuyer aucune
touche. Le réglage de luminosité devient
actif aprés un certain temps.

Modification de I'heure du jour

Sur votre four pour modifier I'heure du jour
que vous avez précédemment définie :

1. Appuyez sur la touche ¢ jusqu’a ce que
le symbole (O s'affiche a I'écran.

2. Réglez I'heure du jour a I'aide des
touches @/O.

[CHN =Rty
j[mg |

200 @ & 6
|

3. Appuyez sur la touche {© ou % pour ac-
tiver le champ Minute.

[CHNSinln

upu|uy
m
0 A O ©® £ &

4. Appuyez sur les touches @/ pour ré-
gler les minutes.
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4. Placez la brochette de poulet réti dans
son emplacement sur la grille du tourne-
broche.

o |1JCo
|

Q @ @ J‘ ‘gié}' Igl 5. Placez un plateau sur la 1ére grille pour

récupérer I'huile qui s'écoule. Ajoutez un

5. Confirmez en appuyant sur la touche © peu d'eau a l'intérieur pour faciliter le
ou & nettoyage.
= L'heure du jour est réglée et le symbole ~ ©- N'oubliez pas de retirer le manche en
@ disparait de I'écran. plastique de la brochette. Sinon, il pour-
] . rait étre endommagé a cause de la cha-
7.5 Fonction rotissoire leur pendant la cuisson.
1. Placez la grille du tournebroche sur la 7. Lorsque vous tournez le bouton de fonc-
2éme grille du four. tion sur la fonction gril avec le tourne-

broche, le moteur du tournebroche com-

2. Fixez les aliments a griller sur la bro- . R .
mence également a fonctionner.

chette du tournebroche et fixez-les avec
des fourchettes des deux cotés. Le moteur du tournebroche fonc-

@ tionne avec la fonction gril. Une fois

la fonction gril activée, le chauffage

du gril s'active et s'éteint par inter-
mittence. Par conséquent, lorsque
le chauffage du gril est activé, le
moteur du tournebroche fonctionne
et lorsqu'il est désactivé, le moteur
du tournebroche s'arréte égale-
ment. Ce n'est pas une faute.

3. Insérez I'extrémité de la brochette de
poulet dans sa fente sur le moteur du
tournebroche, situé sur la paroi arriére
du four.

8. En fin de cuisson, sortez vos aliments
du four en fixant le manche en plastique
sur la brochette.

8 Informations générales sur la cuisine

Vous trouverez dans cette section des 8.1 Informations générales sur la
conseils sur la préparation et la cuisson de cuisson au four
vos aliments.

+ Lorsque vous ouvrez la porte du four pen-
dant ou apres la cuisson, de la vapeur
bralante peut s’en échapper. La vapeur
peut vous braler la main, le visage et/ou
les yeux. Lorsque vous ouvrez la porte du
four, tachez de rester a I'écart.

+ Lavapeur intense générée pendant la
cuisson peut former des gouttes d'eau de
condensation a l'intérieur et a I'extérieur
du four, et sur les parties supérieures de

Cette section décrit certains des aliments
testés en tant que producteurs et les para-
métres les plus appropriés pour ces ali-
ments. Les réglages du four et des acces-
soires appropriés pour ces aliments y sont
également indiqués.
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I'appareil en raison de la différence de
température. Il s’agit d'un phénomeéne
physique et normal.

Selon les aliments, de la condensation ou
de la vapeur d'eau peut apparaitre sur la
vitre intérieure du four sous forme de
suintement ou de gouttes. Ce phéno-
meéne courant peut se produire pendant
la cuisson. Il est conseillé d'utiliser un
chiffon humide pour essuyer la vitre inté-
rieure lorsque le produit a refroidi aprés
la cuisson.

Les valeurs de température et de temps
de cuisson indiquées pour les aliments
peuvent varier selon la recette et la quan-
tité. Pour cette raison, ces valeurs sont
fournies sous forme de plages.

Retirez toujours les accessoires non utili-
sés du four avant de lancer la cuisson.
Les accessoires laissés dans le four
peuvent empécher que vos aliments
cuisent a de valeurs de température ap-
propriées.

Pour les aliments que vous cuisinez se-
lon votre propre recette, vous pouvez
faire référence a des aliments similaires
indiqués dans les tables de cuisson.
L'utilisation des accessoires fournis vous
garantit des performances de cuisson
optimales. Respectez toujours les infor-
mations fournies par le fabricant des us-
tensiles de cuisine externes que vous uti-
liserez.

Découpez le papier sulfurisé a utiliser
pendant votre cuisson dans des dimen-
sions adaptées au récipient dans lequel
vous cuisinez. Lorsque le papier sulfurisé
déborde du récipient, cela peut causer
des bralures et affecter la qualité de
votre cuisson. Utilisez le papier sulfurisé
dans la plage de température indiquée.
Pour une bonne performance de cuisson,
placez vos aliments sur la bonne étagére
recommandée. Ne changez pas la posi-
tion de I'étagére pendant la cuisson.
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8.1.1 Patisseries et aliments cuits au

four

Informations générales

Nous vous recommandons d’utiliser les
accessoires de I'appareil pour obtenir
une bonne performance de cuisson. Si
vous utilisez un ustensile de cuisson
autre que ceux fournis, optez pour un us-
tensile de couleur sombre, antiadhésif et
résistant a la chaleur.

Si le préchauffage d’aliments est recom-
mandé dans la table de cuisson, veillez a
les mettre au four par la suite.

Si vous cuisinez a l'aide d'ustensiles de
cuisine sur la grille métallique, placez-les
au milieu de la grille, et non prés du mur
arriére.

Tous les ingrédients utilisés dans la fabri-
cation des patisseries doivent étre frais
et a température ambiante.

L'état de cuisson des aliments peut varier
selon la quantité de nourriture et la taille
des ustensiles de cuisine utilisés.

Les moules en métal, en céramique et en
verre prolongent le temps de cuisson et
les surfaces inférieures des patisseries
ne brunissent pas uniformément.

Si vous utilisez du papier sulfurisé, un pe-
tit brunissement peut étre observé sur la
surface inférieure de I'aliment. Dans ce
cas, vous devrez peut-étre prolonger
votre période de cuisson d'environ 10 mi-
nutes.

Les valeurs indiquées dans les tables de
cuisson sont déterminées a la suite des
tests effectués dans nos laboratoires.
Les valeurs qui vous conviennent
peuvent étre différentes de celles-ci.
Placez vos aliments sur I'étagere appro-
priée recommandée dans la table de
cuisson. Reportez-vous a I'étagere infé-
rieure du four comme étagere 1.

Conseils pour la cuisson des gateaux

Si le gateau est trop sec, augmentez la
température de 10°C et diminuez le
temps de cuisson.



+ Si le gateau est humide, utilisez une pe-
tite quantité de liquide ou réduisez la
température de 10°C.

+ Sile dessus du gateau est brdlé, placez-
le sur une étagére inférieure, baissez la
température et augmentez le temps de
cuisson.

« Sil'intérieur du gateau est bien cuit, mais
que l'extérieur est collant, utilisez moins
de liquide, diminuez la température et
augmentez le temps de cuisson.

Conseils pour la patisserie

+ Sila patisserie est trop séche, augmen-
tez la température de 10 °C et diminuez
le temps de cuisson. Humidifiez les
feuilles de pate a I'aide d'une sauce com-
posée d'un mélange de lait, d’huile, d'ceuf
et de yaourt.

+ Sila patisserie cuit lentement, veillez a ce
que I'épaisseur de la pate que vous avez
préparée ne déborde pas du plateau.

+ Sila surface de la pate est dorée et que
le fond n’est pas cuit, assurez-vous que
la quantité de sauce utilisée au fond de la
pate n’est pas trop importante. Pour que
la patisserie soit dorée de fagon uni-
forme, essayez d’étaler uniformément la
sauce entre les feuilles de pate et la pate.

+ Faites cuire votre pate a la position et a
la température spécifiées dans la table
de cuisson. Si le fond n’est toujours pas
assez doré, placez-le sur une étagere in-
férieure pour la prochaine cuisson.

Table de cuisson pour patisseries et ali-
ments cuits au four

Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion geére (en min) (environ)
Gateau sur le pla- |Plateau standard |Convection natu- 3 180 30 .45
teau * relle
Gateau dans le Moule a gateau
sur la grille métal- |Chaleur tournante |2 180 35..45
moule ;
lique **
Petits gateaux flateau standard ?eclvlr;vectlon natu- 3 160 25 35
Petits gateaux flateau standard Chaleur tournante |2 150 25..35
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diametre avec relle 2 160 30..45
pince sur grille
métallique **
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diametre avec Chaleur tournante (2 160 30..40
pince sur grille
métallique **
Biscuit PIa‘teag de patis- |Convection natu- 3 170 25 40
series relle
Biscuit PIaFeali de patis- Chaleur tournante |3 170 20..30
series
Patisserie ++* flateau standard E;Tlr;vectlon natu- |, 200 30 45
Chauffage de
Patisserie flateau standard haut / bas assisté 2 200 30..40
par ventilateur
Pétisserie flateau standard Chaleur tournante (2 180 35..45
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relle

Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gére (en min) (environ)
Brioche flateau standard gc;lr;vectlon natu- 2 200 20 .35
Brioche E’Iateau standard Chaleur tournante |3 180 20..30
Pain entier flateau standard :Ze:lalr;vectlon natu- 3 200 30 45
Pain entier E‘Iateau standard Chaleur tournante (3 200 30..40
Récipient rectan-
Lasaane gulaire en verre / |Convection natu- 20u3 200 30 45
9 métal sur grille relle
métallique **
Moule rond en
métal noir, 20 cm ’
Tg:]e;na:sx de diamétre sur ?ecflr;vecnon natu- 1, 180 60 .. 75
P grille métallique
*%
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm
ommes de diameétre sur  |Chaleur tournante |2 170 50..70
P grille métallique
*%
Pizza flateau standard |Convection natu- 9 220 10 .25

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

***Appuyez sur le bouton de cuisson/nettoyage assisté par vapeur pendant la cuisson.

Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
gere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Petits gateaux

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

2-4

150

25..40

Biscuit

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

2-4

170

25..35

Patisserie

1-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

180

35..45

Brioche

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

2-4

180

20..30

FR/ 45




Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

8.1.2 Viande, poisson et volaille

Les points clés des grillades

+ L'assaisonnement avec du jus de citron
et du poivre avant la cuisson de tout le
poulet, de la dinde et des gros morceaux
de viande permettra d’'améliorer la qualité
de la cuisson.

« Il faut 15 a 30 minutes de plus pour faire
cuire une viande désossée que de faire

frire un filet.

+ Vous devez calculer environ 4 a 5 mi-
nutes de cuisson pour chaque centimétre
d'épaisseur de la viande.

+ Une fois la durée de cuisson terminée,
gardez la viande au four pendant environ
10 minutes. Le jus de la viande est mieux
réparti sur la viande frite et ne ressort
pas lorsque vous découpez la viande.

+ Le poisson doit étre placé sur une éta-
gére de niveau moyen ou bas dans une
assiette résistante a la chaleur.

+ Faites cuire les plats recommandés dans
le tableau de cuisson avec un seul pla-

teau.

Table de cuisson pour viande, poisson et

volaille

sur une étagére
inférieure.

Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gere (en min) (environ)
. Chauffage de
Steak (entier) / Plateau standard o 15 mn 250/max,
o haut / bas assisté |3 N 60 ... 80
R6ti (1 kg) * : aprés 180 ... 190
par ventilateur
. Chauffage de
Jarret d'agneau  |Plateau standard haut / bas assisté |3 15 mn 250/max, 110 . 120
(1,5-2 kg) * : aprés 170
par ventilateur
Grille métallique * Chauffage d
. ’ auffage de
EO)”'S‘ frit (18-2 Iplacez un plateau |paut / bas assisté |2 15 mn 250/max. 160... 80
9 surune etagere | par ventilateur P
inférieure.
Grille métallique *
E"”'et frit (182 | placez un plateau |Chaleur tournante |2 200.... 220 60 ... 80
9) sur une étagere
inférieure.
Grille métallique *
Eoulet frit (1,82 |placez un plateau |Fonction «3D» |2 15mn 250/max, | g
9) sur une étagére apres 190
inférieure.
Chauffage de
Turquie (5,5 kg) flateau standard haut / bas assisté |1 25 mn 250/max, 150..210
- aprés 180 ... 190
par ventilateur
. Plateau standard . 25 mn 250/max,
Turquie (55kg) |, Fonction « 3D » |1 aprés 180 .. 190 150..210
Grille métallique *
Chauffage de
Poisson Placez un plateau | haut / bas assisté |3 200 20 ... 30
surune etagere  |par ventilateur
inférieure.
Grille métallique *
Poisson Placez un plateau |Fonction « 3D » |3 200 20..30
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Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

8.1.3 Grille

La viande rouge, le poisson et la volaille
brunissent rapidement lorsqu’ils sont
grillés, ils gardent une belle cro(te et ne se
desséchent pas. Les filets de viande, les
brochettes, les saucisses ainsi que les lé-
gumes juteux (tomates, oignons, etc.) sont
particulierement adaptés aux grillades.

informations générales

+ Fermez la porte du four pendant la
grillade. Ne faites jamais de grillade
avec la porte du four ouverte.

Les points clés des grillades

+ Préparez autant que possible des ali-

ments dont I'épaisseur et le poids sont si-

milaires a la grille.

+ Placez les morceaux a griller sur la grille

métallique ou sur la grille de barbecue
métallique en les répartissant sans dé-
passer les dimensions de I'appareil de
chauffage.

Les durées de cuisson indiquées sur le
tableau peuvent varier en fonction de
I'épaisseur des morceaux a griller.

Faites glisser la grille métallique ou la
grille de barbecue métallique jusqu'au ni-
veau souhaité dans le four. Si vous cuisi-
nez sur la grille métallique, faites glisser
la plaque de four vers I'étagére inférieure
pour récupérer I'huile. La plaque de four
que vous ferez glisser doit étre dimen-
sionnée de maniére a couvrir toute la sur-
face de la grille. Ce plateau peut ne pas
étre inclus dans I'appareil. Mettez un peu
d’eau dans la plaque de four pour faciliter
le nettoyage.

Table barbecue

Aliment Accessoire a utiliser |Position de I'étagére |Température (°C) Durée de cuisson (en
min) (environ)

Poisson Grille métallique 4-5 250 20..25

Morceaux de volaille |Grille métallique 4- 250 25..35

Boulettes de viande

(veau) - 12 Quantité Grille métallique 4 250 20..30
Cotelette d’'agneau Grille métallique 4-5 250 20..25
fit::('j‘e')(wbes 4 IGrile métallique  |4-5 250 25..30
Cotelette de veau Grille métallique 4-5 250 25..30
Gratin de [égumes Grille métallique 4-5 220 20..30
Pain grillé Grille métallique 4 250 1..4

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d’'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.
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Gril inférieur assisté par ventilateur

Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gére (en min) (environ)
Gril inférieur as-
Poisson Grille métallique |[sisté par ventila- |4 200 30..35
teur
Morceaux de vo- Gril inférieur as-
laille Grille métallique |[sisté par ventila- |4 250 25..35
teur
Boulettes de Gril inférieur as-
viande (veau) - 12 |Grille métallique |sisté par ventila- |4 250 30..40
Quantité teur
Grille métallique - 5 csriour as-
Steak (entier) / Placez un plateau | _. . ; 15 mn 250, aprés
s RS sisté par ventila- |3 90..110
Roti (1kg) sur une étagére teur 180 .. 190
inférieure.
Ne préchauffez pas les plats recommandés dans ce tableau des grillades.

8.1.4 Cuisson a la vapeur

Informations générales

+ La cuisson a la vapeur ne peut étre effec-
tuée qu'avec les fonctions de cuisson a
la vapeur spécifiées dans le manuel. Voir
la section “Fonctions de fonctionnement
du four” [» 16] pour les fonctions de cuis-
son a la vapeur.

« Si le préchauffage d’aliments est recom-
mandé dans la table de cuisson, veillez a
les mettre au four par la suite. Les durées
spécifiées au moment de 'approvisionne-
ment en eau indiquent le temps écoulé
aprés le préchauffage.

+ Le tableau de cuisson contient des re-
commandations de cuisson testées par
le fabricant. Vous pouvez régler la quanti-
té d'eau, la température, la fonction de
cuisson assistée a la vapeur et la durée
pour les aliments qui ne figurent pas
dans le tableau.

« Faites la cuisson a la vapeur avec un seul
plateau.

8.1.5 Fonction de friture peu profonde
ou sans huile

Avec la fonction “Airfry”, vous pouvez faire
des fritures superficielles ou des fritures
sans huile avec de I'air chaud dans le four.

informations générales

+ Veuillez vous reporter au tableau de cuis-
son recommandé pour la fonction “Airfry”

« Utilisez le gril a frire (Airfry) fourni avec le
produit pour cette fonction.

« Pour un bon résultat de friture, placez les
aliments sur la grille de maniere a ce
qu'ils ne se chevauchent pas.

+ Placez une plaque de four sur I'étagére
inférieure pour recueillir I'huile pendant
la friture. Placez un papier sulfurisé ré-
sistant a la chaleur ou un matériau simi-
laire recommandé pour le four a l'inté-
rieur du plateau inséré.

+ Si vous n'utilisez pas de plateau sur
I'étagére inférieure, les gouttes d'huile
ou d'autres substances provenant des
aliments peuvent provoquer une forte
fumée et méme des flammes.

+ Vous pouvez utiliser la fonction "Fonction
« 3D »" pour accélérer le temps de pré-
chauffage. Passez a la fonction "Airfry"
lorsque le préchauffage est terminé.
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Table a frire - “Airfry”

Aliment Fonction d'utilisa- |Position de Température (°C) |Durée de cuisson |Quantité recom-
tion I'étagere (en min) (environ) [mandée
ngr:n*me de terre mai-| ;¢ 3 220 20 ... 40 200-1000 g
Pommes deterre | ;. 3 220 15..35 200-1400 g
surgelées
ii‘f('fse depoulet/ | gy 3 220 20...40 500-1500 g
Poitrine de poulet Airfry 3 220 30..40 200-700 g
Poulet entier Airfry 3 15mn 250/max ¢4 g 1800-2000 g
aprés 190
Nuggets congelés ** | Airfry 220 15..25 400-1000 g
Boulettes de viande |Airfry 220 20..30 20-25 Quantité
Poisson entier Airfry 220 15..25 2-5 Quantité
Poisson croustillant
surgelé ** (Baton- Airfry 3 220 15..25 500-1500 g
nets de poisson)
stisseri § 200-800
Patisserie surgelée | riry 3 220 25..35 g N
(10-40 Quantité)
Pizza congelée ** Airfry 3 220 10..20 2-4 Quantité
Saucisse Airfry 3 220 15..25 10-20 Quantité
Légumes mélangés |Airfry 3 220 20..25 400-1000 g
Muffin Airfry 3 220 25..35 20-25 Quantité
Poivrons farcis Airfry 3 220 25..35 20-25 Quantité
* Laissez les pommes de terre dans I'eau pendant 30 minutes, séchez-les et ajoutez % a 1 cuillere a soupe d’huile.
** Préchauffer.

8.1.5.1 Fonction de séchage

Utilisez la fonction de séchage pour
conserver et/ou sécher des marchandises
telles que des fruits, des légumes et des
herbes. Grace a l'utilisation d'un ventilateur
de chauffage et d'une soufflerie sur la paroi
arriere du four, l'air chauffé de maniére opti-
male circule dans tout le four et élimine ain-
si I'humidité en douceur.

« Utilisez la fonction de séchage pour sé-
cher des marchandises comme les fruits,
les légumes et les herbes. Le séchage
doit étre effectué entre 50 et 70 °C.

+ Le taux d'humidité, la teneur en sucre, la
taille et I'épaisseur des aliments ainsi que
I'humidité de I'environnement influencent
la vitesse a laquelle les aliments sechent.

+ Coupez les fruits et [égumes en tranches
de 1 a2 cm d'épaisseur.

+ Pour conserver la couleur pendant le sé-
chage, la porte du four doit rester ou-
verte. Si vous placez une cuillére en bois
dans le coin supérieur entre la porte et le
four, la porte restera ouverte. Veillez a ce
que I'objet ne touche pas le joint du four.
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Aliment Accessoire a utiliser |[Fonction Position |Température Durée de cuisson (en min)
d'utilisation |de I'éta- [(°C) (environ)
geére
Pomme fGnr/')”e de friture (Air- | 5jrfry 3 50 300 ... 540
Rlondelles Grille de friture (Air- Airfry 3 50 300 .. 540
d'orange, zestes  |fry)
Lemon f;)"e de friture (Air- | i 3 50 300... 540
Quince fn'/')"e de friture (Air- |6y 3 50 300 ... 540
Herbe ?nrl')"e de friture (Al | gy 3 50 240 ... 420
8.1.6 Aliments test Tableau de cuisson pour repas expérimen-

+ Les aliments de cette table de cuisson
sont préparés conformément a la norme
EN 60350-1 afin de faciliter les tests de
I'appareil pour les instituts de controle.

Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

taux

Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gére (en min) (environ)
Saple (biscuit su- |Plateau standard |Convection natu- 3 140 20 .30
cré) * relle
Sur les modéles
avec étagéres en
5 (biscuit sU- fil métallique :3
Saple (biscuit su flateau standard Chaleur tournante ‘ 140 1595
cré) Sur les modéles
sans étageres en
fil métallique :2
Petits gateaux flateau standard :Ze:lalr;vectlon natu- 3 160 25 35
Petits gateaux flateau standard Chaleur tournante (2 150 25..35
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diametre avec relle 2 160 30..45
pince sur grille
métallique **
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diametre avec Chaleur tournante (2 160 30..40
pince sur grille
métallique **
Moule rond en
métal noir, 20 cm .
Tarte aux de diametre sur | COnvection natu- |, 180 60 .. 75
pommes - P relle
grille métallique
*%
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm
de diameétre sur  |Chaleur tournante |2 170 50..70
pommes - P
grille métallique
*%
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Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Suggestions pour cuisiner deux plateaux

ser tion

Aliment Accessoire a utili- |[Fonction d'utilisa-

Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
gere

(en min) (environ)

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Petits gateaux

Chaleur tournante

150 25..40

2-Plateau stan-
Sablé (biscuit su- [dard*

cré) 4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

140 15..25

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Grille

Aliment Accessoire a utiliser |Position de I'étagére |Température (°C)

Durée de cuisson (en
min) (environ)

Boulettes de viande

(veau) - 12 Quantité Grille métallique 4

250 20..30

Pain grillé Grille métallique 4

250 1..4

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d’'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.

9 Entretien et nettoyage

9.1 Consignes de nettoyage géné-
rales

informations générales

+ Attendez que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes
peuvent causer des brilures !

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché apres chaque utilisation.
Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
ciles a nettoyer et ces résidus ne brilent
pas lorsque l'appareil est réutilisé ulté-
rieurement. Ainsi, la durée de vie de I'ap-
pareil est prolongée et les problémes fré-
gquemment rencontrés sont réduits.

+ Certains détergents ou agents de net-
toyage endommagent la surface. Les
produits de nettoyage inadaptés sont :
I'eau de Javel, les produits de nettoyage
contenant de 'ammoniac, de I'acide ou
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du chlorure, les produits de nettoyage a
vapeur, les détartrants, les détachants et
les antirouilles, les produits de nettoyage
abrasifs (créemes nettoyantes, poudre a
récurer, creme a récurer, épurateur abra-
sif et grattant, fil de fer, éponges, tor-
chons de nettoyage contenant de la sale-
té et des résidus de détergent).

Aucun produit de nettoyage spécial n'est
nécessaire lors du nettoyage effectué
aprés chaque utilisation. Nettoyez I'appa-
reil a I'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux
ou d'une éponge, puis séchez-le avec un
chiffon sec.Nettoyez I'appareil a I'aide
d’'un détergent a vaisselle, d’eau chaude
et d'un chiffon doux ou d'une éponge et
séchez-le a I'aide d’un chiffon sec.




Assurez-vous d’'essuyer completement
tout le liquide restant aprés le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d’aliments pendant la cuisson.
Evitez de laver tout composant de votre
appareil au lave-vaisselle, sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

Pour les plaques de cuisson :

Les salissures acides telles que le lait, la
pate de tomate et I'huile peuvent causer
des taches permanentes sur les plaques
de cuisson et les composants des zones
chaudes. Nettoyez les liquides déversés
immédiatement aprés I'arrét et le refroi-
dissement de la table de cuisson.

Les récipients de type wok utilisés a
haute température peuvent changer de
couleur. C’est normal.

Le déplacement de certains ustensiles de
cuisine peut provoquer des marques mé-
talliques sur les supports de casserole.
Ne faites pas glisser les casseroles et les
poéles sur la surface.

Comme les couvercles de brileurs sont
en contact direct avec le feu et exposés a
des températures élevées, le change-
ment et la perte de couleur dans le temps
sont normaux. Cela ne pose pas de pro-
bléme lors de I'utilisation de la table de
cuisson.

Inox - surfaces inoxydables

La surface en acier inoxydable ou en inox
peut changer de couleur avec le temps.
C’est normal. Apres chaque opération,
nettoyez avec un détergent adapté a la
surface en acier inoxydable ou en inox.
Nettoyez a I'aide d’'un chiffon doux sa-
vonneux et d’'un détergent liquide (non
abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d’essuyer dans un sens.
Elimine immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d'huile, d'amidon,
de lait et de protéines sur les surfaces en
verre et en inox. A la longue, les taches
peuvent causer la rouille.

Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent étre nettoyés immédia-
tement. Les nettoyants abrasifs qui res-
tent sur la surface la font blanchir.
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Surfaces émaillées

Pour nettoyer le foyer, laissez le four re-
froidir. Le nettoyage sur des surfaces
chaudes crée a la fois un risque d'incen-
die et des dommages a la surface
émaillée.

Apres chaque utilisation, nettoyez les
surfaces émaillées a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d’'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

Si votre produit est équipé d'une fonction
de nettoyage vapeur facile, vous pouvez
nettoyer facilement les saletés légeres et
non permanentes. (Voir « Nettoyage va-
peur facile ».)

Surfaces catalytiques

Les parois latérales de la zone de cuis-
son peuvent uniquement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela
varie selon le modeéle.

Les parois catalytiques ont une surface
|[égérement mate et poreuse. Ne nettoyez
pas les parois catalytiques du four.

Les surfaces catalytiques absorbent de
I'huile grace a sa structure poreuse et
commencent a briller lorsque la surface
est saturée d’huile, dans ce cas il est re-
commandé de remplacer les piéces.

Surfaces en verre

Nettoyez I'appareil a I'aide d’'un détergent
a vaisselle, d’eau chaude et d’'un chiffon
en microfibres spécifique pour les sur-
faces en verre et séchez-le a I'aide d’'un
chiffon sec en microfibres.

Si des résidus de détergent restent apres
le nettoyage, nettoyez-les avec de I'eau
froide et séchez a I'aide d'un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

Les résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre net-
toyés avec des couteaux dentelés, du fil
laine métallique ou des outils de grattage
similaires.




+ Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du
verre a I'aide d’'un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vi-
naigre ou le jus de citron.

+ Sila surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a 'aide
d’'une éponge et patientez longtemps
qu'il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre a l'aide d’un chif-
fon humide.

+ Les décolorations et les taches sur la sur-
face en verre sont normales et ne pré-
sentent pas de défauts.

Pieces en plastique et surfaces peintes

+ Nettoyez les piéces en plastiques et les
surfaces peintes a l'aide d'un détergent a
vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d’'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

+ Assurez-vous que les joints des compo-
sants de 'appareil ne sont pas laissés
humides et avec du détergent. Autre-
ment, ces joints risquent de se corroder

9.2 Accessoires de nettoyage

Ne mettez pas les accessoires du produit
au lave-vaisselle, sauf indication contraire
dans le manuel d'utilisation.

Nettoyage du gril a friture (Airfry)

Vous pouvez laver la partie panier de la
grille de friture dans le lave-vaisselle. Un la-
vage intensif dans le panier inférieur du
lave-vaisselle est recommandé pour le pa-
nier. Le cadre métallique ou le panier est in-
séré ne peut pas étre lavé au lave-vaisselle.
Nettoyez I'appareil a I'aide d'un détergent
pour lave-vaisselle, d'eau chaude et d'un
chiffon doux ou d'une éponge, puis séchez-
le avec un chiffon sec.

Aprés avoir utilisé gAirfry vous pouvez utili-
ser la fonction de nettoyage a la vapeur, si
elle est disponible, pour nettoyer facilement
les éclaboussures d'huile a l'intérieur.
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9.3 Nettoyage de la table de cuisson m

Nettoyage des brileurs a gaz

1.

Avant de nettoyer la table de cuisson, re-
tirez les supports de casseroles, les
couvercles et les tétes de brileurs de la
table de cuisson.

Nettoyez la surface de la table de cuis-
son selon les recommandations figurant
dans les informations générales de net-
toyage en fonction du type de surface
(émaillée, en verre, en inox, etc.).

. Nettoyez la chambre de combustion

avec un torchon imbibé de détergent ou
avec une brosse douce et non abrasive.
Veillez a ne laisser aucun reste de nour-
riture.

Nettoyez les bougies d’allumage et les
éléments thermiques (dans les modéles
avec allumage et élément thermique)
avec un torchon bien essoré. Séchez-les
ensuite a I'aide d'un torchon propre.
Veillez a ce que la bougie d'allumage et
I'élément thermique soient compléte-
ment secs.

Apres chaque opération, nettoyez les
couvercles et les tétes de brileurs avec
de I'eau et du détergent, et séchez-les
ensuite.

En cas de taches tenaces, maintenez les
couvercles et les tétes de brileurs dans
de I'eau avec du détergent ou de I'eau
chaude savonneuse pendant au moins
15 minutes. Nettoyez avec une brosse
non métallique et non abrasive.

Pour l'intérieur des fours et les grils,
vous pouvez utiliser les agents de net-
toyage Quick&Shine utilisés sur les sur-
faces émaillées, et recommandés par le
service autorisé, en particulier pour le
cas des taches tenaces sur les cou-
vercles de brileurs émaillés.

Ne mettez pas les couvercles de brd-
leurs en contact avec des détergents
agressifs tels que des agents de net-



toyage pour l'intérieur des fours ou des
détartrants pendant le nettoyage, car ce-
la pourrait provoquer une décoloration.

9. Apres chaque opération, nettoyez les
supports de casseroles avec de I'eau et
du détergent et une brosse douce et non
abrasive, puis séchez-les.

10.Lorsque les couvercles de brlleurs et
les supports de casseroles sont utilisés
étant humides, des taches de calcaire
tenaces peuvent se former sous I'effet
de la chaleur. Veillez a les faire sécher
avant de les utiliser.

11.Placez les tétes et les couvercles de
brileurs et les supports de casseroles
respectivement.

12.En plagant les supports de casseroles,
assurez-vous qu'ils sont placés au
centre des brileurs. Dans les modeles a
broches, placez les broches de la plaque
du braleur dans les fentes des broches
des porte-casseroles.

Assemblage des piéces des brileurs

1. Placez les pieces comme indiqué sur la
figure aprés le nettoyage des brileurs.

2. Placez la téte du braleur en veillant a ce
gu’elle passe par la bougie d’allumage
du brileur (4). Tournez la téte du brileur
a droite et a gauche pour vous assurer
gu’elle est bien placée dans la chambre
de combustion.

3. Placez le couvercle de brileur sur la téte
de brileur.

Couvercle de brdleur

Téte de brilleur
Chambre de combustion

AW N =

Bougie d'allumage (dans les modeéles avec al-
lumage)

9.4 Nettoyage du bandeau de com-
mande

+ Lors du nettoyage des panneaux avec
commande a bouton, essuyez le panneau
et les boutons avec un chiffon doux hu-
mide et séchez avec un chiffon sec. Evi-
tez de retirer les boutons et les joints si-
tués en dessous pour nettoyer le pan-
neau. Le panneau de commande et les
boutons peuvent étre endommagés.

+ Lors du nettoyage des panneaux en inox
avec commande a bouton, évitez d'utili-
ser des produits de nettoyage pour inox
autour du bouton. Les indicateurs autour
du bouton peuvent étre effacés.

+ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d’'un chiffon doux humide
et séchez-les a I'aide d’un chiffon sec. Si
votre produit est doté d’une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant de procéder
au nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection in-
correcte peut se produire sur les touches.
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9.5 Nettoyage de I'intérieur du four
(zone de cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surface de votre four.

Nettoyage des parois latérales du four

Les parois latérales de la zone de cuisson
peuvent uniquement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela va-
rie selon le modéle. S'il existe une paroi ca-
talytique, reportez-vous a la section « Pa-

rois catalytiques » pour plus d'informations.

Si votre produit est un modele a étageres
grillagées, retirez les étageres grillagées
avant de nettoyer les parois latérales. Ter-
minez ensuite le nettoyage tel que décrit
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surfaces de la paroi latérale.

Pour retirer les étagéres métalliques laté-
rales :

1. Retirez la partie avant de I'étagere mé-
tallique en la tirant sur la paroi latérale
dans la direction opposée.

2. Tirez I'étagere grillagée vers vous pour
I'enlever complétement.

- N W B o

3. Pourinsérer a nouveau les étageres, les
procédures appliquées lors de leur re-
trait doivent étre répétées de la fin au
début, respectivement.

Nettoyage du bassin d'eau a la base du
four

Selon la fréquence des opérations de net-
toyage et de cuisson a la vapeur et la dure-
té de l'eau utilisée, des taches de calcaire
peuvent apparaitre dans le bassin d'eau si-
tué a la base du four.

Pour éliminer le calcaire qui peut se trou-
ver dans le bassin d'eau a la base du four
apres les opérations de cuisson assistée
par la vapeur - nettoyage facile a la vapeur,
aprés 2 ou 3 opérations :

1. Ajoutez 350 cc de vinaigre blanc (I'acidi-
té du vinaigre ne doit pas dépasser 6 %)
dans le bassin d'eau a la base du four.

2. Attendez au moins 30 minutes pour per-
mettre au vinaigre de dissoudre les rési-
dus de chaux a température ambiante.

3. Nettoyez la piscine d'eau avec un chif-
fon doux et humide avec un chiffon sec.
Afin d'augmenter I'efficacité du détartrage
probable du bassin, en plus des étapes de
détartrage ci-dessus, aprés toutes les 10
utilisations :
Sélectionnez une fonction de fonctionne-
ment dans laquelle le chauffage inférieur
est actif et faites fonctionner le four a 100
°C pendant 2 a 3 minutes. Ensuite, éteignez
le four et pulvérisez le nettoyant intérieur
pour four et gril recommandé sur le site
Web de la marque de votre produit dans le
bassin sur le bas du four et laissez agir
pendant 5 minutes. Aprés 5 minutes, es-
suyez le bassin sur le bas du four avec un
chiffon microfibre humide et séchez-le.

9.6 Nettoyage facile a la vapeur

Cela permet de nettoyer facilement la sale-
té (qui ne reste pas longtemps) qui est ra-
mollie par la vapeur a l'intérieur du four et
par les gouttelettes d'eau condensées dans
les surfaces internes du four.

1. Retirez tous les accessoires a l'intérieur
du four.
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2. Remplissez la cuve située a la base du
four avec 200 ml d'eau.

Evitez I'eau distillée ou filtrée. Utili-
sez uniquement de l'eau préte a
I'emploi.

3. Appuyez sur la touche de cuisson a la
vapeur/nettoyage vapeur sur le panneau
de commande.

= Le voyant de cuisson/nettoyage
assisté par vapeur sur le panneau
de commande s'allumera.

4. Réglez le four sur le mode de fonction-
nement "nettoyage vapeur facile" et
faites-le fonctionner a 100°C pendant 20
minutes.

Ouvrez immédiatement la porte et essuyez

l'intérieur du four avec une éponge ou un

chiffon humide. De la vapeur sera libérée
lors de I'ouverture de la porte. Cela peut
présenter un risque de bralures. Faites at-
tention lorsque vous ouvrez la porte.

Pour les saletés tenaces, nettoyez le pro-

duit a l'aide d'un détergent pour lave-vais-

selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge, puis séchez-le avec un chif-
fon sec.

Dans la fonction de nettoyage fa-

@ cile a la vapeur, il est prévu que
I'eau ajoutée au fond du four s'éva-
pore et se condense sur l'intérieur
du four et sur la porte du four afin
de ramollir la saleté Iégére qui s'est
formée dans votre four. La conden-
sation qui s'est formée sur la porte
du four peut s'écouler lorsque la
porte du four est ouverte. dés que
vous ouvrez la porte du four, es-
suyez la condensation.

Apres la condensation a l'intérieur du four,
une flaque ou de I'humidité peut se pro-
duire dans le canal de la piscine sous le
four. Essuyez ce canal de piscine avec un
chiffon humide aprés utilisation et séchez-
le.

|\
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9.7 Nettoyage de la porte du four

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

« Retrait de la porte du four » et « Retrait
des vitres intérieures de la porte ». Aprés
avoir retiré les vitres intérieures de la porte,
nettoyez-les a I'aide d'un détergent a vais-
selle, d’'eau chaude et d’un chiffon doux ou
d’'une éponge et séchez-les a l'aide d’'un
chiffon sec. Pour les résidus de calcaire qui
peuvent se former sur la vitre du four, es-
suyez la vitre avec du vinaigre et rincez.

Retrait de la porte du four
1. Ouvrez la porte du four.

2. Ouvrez les attaches du support de char-
niére de la porte avant a droite et a
gauche en les poussant vers le bas
comme illustré sur la figure.
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3. Les types de charniéres varient en (A),
(B), (C) selon le modéle de produit. Les
figures suivantes montrent comment
ouvrir chaque type de charniere.

4. La charniére de type (A) est disponible
dans les types de portes normales.

%ﬂ%ﬁ

5. La charniere de type (B) est disponible
dans les types de portes a fermeture
souple.

6. La charniere de type (C) est disponible
dans les types de portes a ouverture/
fermeture souple.

7. Mettez la porte du four en position semi-
ouverte.

"

8. Tirez la porte ouverte vers le haut pour
la dégager des charniéres droite et
gauche et retirez-la.

Pour fixer a nouveau la porte, les

@ procédures appliquées lors du re-
trait doivent étre répétées de la fin
au début, respectivement. Lors de
l'installation de la porte, assurez-
vous de fermer les attaches sur le
support de charniere.

9.8 Retrait de la vitre intérieure de la
porte du four

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de la
porte avant de |'appareil pour le nettoyage.

. Ouvrez la porte du four.

v </

2. Retirez le composant en plastique fixé
sur la partie supérieure de la porte avant
en le tirant vers vous.

3. Soulevez délicatement la vitre intérieure
(1) vers « A » puis retirez-la en tirant
vers « B » comme l'illustre la figure.

1  Vitre intérieure 2% Vitre intérieure (Il se
peut qu'il ne soit pas
disponible pour votre

produit)
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4. Sivotre appareil est doté d’'une vitre in-

térieure (2), répétez la méme procédure

pour la retirer (2).

5. La premiére étape du montage de la
porte consiste a insérer la vitre inté-
rieure (2). Placez le bord biseauté du
verre de maniére a ce qu'il rejoigne le
bord biseauté de la fente en plastique.

(Si votre appareil comporte une vitre in-
térieure). La vitre intérieure (2) doit étre

fixée a la fente en plastique la plus
proche de la vitre intérieure (1).

6. Lorsque vous remontez la vitre inté-
rieure (1), veiller a placer le c6té impri-

mé de la vitre sur la vitre intérieure. Il est

essentiel de placer les coins inférieurs
de la vitre (1) pour atteindre les fentes
inférieures en plastique.

7. Poussez le composant en plastique vers

le cadre jusqu’a ce que vous entendiez
un « clic ».

9.9 Nettoyage de la lampe du four

Au cas ol la porte en verre de la lampe du
four de la zone de cuisson est sale, net-
toyez-la a I'aide d’'un détergent a vaisselle,

d’eau chaude et d'un chiffon doux ou d’'une

éponge et séchez-la a I'aide d’un chiffon

sec. En cas de panne de la lampe du four,

vous pouvez la remplacer en suivant les

étapes suivantes.

Remplacement de la lampe du four

informations générales

+ Pour éviter tout risque d'électrocution
avant le remplacement de la lampe du
four, débranchez I'appareil et attendez
que le four refroidisse. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brilures !

+ Ce four est alimenté par une lampe a in-
candescence de moins de 40 W, de

moins de 60 mm de hauteur, de moins de

30 mm de diameétre, ou une lampe halo-
géne a douille G9 de moins de 60 W de
puissance. Les lampes sont adaptées a
un fonctionnement a des températures
supérieures a 300 °C. Les lampes pour
fours sont disponibles aupres des ser-

vices agréés ou des techniciens agréés.
Cet appareil contient une lampe de
classe énergétique G.

La position de la lampe peut différer de
celle indiquée dans la figure.

La lampe utilisée dans cet appareil n'est
pas adaptée a I'éclairage des pieces de la
maison. Cette lampe permet a l'utilisa-
teur de voir les aliments.

Les lampes utilisées dans cet appareil
doivent résister a des conditions phy-
siques extrémes telles que des tempéra-
tures supérieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d’'une lampe ronde,

1.

4.

Débranchez I'appareil de la prise élec-
trique.

Retirez le couvercle en verre en le tour-
nant dans le sens antihoraire.

4/

=,

. Silalampe du four est de type (A) illus-

tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-
gure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modéle de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.

Remettez le couvercle en verre.

Si votre four est équipé d’une lampe car-
rée,

1.
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Débranchez I'appareil de la prise élec-
trique.

Retirez les étagéres grillagées confor-
mément a la description.



3. Soulevez le couvercle de protection en
verre de la lampe a I'aide d'un tournevis.
Retirez d'abord la vis, s'il y a une vis sur
la lampe carrée de votre produit.

4. Silalampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-

10 Dépannage

gure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modele de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.

5. Remettez le couvercle en verre et les
étageres grillagées.

Si le probléme persiste méme apres obser-
vation des instructions contenues dans
cette partie, contactez votre fournisseur ou
un service de maintenance agréé. N'es-
sayez jamais de réparer votre appareil par
vous-méme.

De la vapeur se dégage lorsque le four

fonctionne.

+ Il est normal de voir de la vapeur qui
s'échappe pendant le fonctionnement.
>>> Ceci n'est pas une erreur.

Des gouttelettes d'eau apparaissent pen-

dant la cuisson

+ La vapeur générée pendant la cuisson se
condense lorsqu'elle entre en contact
avec des surfaces froides a l'extérieur du
produit et peut former des gouttelettes
d'eau. >>> Ceci n'est pas une erreur.

Des bruits métalliques se produisent pen-

dant que I'appareil chauffe et refroidit.

+ Les parties métalliques peuvent se dilater
et produire des sons lorsqu'elles sont
chauffées. >>> Ceci n'est pas une erreur.

L'appareil ne fonctionne pas.

+ Le fusible peut étre défaillant ou grillé.
>>> Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou
remettez-les en marche.

+ Vérifiez que l'appareil est bien branché
sur la prise.

« (Si votre appareil est équipé d’une minu-
terie) Les touches du panneau de com-
mande ne fonctionnent pas. >>> Si le ca-
denas est allumé, désactiver la sécurité
comme indiqué au chapitre : Activation
du verrouillage de touches.

Le voyant du four n'est pas allumé.

+ Lalampe du four est peut-étre défec-
tueuse. >>> Remplacez la lampe du four.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

Le four ne chauffe pas.

+ Le four peut ne pas étre réglé sur une
fonction de cuisson et/ou une tempéra-
ture spécifique. >>> Réglez le four sur
une fonction de cuisson et/ou une tem-
pérature spécifiques.

+ Pour les modéles avec minuterie, I'heure
n'est pas réglée. >>> Réglez I'heure.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

Il n'y a pas d'étincelle d'allumage.

+ Il n'y a pas de courant. >>> Vérifiez les fu-
sibles dans la boite a fusibles.

+ Le réglage de I'heure n'a pas été effectué.

>>> Réglez |'heure.
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Il n'y a pas de gaz. (Pour les modeéles avec minuterie) L'affi-

+ La vanne de gaz principale est fermée. chage de la minuterie clignote ou le sym-
>>> Ouvrez le robinet de gaz. bole de la minuterie reste ouvert.

+ Le tuyau de gaz est plié. >>> Installez cor-  + Iy a déja eu une panne de courant. >>>
rectement le tuyau de gaz. Réglez la durée/Désactivez le bouton de

fonction de I'appareil et mettez-le a nou-
veau dans la position souhaitée.

Informations supplémentaires pour le |Informations techniques sur les modes de fonctionnement a faible consom-

manuel de l'utilisateur : mation d'énergie conformément au réglement européen 2023/826.
Mode CONSOMMATION D'ENERGIE(WATT) |PERIODE(MINUTES)*
Désactivé - -

Attente - -

Mode veille avec affichage d'informa-

tions ou d'état 08 20

Veille en réseau - -

*:Période au bout de laquelle I'équipement passe en mode veille automatique, en mode arrét ou en veille en réseau,
en minutes et arrondie a la minute la plus proche.

ELEMENTS
PAPIER

POSER DEPOQ!

DE
Cet appareil A LA LIVRAISDN EN MAGASIN EN DECHETERIE

et ses accessoires
se recyclent Et\/ ou ou

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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