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Lisez attentivement cette notice!

Cher client,

La notice est destinée a vous aider a avoir une utilisation optimale de votre
appareil. Celui-ci a été produit dans des infrastructures modernes et a été
soumis a un controle qualité tres strict.

Lisez attentivement la notice avant l'utilisation de votre appareil, et
conservez-la. Lorsque vous cedez I'appareil a une tierce personne remettez-
lui également la notice.

La notice d’utilisation vous aidera a utiliser rapidement et en toute sécurité
votre appareil.

¢ Avant l'installation et I'utilisation, lisez la notice d’utilisation.

* Respectez impérativement les consignes de sécurité.

e Conservez la notice dans un endroit facile d’accés pour pouvoir la
consulter a chaque fois que vous en aurez besoin

e Lisez également les autres documents fournis avec I'appareil.

Cette notice est valable pour d’autres modeles.

Les différences entres les modéles sont clairement indiquées dans la notice.

Symboles et significations:
Les symboles ci-dessous sont utilisés dans la notice

[ A A A AN

1- Informations importantes

2- Avertissement concernant les situations dangeureuses
3- Avertissement concernant |'électrocution

4- Avertissement concernant I'incendie

5- Avertissement concernant les surfaces chaudes
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1) Votre appareil

Vue d’ensemble

Brileur semi-rapide

Brileur rapide

Manettes

Caractéristiques Techniques

SN <_J| Table
=» «:f <:|I Panneau
- 'ﬁ;ﬁ” )
E‘f‘ﬁﬁ' d Poignée

Porte en verre

Abattant

Voltage/fréquence

220-240V - 50-60 Hz

Consommation totale d'électricité

Min. 0,006 KW — Max. 5,6 kW

Prise de courant

Min. 16 A - Max. 25 A

Type de cable / section

3x0,75PVC-3x1PVC-3x1,5PVC-3x2,5PVC

HO5VV-F...
Longueur de cable Max. 1,5 M
Dimensions externes (hauteur/largeur/profondeur) (60 x 60) 890x600x600 mm
Four Gas
Classe d'efficacité énergétique A
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Important: Pour les cuisiniéres, I'étiquette énergétique répond a la norme
EN 5030. Les valeurs sont données aux éléments chauffants supérieur et
inférieur du four ou a la turbine (si disponible) avec une charge standard.
m Afin d’améliorer I'appareil, des changements peuvent étre
eftectués sur des caractéristiques techniques sans information préalable.
m Les images dans la notice étant shématiques, elle peuvent ne pas
correspondre exactement a votre appareil.

m Les valeurs déclarées sur les étiquettes et les documents imprimés
ont étées obtenues en milieu laboratoire en fonction des normes
correspondantes. Ces valeurs peuvent changer en fonction de I'utilisation et
de I’environnement.

ACCESSOIRES

m Selon le modeéles, les accessoires fournis peuvent varier. Tous les
accessoires présents dans la notice d'utilisation ne sont pas toujours
fournis.

Lechefrite: Peut étre utilisé pour les
pates, produits congelés et grandes
grillades

> 22
e R

Grille: Peut étre urtilisé pour les grillades et
pour régler la hauteur des plats a cuire dans
un récipient.

Grille

OPTION
Grille trivet
( grille pour lechefrite)

OPTION
Grille pour tournebroche

2) Consignes de sécurité importantes

Dans cette rubrique, vous trouverez les consignes de sécurité pour éviter
les blessures et les dégats matériels. En cas de non respect de ces consignes
la garantie devient caduque.
Sécurité générale
e Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des personnnes présentant
des déficiences physiques, sensorielles ou mentales, et des
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personnes mal informées ou inexpérimentées (les enfants inclus)
sans étre accompagnés d’'une personne responsable de leur
sécurité et leur donner des informations nécessaire d’utilisation. Ne
laissez surtout pas les enfants jouer avec l'appareil.

L'appareil doit étre branché a une prise de terre protégé par un
fusible conforme aux valeurs du tableau dans les “Caractéristiques
techniques”. Ne négligez pas le raccordement a la terre qui doit
étre éffectué par un électricien habilité, pour I'utilisation avec ou
sans transformateur.

Si le cordon ou la fiche électrique présentent un quelconque défaut,
n’utilisez pas I'appareil. Appelez le service apres-vente.

Si votre appareil est endommagé et présente un défaut visible, ne
I'utilisez pas. .

N’éffectuez aucune réparation ou modification sur votre appareil.
Cepedant vous pouvez remédier a certains problémes, cf. Solutions
aux problémes, page 37-38.

Ne lavez pas votre appareil a grande eau! Il y a des risques
d’électrocution!

N’utilisez pas I'appareil aprés avoir consommeé des médicaments ou
de I'alcool pouvant nuire a vos capacités.

Lors de l'installation, de I'entretien et de la réparation, I'appareil
doit étre hors tension.

Faites toujours effectuer l'installation et la réparation par un service
habilité. Le fabricant ne peut étre tenu responsable des dégats
causés par l'intervention de personnes non habilitées, et la garantie
devient alors caduque.

Prenez vos précautions lorsque vous utilisez de I'alcool pour
préparer vos plats. L'alcool s’évapore a haute température, et peut
s’enflammer lorsqu’il entre en contact avec les surfaces chaudes.
Ne réchauffez pas de boites de conserves fermés ou de bocaux en
verre. La pression créépeut entrainer I'explosion du récipient.
Lorsque I'appareil fonctionne, les parois sont chaudes. Ne mettez
pas de produits inflammables a coté.

Ne placez pas le lechefrite, un plat ou du papier aluminium
directement sur la surface de la sole du four. La chalaur qui
s’accumule peut endommager la sole.

Ne bouchez pas les conduits d’aération.

Lors du fonctionnement ne touchez pas les parties chaudes comme
I'intérieur du four ou les plaques.

Lorsque vous enfournez ou défournez un plat lorsque le four est
chaud, utilisez des gants résistants a la chaleur.
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N’utilisez pas votre cusiniere sans le verre de la porte du four ou
avec un verre brisé.

Lorsque le four fonctionne, la partie arriére chauffe également. Les
raccordements électriques ne doivent pas étre en contact avec
I'arriere, ils peuvent étre abimés. .

Ne coincez pas le cordon électrique dans la porte du four et ne le
faites pas passer sur les parties chaudes. Un cordon fondu peut
entrainer un court circuit et un incendie.

Vérifiez que vous avez bien éteint votre appareil apres chaque
utilisation.

L’appareil et les parties apparentes de I'appareil sont chaudes lors
de l'utilisation.

Ne touchez pas la cuisiniere lorsqu’elle fonctionne.

N’utilisez pas d’objets coupants pour nettoyer I'intérieur du four ou
le verre, ce genre d’objet peut endommager votre appareil.

L’huile brllante pouvant s’enflammer et causer un incendie ne
laissez jamais votre cuisson sans surveillance.

En cas d’un éventuel incendie, n’essayez pas d’éteindre le feu avec
de l'eau, débranchez immediatement I'appareil et recouvrez la
partie qui brile avec une couverture humide.

Ne laissez jamais de produit combustible ou inflammables a
Iintérieur du four.

N’utilisez pas de nettoyant vapeur.

Pour nettoyer la porte du four (en verre) n’utilisez pas de produits
agressif ou de grattoir métallique qui pourraient endommager et
casser le verre.

ATTENTION: pour éviter les mettez hors tension et attendez le
refroidissement avant de remplacer la lampe de votre four.

Le ler étage de votre four est celui du bas.

N’utilisez pas votre appareil sur des surfaces flammables et non
résistantes a la chaleur.

Les casseroles doivent étre de taille adaptée aux plaques.

Sécurité des enfants

Pendant et apres utilisation, et jusqu’au refroidossement de
I'appareil les éléments apparents seront chauds; tenez les enfants a
I'écart.

ATTENTION: Lors de l'utilisation du grill, les éléments apparents
seront chaud. Tenez les enfants de bas age a I'écart.

Les enfants de moins de 8 ans ne doivent pas toucher I'appareil
lorsqu’ils ne sont pas survéillés, cela peut étre dangereux.
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L’appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et/ou
des personnes avec des déficiences physiques, sensorielles, ou
mentales une fois qu’elles ont été informées de |'utilisitation en
toute sécurité et des dangers.

Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil. Le nettoyage ne
doit pas étre effectué par des enfants sans surveillance.

Les éléments d’emballage peuvent étre dangereux pour les enfants.
L’emballage doit étre conservé dans un endroit non accessible aux
enfants ou jete le en respectant le mode de ramassage des ordures.

ﬁ‘ x Lorsque la porte du four est ouverte, ne posez

pas de charge lourde dessus, et n’autorisez
pas les enfants a s’asseoir sur la porte. Cela
pourrait entrainer le basculement de Ia
cuisiniére ou endommager la charniére de la
porte.

4

Sécurité lors de la manipulation électrique

Toutes les manipulations sur des appareils électriques doivent
étre éffectuées par des personnes professionnelles et habilités.
Cet appareil n’est pas utilisable avec une télécommande.

En cas de panne mettez I'appareil hors tension et coupez le
courant! Pour cela désactivez le fusible de votre domicile.
Vérifiez que la fréquence du fusible et de I'appareil sont
compatibles.

Utilisation

Cet appareil est congu pour une utilisation domestique.

N

L'utilisation a des fins professionnelles n’est pas autorisée.

“ATTENTION! Cet appareil doit éte utilisé uniquement pour la
cuisson. Il ne doit en aucun cas servir a réchauffer une piéce”

Cet appreil, ne doit pas étre utilisé pour réchauffer une assiette
sous le grill, ni pour sécher ou réchauffer une serviette ou un
vétement sur la poignée.

Le producteur n’accepte aucune responsabilité en cas de mauvaise
utilisation ou de transport érroné. Le four peut étre utilisé pour
décongeler les aliments, pour la cuisson au four, dorer, ou effectuer
des grillades.

La durée de vie de I'appareil est de 10 ans. Pour cette durée, le
fabricant s’engage a fournir les piéces de rechange.



3)Installation

Avant utilisation

400mm

Assurez-vous que linstallation électrique et/ou de gaz est
conforme. Dans le cas contraire faites faire les modifications par un
électricien et un installateur certifié.

m La préparation de l'emplacement, et égaement Iinstallation
électrique et/ou de gaz appartient au client.

A Lors de l'installation respectez les regles prescrites par les normes
locales en vigueur concernant I’électricité et/ou le gaz.

AAvant installation vérifiez que votre appreil ne présente pas de
dommages. Si votre appareil est endommagé n’effectuez pas l'installation.
Les appareils abimés peuvent présenter un danger pour votre sécurité.

ATous types de travaux effectués sur les équipements ou systeme a
gaz doivent étre effectués par des personnes habilités et certifiés.

A L'appareil n'est pas équipé d’un systéme d’évacuation des gaz de
combustion. Le produit doit étre installé et raccordé conformément
a la réglementation d’installation en vigueur. Faites
particulierement attention aux exigences relatives a I'aération.
L’air nécessaire pour la combustion est assuré par I'air de la piece,
et le gaz rejeté est directement rejeté dans la piece.

A Pour un fonctionnement en toute sécurité de votre appareil il est
nécessaire d’avoir une bonne aération de la piece. Si la piéce ne
dispose pas de porte ou de fenétre utilisable pour I’aéeration, il
faudra installer un systeme d’aération.

A La surface de la cuisine doit étre supérieur a 8m?’.

Le volume de la cuisine doit étre supérieur a 20m*’.
La buse d’aération doit étre a 1.80 metre du sol et d’un diametre de
150mm avec ouverture vers |'extérieur.

A La grille de ventilation doit étre proche du sol avec ouverture vers
I’extérieur et de 75cm? minimum.
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Installation et raccordement
m Dégats matériels!

N’utilisez pas le couvercle ou la poignée pour transporter ou déplacer
I"appareil.
e Transportez I'appareil a deux. .
Montage des pieds
m Lors de la premiére installation les pieds ne sont pas montés.

Les pieds de votre appareil sont a I'intérieur du four dans un sac.
Installez les pieds de votre appareil, réglez la hauteur en fonction
de la hauteur de votre plan de travailz.
Si vous n’installez pas les pieds sur les modéles des cuisinieres a
gaz, l'oxygéne nécessaire ne sera pas suffisant et cela peut
entrainer des dysfonctionnent de combustion.

Branchement électrique
m L’appareil doit étre impérativement branché a une prise terre!

Le fabricant ne peut étre tenu resposable des éventuelles
pannes, liées a I'utilisation d’une prise qui n’est pas relié a la
terre.

A Risque d’électrocution, court circuit ou incendie en raison d’une
installation par un non professionnel! Le raccordement de votre
appareil au réseau électrique ne peut étre éffectué que par une
personne habilitée et la garantie ne devient effective qu’apres
une installation correcte.

A Electrocution, court circuit ou incendie en raison de

I’'endommagement du cordon électrique! Le cordon électrique ne
9



doit pas étre écrasé, plié ou coincé et ne doit pas étre en contact
avec les parties chaudes de votre appareil. Si le cordon électrique
est endommagé il doit étre remplacé par un électricien habilité.
Les valeurs d’alimentation du réseau électrique doivent étre
identiques aux valeurs indiquées sur la fiche signalétique de votre
produit. La fiche signalétique se trouve au dos de votre appareil.
Le cordon de raccordement de I'appareil doit étre conforme aux
caractéristiques techniques et la consommation électrique;
Risque d’électrocution! Avant tout intervention sur les parties
électriques. Mettez I'appareil hors tension.

380415V - | 220-240v- =i
v—I1] L—m1] —
z—2]
15— 3]
4]
N—m5| x5
=
E 3
E =GREEN and Yellow / N=BLUE [/ L=BROWN

Raccordement au gaz
Tous types de travaux effectués sur les équipements ou systeme a
gaz doivent étre effectués par des personnes habilités et certifiés.

Avant installation vérifier que les conditions du réseau de gaz (type de
gaz et pression) sont en conformité avec les réglages de votre appareil.

Raccordement au gaz GPL (bouteille)

Veillez a ce que le tuyau de gaz et le détenteur que vous allez utiliser
soient fiables. Enfilez le tuyau de gaz sur la tétine a I'arriere de la
cuisiniére et serrez avec un anneau de sérrageet un tournevis. (image 6)
Assurez-vous que le serrage est bien effectué.

Le tuyau de gaz ne doit pas dépasser 1500mm de longueur.

La pression du détedeur pour le GPL doit étre cértifié a 300mmSS.

Le tuyau conducteur de gaz ne doit pas entrer en contact avec la
partie chaude de I'arriére de la cuisiniére. Le tuyau de gaz ne doit pas

dépasser la température de 90°C (degré). -
Avant utilisation vérifie ™ + =
vant utilisation vérifiez - -!“]5 AN

qu’il n’y a pas de fuite de gaz. image 6
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Raccordement au gaz naturel (gaz de villle)

Image 7

Si votre appareil est configuré au gaz naturel, faites raccorder votre
appareil par un professionnel recommandé par I'entreprise de
distribution de gaz naturel. Le raccordement qu gaz naturel de votre
appareil est de %".

Lorsque vous souhaitez passer du gaz naturel au GPL ou vice versa,
adressez vous au professionnel le plus proche pour la conversion
Controle d’étanchéité;

Pour vérifier s’il y a une fuite de gaz ouvrez le détendeur ou le robinet
et appliquez du savon au niveau des raccordements des tuyaux.

Ne contrdlez en aucun cas avec une flamme.

Dernier contrdle

1. Branchez a la prise et activé le fusible de I'appareil.

2. Vérifiez les différentes fonctions.

Déchet de I'appareil

Destruction de I'emballage

Les éléments d’emballage sont dangereux pour les enfants. Conservez
I’'emballage dans un endroit non accessible aux enfants.

L’emballage de I'appareil a été fabriqué par des produits recyclés. Jettez
le en respectant les consignes de ramassage des ordures. Ne le jettez
pas avec vos déchets alimentaires.

Le transport ultérieur
e Conservez I'emballage original et transportez I’appareil dans son
emballage. Respectez les indications sur I'emballage. Si vous n’avez plus
I’'emballage d’origine emballez votre appareil avec un emballage a
bulles ou un emballage épais et attachez avec une bande adhésive.
e Pour éviter d’endommaqger la porte du four placez une bande en
carton a la hauteur de la grille et du lechefrite a I'intérieur de la porte
du four. Attachez a I'aide d’un adhesif la porte du four aux parois.
e Attachez avec une bande adhésive les plaques et le couvercle.
® Pour transporter I'appareil ou le déplacer n’utilisez pas laecouvercle
ou la poignée.

m Maintenez votre cuisiniére en position haut lors du transport et
ne placez pas de charge au-dessus.

m Vérifiez I'état général de votre appareil aprés le transport pour
détecter d’éventuels chocs causé par le transport.
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Cession de I'appareil
- |Jettez votre ancien appareil en respectant I’environnement.

Sur cet appareil se trouve le sigle (WEEE) qui signifie qu’il faut un
ramassage spécifique pour les produits électriques et électroniques.
Cela signifie qu’il faut recycler les éléments de ce produit pour réduire
au  minimum limpact sur [I'environnement en fonction des
recommandations de [I'article 2002/96/EC établit par I’Union
Européenne. Pour plus de renseignements adressez vous aux autorités
locales compétentes.

Les produits électroniques qui ne sont pas introduit dans un
systéme de recyclage, peuvent présentés un danger aussi bien pour
I’environnement que pour la santé publique, en raison des produits
nocifs contenus.

Adressez vous a votre revendeur ou a votre mairie pour connaitre
les modalités deramassage de votre appareil.

Avant de jeter votre appareil pour la sécurité des enfants couper le
cordon électrique.

4)Préparation
Economie d’énergie
Les informations ci-dessous vous aideront a utiliser votre produit de
maniére écologique et en réalisant des économies d’énergie:

e Utilisez des moules ou des récipients de couleur foncé ou avec

un revétement émaillé plus réactifs a la chaleur.

e Avant la cuisson préchauffez le four si nécessaire selon la
recette ou comme indiqué sur la table des cuissons présente
dans la notice.

e N’ouvrez pas régulierement la porte du four lors de la cuisson.

e Essayez d’enfourner plusieurs plats en méme temps. Vous
pouvez poser deux plats en méme temps sur la grille du four!

e Si vous avez plusieurs plats a cuire faites le dans la foulée. Le
four ne perdera pas sa température.

e Eteignez le four quelques minutes avant la fin de la cuisson.
Dans ce cas n’ouvrez pas la porte du four. .

e Avant de cuire les produit congelés décongeler les.

Premiére utilisation
Premier nettoyage

m Certains produits de nettoyages peuvent agresser la surface

de 'appareil.

1. Enleveztous les éléments de I'amballage

2. Nettoyez la surface de votre appareil avec un chiffon ou une
éponge humide et séchez avec un chiffon sec.
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Premiere chauffe
Chauffez le four environ 30 minutes. Cela permettra de nettoyer les
résidus de production en les bralant.
ALes parties chaudes peuvent provoquer des brllures! Ne
touchez pas les parties chaudes. Tenir les enfants éloignés de
I’appareil et utiliser un gant de four.
Four électrique
1. Retirez du four les leéchefrites et la grille.
2. Refermez la porte du four.
3. Choisissez la fonction statique.
4. Choisissez la température maximum cf. Utilisation du four
électrique,
. Faire fonctionner environ 30 minutes.
6. Eteignez le four; cf. Utilisation du four électrique,
G] Lors de la premiere chauffe une odeur et de la fumée peut
apparaitre. Efectuer une aération de la piece.
5) Utilisation du four
Cuisson au four, grillades et information sur le grill

ARisque de brdlures avec la vapeur. Faites attention lorsque vous
ouvrez la porte du four de la vapeur peut s’évacuer.

Conseils de cuisson au four

e Utilisez des plats en metal anti adhesif, ou des plats en
aluminium ou des moules en silicone résistants a la chaleur.

e Utiliser la place sur I’étage de maniére optimale.

o Aufour mettez votre plat au milieu de |'étage.

e Avant d’allumer votre four ou votre grill choisissez I'étage de
cuisson adapté. Lorsque le four est chaud ne changez pas
d’étage de cuisson.

e laissez la porte du four fermé.

Conseil pour le rotissage

e Mariner le poulet entier, la dinde et les gros morceaux de
viandes avec du jus de citron et du poivre noir augmentera la
performance de cuisson.

e les viandes avec les os a rotir doivent étre cuits entre 15 a 30
minutes de plus que les viandes sans os.

e Vous devez calculez pour chaque centimetre d’épaisseur des
viandes environ 4 a 5 minutes de cuisson.

e Lorsque le temps de cuisson est terminé laissez votre viande
10 minutes dans le four. Le jus de la viande se répartira plus
facilement dans la viande roties et ne se relacheras pas lors de
la coupe. 13



e Le poisson doit étre positionné a I'étage du milieu ou du bas
dans un plat résistant a la chaleur.
Conseil pour les grillades
La viande rouge, le poisson et les viandes de vollailles lorsqu’elles
sont grillés sont rapidement dorés et ne seche pas. Les filets de
viandes, les brochettes et les merguez mais aussi les légumes

juteux (ex. tomates, oignon) sont adaptés pour les grillades.
e Placez les morceaux que vous voulez griller sur la grille ou
une grille trivet en ne dépassant pas la taille du four.
e Placez la grille ou le léchefrite dans le four au niveau

souhaité.
e  Sivous mettez un peu dans le lechefrite, vous pourrez le

nettoyer plus facilement.

m Risque de feu par les aliments qui ne sont pas adaptés au grill.
Faites griller uniquement les aliments qui résistent a la chaleur élévé du grilloir.
Ne mettez pas les aliments au fond du four a griller. C'est la partie la plus
chaude et les aliments trop gras peuvent s’enflammer.

Utilisation du four électrique

Choix de la température et de la fonction

Modeéles braleur tasse:

B = ] 8] (] &
AN e : f ’ o?/ a?/
L e i@f’\ L A A
s A s i A i e
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+ @ -@ m ﬁ \“@ \ﬂ \o *
1 Manette de la température 6 Indication d’allumage integré
2 Manette de la fonction 7 Manette de plaque électrique
3 Minuteur 8 Manette de four a gaz avec thermostat

4 Bouton d’éclairage et de tournebroche 9 Manette de foyer gaz

5 Bouton d’allumage
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1. Manette de la température 5. Bouton d’allumage
2. Manette de la fonction 6. Manette de palque électrique
3. Minuteur 7. Manette de foyer gaz

4. Bouton d’éclairage et de tournebroche

Explication de I'utilisation des foyers gaz:

[:] D B El < Sur le tableau de commande les

serigraphies autour des manettes servent

L] .
/ f a indiquer la position de la manette.
4

4

1: Tournez en appuyant la manette du foyer gaz dans le sens contraire des
aiguilles d’'une montre et ramenez sur la position grande flamme.

2: Selon les options de votre cuisiniere allumez le foyer.

3:Ramenez sur la position de flamme souhaité.

4: Lorsque la cuisson souhaitée est terminé pour éteindre le foyer tournez
la manette dans le sens des aiguilles d’'une montre.

15



@® Gas flow is cut of.

ﬁo High flame
e 6 Low flame

<—20 cm—»1

N\

La taille de l'ustensile et de la flamme doivent étre en concordance.
La flamme doit étre réglé pour ne pas déborder du dos de I'ustensile.
Centrez l'ustensilé sur la grille de la table.

Dispositif de sécurité ( pour les modéles avec thermocouple )

Le thermocouple permet, lors
d’éventuels débordements de
liquide qui peuvent éteindre le
feu, d’enclencher le mécanisme
de sécurité et de couper le gaz.

1: Tournez en appuyant la manette du foyer gaz dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre et ramenez sur la position grande flamme.
2: Selon les options de votre cuisiniere allumez le foyer.
3: Aprés allumage restez appuyez 3 a 5 secondes sur la manette pour
activer le systeme de sécurité.
4: SiI'allumage ne s’effectue pas aprées avoir appuyer et relacher,
recommencez la méme opération en restant appuyé 15 secondes.
5: Ramenez sur la position de flamme souhaité.
6: Lorsque la cuisson souhaitée est terminé pour éteindre le foyer
tournez la manette dans le sens des aiguilles d’'une montre.
Utilisation du four a gaz
Sur le tableau de commande les serigraphies autour des manettes servent a indiquer la
position de la manette.

H iE g

L[] ]
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Image 8 \ Image 9 Image 10 Image 11
6

o

6
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1- Tournez en appuyant la manette du four gaz dans le sens contraire
des aiguilles d’une montre et ramenez sur la position grande
flamme et/ou sur la température souhaitée indiqué sur le panneau.

2- Comme sur I'image 11 si la manette du four commande aussi le
grill; tournez en appuyant dans le sens des aiguilles d’'une montre et
ramenez sur la position indiquant grill ou I'image d’une flamme.

3-  Gardez le ventilateur éteint lorsque vous allumez les braleurs de four.

. , Injecteurs et puissances
Orifice d’allumage manuel - -
Injecteurs Injecteurs
Bruleurs
GPL GN
Grill @ 0,70 < 0,92
Four 30,75 1,10

4- Pour les modeles avec thermocouple, aprées allumage rester appuyé
3 a secondes pour activer le systeme de sécurité.

5- Sil'allumage ne s’effectue pas aprés avoir appuyer et relacher,
recommencez la méme opération en restant appuyé 15 secondes.

6- Réglez I'intensité de la flamme.

7- Lorsque la cuisson est terminé pour éteindre le four tournez la
manette dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’au point
supérieur.

Utilisation de I’ecran de protection ( si disponible sur votre appareil )

e Pour les fours a gaz lorsque vous utilisez le grilloir gaz, la porte du
four doit s’ouvrir comme sur I'image 12.

e L’écran de protection s’installe sur les logements sur la porte du
four, le contact avec la carcasse du four est assuré en poussant la
porte

CAUTIOH! ATTENZIONE!
THIS GUARD MUST BE FITTED WHEN GRILLING  QUESTA PROTEZIONE OEVE ESSERE BEN
ALLOW TO COCK BEFORE REMOVING CHILISA DUANDO IL FORMO EW FINZIDNE
THES GLAAD GETS HOT LASCIAR RAFFREODARE PRIMA DI RIMUDVERE
HANDLE WITH CARE O TOCCARE MANREGGIARE CON CURA

Image 12

Utilisation du tournebroche ( option )
e Sivotre appareil dispose des accessoires de tournebroche; enlevez
la piece en forme de V (fourchette) de la broche en dévissant.
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Apres avoir enfilé le poulet sur la broche enfilez la fourchette de
maniére a immobiliser le poulet et bloquez avec la vis.

e La poignée noire en bakélite a I'extrémité de la broche permet de
de porter la broche. Cette poignée doit étre enlevé lors de la
cuisson. <2 <0

e Enfilez un poulet de 2,5 kg (‘ E

maximum sur la broche. i G
Utilisation du four électrique

Le fonctionnement du four électrique se fait avec la manette des fonctions.
Le réglage de la température se fait avec la manette de température.
Toutes les fonctions de la cuisiniére s’éteignent en ramenant la manette en
position vers le haut..
1. Réglez le minuteur en fonction de la durée de cuisson; cf. Utilisation
de la minuterie,
2. Régler latempérature a I'aide de la manette de température.
3. Réglez le mode de cuisson a |'aide de la manette de fonctions.
<< Le four chauffera jusqu’a atteindre la température sélectionnée et
maintiendra cette température; lors du préchauffage.
Comment éteindre le four électrique
Ramenez le minuteur sur la position éteint.

m Lorsque le minuteur est réglé pour une durée choisie, ce dernier
s'éteindra automatiquement a la fin de cette durée; cf. utilisation de la
minuterie, ramener le bouton du mode de cuisson et de la température sur
le mode éteint (en haut).

Les différents modes de cuisson
Les modes de cuisson cités ci-dessous peuvent varier d'un modéle de four a
un autre.
Cuisson haut et bas

La cuisson haut et bas fonctionne. La cuisson est similtané par le haut
et par le bas. Exemple pour la cuisson des cakes, des tourtes ou encore des

cakes et gratin dans des récipients. N'utilisez qu’un seul récipient.
Cuisson haut

E Seule la cuisson par le dessus est activée. Ce mode est le plus
souvent utilisé pour faire dorer les plats ou gateaux.

Cuisson bas

Q Seule la cuisson par le bas est activée. Ce mode convient par exemple
pour faire cuisson des pizzas ou pour faire dorer le dessous des plats.
Cuisson bas + haut + chaleur tournante (option)

Cuissons bas + haut + chaleur tournante sont activées. La chaleur
tournante permet une cuisson plus homogéne. Par exemple les cakes, les
tourtes, ou bien encore les gateaux et gratins dans des plats. N’utilisez
gu’un seul récipient. 18




Grill ( option))
E] Le grill (sur la voGte) fonctionne. Le grill est adapté pour la viande.
e Disposez les aliments au niveau supérieur du four, sous le grill.
e Augmentez la température au maximum.
e A mi-cuisson, retournez les aliments et laissez griller I'autre face des
aliments.
Grill rapide ( option )

E Le grill (sur la voGte) fonctionne. Le grill est adapté pour la viande.
e Disposez les aliments au niveau supérieur du four, sous le grill.
e Augmentez la température au maximum.
e A mi-cuisson, retournez les aliments et laissez griller I'autre face des
aliments.
Moteur turbo ( option )
Le moteur turbo permet de décongeler les aliments.

Chaleur pulsée + chaleur tournante ( option )

La chaleur pulsée et la chaleur tournante fonctionne. La chaleur
pulsée permet une cuisson plus homogeéne des aliments. Par exemple les
cakes, les tourtes, ou bien encore les gateaux et gratins dans des plats. Il ne
faut utiliser qu'un récipient.

Grill + tournebroche ( option )

Adapté pour la cuisson grill et le tournebroche.

e Pour la cuisson de viande embrochée ou de volaille sur le
tournebroche avec le mode grill, la viande cuit et grille de maniere
homogene.

e Réglez la température au maximum.

Grill puissant + chaleur tournante ( option)
Réglez le mode grill puissant (haut et grill puissant) et chaleur
tournante. Permet une cuisson répartie et homogene. Par exemple pour

les gratins.
Utilisation du minuteur

MINUTEUR MECANIQUE (modéle 2)
Si le minuteur est comme sur le shéma du modele 2;
Pour régler le minuteur tourner dans le sens des aiguilles
d’une montre.

Modele 2

19



MINUTEUR ANALOGUE (modéle 4)
1 - REGLAGES DE L'HEURE
Pour régler I'heure appuyez sur la manette et en restgnt
appuyé tournez dans le sens contraire des aiguilles d’une
montre.
2 — REGLAGES DU TEMPS DE CUISSON
Vous pouvez régler une durée de cuisson jusqu’a 180
minutes. La sonnerie se déclenche automatiquement a la
fin du temps réglé Pour arréter la sonnerie il faut tourner
dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre jusqu’a la

le (Iﬁ ).

position éteinte caractérisé par Dans cette

position le minuteur sera éteint.

Minuteur digital

v

)
=
L

@
4 +

La minuterie digitale est un module électronique temporel qui permet de
programmer une durée de cuisson pour un temps donné.

Par ailleurs, la minuterie peut étre utilisée comme minuterie pour une autre
utilisation que pour le four.

RETABLISSEMENT DU COURANT

Lors du rétablissement de I'électricité apres une coupure de courant,
I'neure et la mention "auto" clignottent sur I'écran. Il n'est pas possible de
programmer une cuisson dans cette situation. Il faut dans un premier temps
régler I'heure (cf. régler I'heure). Pour programmer une cuisson il faut
passer en mode manuel (cf. mode manuel).

MODE MANUEL

I
L

I(_)Ie_)lre;?lcez.
obddoe

4l - +

Appuyez sur les deux touches en méme temps.

O
oL _
1@ -
@

1077 Pour passer au mode manuel, appuyer
QN simultanément sur les touches

'-

20



REGLAGE DE L'HEURE
Il est possible de régler I'heure seulement s'il n'y a pas de cuisson en cours.

Passez en mode manuel. Les doubles points sur I'écran entre I'heure et les
minutes commencent a clignoter, appuyez sur (+) pour avancer I'heure et
sur (-) pour reculer. Une pression plus longue sur ces touches feront
avancer / reculer I'heure plus rapidement.

2) Avec (+) et (-) 3) 5 secondes plus

‘ 1) Passez au mode manuel. réglez 'heure tard I'heure s’affiche.
'1\:'/'-, ,-’ \V-' n E ,
Loy [k i

REGLAGES DE LA MINUTERIE
Avec cette fonction, vous pouvez régler une alarme dont vous choisirez la

durée.

Q1
gﬂ'_’u L'-'O -' E "JL'

K © — + /R © >
1-Choisissez le mode 2- Avec les touches(+) ou 3-Quelques
minuterie. (-Jentrez  la  durée. | | secondes plus tard

(exemple 5 minutes) affichage de I’heure.

ETEINDRE L’ALARME QUI SONNE

25

1) Lorsque le temps de cuisson
est terminé la sonnerie se
déclenche.

-
Lu

..Q
ﬁl_

-+

70 gy

2 ) Cette toucheavous permet
d’éteindre la sonnerie.

FONCTION DE CUISSON AUTOMATIQUE
Si vous souhaitez mettre a cuire un plat que vous mettez au four dans

I'instant, il vous faut seulement entrer la durée de cuisson.
Exemple: on enfourne le plat dont on souhaite démarrer la cuisson et on régle

la durée a 2 heures et 15 minutes.
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‘ 1) Il est 18:30

‘ 2) Entrez dans le menu de

3) Avec les touches (+)
ou (-) entrez la durée.

réglage de cuisson.

—
1530,

000
4 [

4) Au bout de quelques secondes I'écran
affichera I’'heure actuelle et indiquera que la
cuisson est en cours.

+

SID=
| @ ﬁ&-'

Le minuteur a été réglée de

plat dure 2 heures et 15 minutes. N'oubliez pas de régler le

mode de cuisson et la tempé

fagon a ce que la cuisson de votre 0 A

rature avec les autres manettes.

Note: Lorsque vous éffectuez un programme de cuisson ou que

le programme est en co

programme en passant au Mode manuel.

urs, il es possible d’annuler le

Dans I'exemple ci dessus nous avons vu qu’en entrant la durée de cuisson le

mode de cuisson automatique débute. En appuyant sur la touche )i vous
pouvez voir est régler I'heure a laquelle la cuisson sera terminée. Dans
I’'exemple ci dessous le réglage est éffectué de fagon a ce que la cuisson sera

préte a 21'30

LLl L'b“‘

auto

‘ ' 34—' u. -"'&

auto

@@@QQ@@@@@@QQ@@

4 SO >

— 4+ R & >

1-Sur I”écran s’affiche
I’'heure defin cuisson 21:30.

2-A l'aide des boutons| 2- Quelques secondes
(+) ou (-) réglez la fin de| aprés I'écran repasse en
la cuisson. affichage horraire.

Nous avons programmé a 2

1:30, heure a laquelle votre plat sera prét. Nous
22




avions programmé auparavant le temps de cuisson a 45 minutes. Dans cette
situation la cuisson va débuter a 19:15 durant 2:15 et la cuisson s’arrétera a

21:30.
v v
10: 15 (¢« 2 30
=t s (¢ = -2
'-' autog ‘- '//'auto&
Ecran d’affichage lorsque la Ecran d’affichage en fin de
cuisson s’effectue. cuisson.

Lorsque le programme de cuisson est terminé, la sonnerie se met en marche
et sonnera durant 7 minutes si elle n’est pas éteinte.

1) Eteignez le four. 2) Réinitialiser I’heure.

0 -«

Note: Votre four, sera hors fonction jusau’a la réinitialisation de I’heure

Dans I'exemple ci-dessus d’abord la durée de cuisson a été programmé et
dans un deuxieme temps nous avons changé I'heure de fin de cuisson. Il est
également possible de programmé I'heure de fin de cuisson en premier lieu;
dans ce cas la durée de cuisson sera calculé automatiquement et si vous le
souhaitez dans un deuxieme temps vous pouvez la modifiée.

EN CAS DE COUPURE DE COURANT

En cas de coupure de courant, pour des raisons de sécurité votre four sera
mis hors fonction. Cette situation sera visible avec le clignottement de
I’heure et de I'écrtiture “auto”. Dans ce cas de figure si vous avez programmé
une cuisson elle sera effacé. L’heure s’affiche 0:00 sur I'écran, il faudra régler
I’heure. Passez d’abord au mode manuel (cf. mode manuel). Ensuite a I'aide
des boutons + ou — vous pouvez réglez I'heure.

(Note: les coupures de courant de quelques secondes n’efface pas les
réglages.)

Note: Si vous ne voulez pas faire fonctionner votre four n’oubliez pas de
ramener les manettes en position éteint.

L’ECRITURE ‘auto’ CLIGNOTE, INDIQUE QUE LE FOUR EST HORS FONCTION ET QUE
POUR REPASSER EN MODE NORMAL VOUS DEVEZ PASSEZ EN MODE MANUEL.
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VERROUILLAGE ENFANT

Cette fonction, empéche le changement du programme sélectionné. Lorsque
le vérrouillage enfant est fonctionnel aucune touche ne sera active. Si vous
avez un programme de cuisson en cours et que vous activez le vérrouillage
enfant, seule les touches seront vérrouillé, si vous activez le verrouillage
enfant en mode manuel les touches se vérouilleront et le four sera désactivé.

Note: S’il n’y a pas un programme de cuisson en cours et que le vérrouillage
enfant est activé, pour des raisons de sécurité le four est désactivé. Lorsque le
vérrouillage enfant sera désactivé votre four sera a nouveau utilisable.

'@
+@®
»>®
o
L@

'@

o

4 & - +
1-Restez appuyé 3 secondes 2- Une clé va apparaitre sur I'écran.
sur les touches Mode Manuel. (Le vérouillage enfant est actif)

Note: Pour déverouiller, rappuyer 3 secondes sur les touches mode manuel.
Note: Si I'alarme se déclenche lorsque le vérrouillage enfant est activée, vous

pouvez arréter I'alarme en appuyant et reldchant sur les boutons Mode
Manuel. Le verrouillage enfant contiuera d’étre actif.

MODE HORAIRE (12/24 HEURES)
Avec ce mode vous pouvez régler I'affichage de I’heure en 12 ou 24 heures.

2 130 0:30~

'YX X s0000
4 Il - + 4 A - ~+

1-Votre minuteur est en mode 24 heure. | 2- Votre minuteur passe en
Appuyez 3 secondes sur la touche (+). mode 12 heure.

Pour repasser en mode 24 heures, rappuyez 3 secondes sur la touche (+) ‘

Note: Le réglage d’usine est a 24 heures. Suite a une coupure de courant
prolongée le minuteur repasse en réglage d’usine.

VOLUME DU MINUTEUR
Grace a ce réglage vous pouvez régler I'intensité du signal sonore.
1) En restant appuyé sur la touche (-) vous pouvez entendre le niveau
sonore actuel.
2) En relachant et en rappuyantsur la touche (-) vous pouvez choisir le
niveau sonore suivant. (3 niveaux)
3) Votre minuteur va sonner au dernier niveau sonore entendu.
Note: Le réglage d’usine est au niveau maximum. En cas de coupure de
courant le rniveau sonore repasse en réglage d’usine.
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Démarrage de la cuisson

m Pour démarrer la cuisson vous devez choisir le mode de cuisson et
régler la température ainsi que le minuteur. Dans le cas contraire le four ne
fonctionnera pas.

1. Réglez le minuteur en tournant la manette dans le sens des aiguilles
d’une montre.

2. Enfournez votre plat.

3. Réglez le mode et la température, cf. Utilisation du four électrique,
>> Le four chauffe jusqu’a la température réglée et conserve cette
température jusqu’a la fin du temps de cuisson réglé.

1. Lorsque la cuisson est terminée la manette du minuteur tourne
automatiquement dans le sens contraire des aiguilles d’une
montre. Un signal indique la fin de la durée et le courant est coupé.

' m Si vous ne voulez pas utiliser le minuteur, ramenez la position sur
la main en tournant dans le sens conraire des aiguilles d’une montre

2. Eteignez le four avec le minuteur, la manette de fonction et de
température.
Eteindre le four avant la fin de I'arrét du minuteur
Tournez la manette de la minuterie jusqu’a I'arrét, dans le sens
contraire des aiguilles d’'une montre. /77—,
Table des cuissons
m L’étage le plus bas est I'étage 1.

|

m 1. Les valeurs indiquées sont obtenues en mi.cu 1aporatoire. Les
valeurs que vous souhaitez peuvent étre différentes
2. Eteignez le four avec la manette de fonction et de température.

Durée de

Aliments Plat de cuisson Pos,ition Température cuis.son
d'étage (°C) (min.)

(environ)
Cake Plateau 24..26 cm 2 170...180 25...35
Cake moulé Moule 18...22 cm 1..2 170...180 30...40
Biscuits Lechefrite 2 170...190 25...35
Mille-feuille Lechefrite 2 180...190 25...35
Tarte Lechefrite 2 170...180 25...35
Tourte Lechefrite 1..2 200 40...50
Levain Plateau de grillades 1.2 200 35...45
Chausson Lechefrite 1..2 180...190 25...35
Pate filo Lechefrite 1..2 180...190 40...50
Pizza Lechefrite 1.2 200...220 15...20
Biftek Lechefrite 1..2 15 100...110
Agneau Lechefrite 1.2 min.Max.s 90...100
Poulet Lechefrite 1 60...70
Dinde Lechefrite 1 25 dk.220 » 180...240
Poisson Lechefrite 1.2 200 15...25
min.Max.» ensuite ramenez a 150 °C.
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Fonction grilloir
Les surfaces chaudes peuvent provoquer des brdlures.

Lors des grillades fermez la porte du four.
Lorsque utilisez le grilloir ramenez la minuterie, s’il y en a une, sur la
position de la main.

Allumage du grilloir

1) Ramenez la position de la manette de fonction sur le type de grill que
vous souhaitez.
2) Ensuite, réglez la température.
3) Sinécessaire effectuez un préchauffage de 5 minutes.

>> Le voyant s’allume.

Eteindre le grilloir

1. Ramenez la manette des fonctions en position éteint (haut).
Table des cuissons en mode grilloir
Effectuer des grillades avec un grilloir électrique

Aliments Position d'étage Durée (environ)
Poisson 3 30...40 min.*
Poulet 3 40...50 min.*
Agneau 3 25...35 min.*
Biftek 3 25..35 min.*
Boeuf 3 25...35 min.*

*en fonction de |'épaisseur.

6) Utilisation des plaques électriques
Si votre apﬁreil est équipé de plaques éléctriques les valeurs

positionnelles du commutateur sont indiqués ci dessous selon I’option:
Position @145 @145 ?180 @180
1000W | RAPIDE 1500W RAPIDE -
1500W 2000w Q
1 100w 156 W 155 W 200 W .
2 165W | 210W | 185W 250 W . 6
3 255 W 285 W 330 W 330 W
4 510 W 820 W 390 W 930 W 2 5
5 750 W 1070 W 731 W 1250 W
6 1000w | 1500W | 1500 W 2000 W 3 L

(]

* Position | ©145 | @145 | 9180 | @180
1000W | RAPIDE | 1500W | RAPIDE
. . 1500W 2000W
1 250W | 400W | 400W | 750W
2 750 W | 1100W | 1100 W | 1250 W
. 3 1000W | 1500 W | 1500 W | 2000 W
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|+—20 cm—»|

|+—12 cm—»|

|16 gm—]

Pour avoir une efficacité maximale de la plaque; il
est conseillé d'utiliser des casseroles dont le
diameétre est entre 16-20cm.

¥
4
n"ﬁ A
Sile dos de votre casserole La casserole est trop grande ou trop petite.
ne touche pas la plaque il y Le verre résistant a la chaleur peut se briser
aura une trop grande si le verre dépasse.
consommation d’énergie et Les petites casseroles ne sont pas
une cuisson non homogeéne. économiques car elles consomment
beaucoup d’énergie.

! !<:|I Utilisation correcte.

*Sur les plaques utilisez . )
des casseroles dont le dos < Apres avoir nettoyer la
est sec. Ne mettez pas le plaque allumer quelques
couverle sur la plaque, minutes pour faire sécher.
surtout s'il est mouillé. Si vous n’allez pas utiliser la plaque quelques
temps; appliquer de la graisse mécanique sur
la surface pour I'obtention d’une fine couche de
graisse.

*Essuyez avec un chiffon
humide aprés utilisation.

Nettoyez avec de [leau : o
savonneuse si cest plus < 'anneau autour de la plaque éléctrique peut

sale. changer de couleur avec la chaleur. Cela ne
géne pas I'utilisation.
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7) Entretien et nettoyage
Informations générales

Dans la mesure ou vous nettoyez régulierement votre appareil vous
réduisez le risque de probléme et augmentez sa durée de vie.

A Risque d’électrocution!

Avant de commencer le nettoyage veillez a mettre votre appareil hors
tension pour éviter les risques d’électrocution.

A Les surfaces chaudes peuvent entrainer des bralures!

Attendez le refroidissement avant de nettoyer votre appareil. Cela vous
permet de nettoyer facilement les résidus d’aliments et d’éviter lors de la
prochaine utilisation la briilure de ces résidus..

e Pour nettoyer l'appareil vous n’avez pas besoin d'un produit
spécial. Nettoyez votre appareil en utilisant du liquide vaisselle, de
I'eau tiede et un chiffon doux ou une éponge, sechez avec un
chiffon sec.

e Apres le nettoyage assurez vous d’avoir bien essuyer les liquides et
de nettoyer les éventuels projections lors de la cuisson.

e Pour le nettoyage des surfaces en acier inoxydable et de la poignée
n’utilisez pas des produits contenant de I|'acide ou du chlore.
Nettoyez a I'aide d’un chiffon doux et un nettoyant liquide (qui ne
raye pas) dans un sens unique.

m Certains détergeants et produits nettoyants peuvent abimés la
surface. N'utilisez pas de détergeant agressif, des poudre/créme a récurer
ou des objets coupants.

m N’utilisez pas de nettoyant a vapeur pour le nettoyage.

Nettoyage du panneau de contréle

Pour nettoyer le panneau de contréle et les manettes utilisez un chiffon
humide et rincer avec un chiffon sec.

m Le panneau de controle peur s’endommager! N’enlevez pas les
manettes pour nettoyer le panneau de controle

Nettoyage du four =t

Pour nettoyer le four il n’est pas nécessaire
d’utiliser un produit quelconaue ou un _
nettoyant spécifique. Il est conseillé de Oma umiak smai Apmdire
nettoyer votre four avec une éponge humide
lorsque le four est encore tiéde.

= - W9

Nettoyage de la porte du four
Pour nettoyer la porte du four n’utilisez pas un nettoyant dur ou un grattoir
aui pourrait rayer la surface et abimer le verre.
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Retrait de la porte
Image 1 tournez la
piece A dans le sens
indiqué par la fleche.

Image 2 emboitez la
piece A dans la piece B
comme indiqué.

»Li Image 3 poussez la

103

¢ | porte vers I'avant et
0 A tirez vers vous.

u 3 4 e
A Les surfaces chaudes peuvent entrainer des brllures!
1. Ouvrez la porte du four.
Avant de changer la lampe du four, veillez a couper le courant et attendez
le refroidissement pour évitez les risques d’électrocution.

L ——— —

m La lampe du four est une ampoule spéciale qui résiste a une chaleur

de 300 C. Spécificité de la lampe voye: Caracteristiques techniques, page 3.
La lampe du four peut étre obtenu via le service aprés-vente.

[i] Laposition de lalampe peut étre différente de celle montre.
Si ’'ampoule du four est ronde,

1. Mettez I'appareil hors tension.

2. Enlevez le couvercle en verre, en tournant dans
le sens contraire des aiguilles d’'une montre.

3. Devissez I'ampoule, en tournant dans le sens
contraire des aiguilles d’une montre et =
remplacez la par une nouvelle. 9

4. Replacez a nouveau le couvercle en verre. i‘:

-

8) Solutions aux problémes
L’appareil ne fonctionne pas.

v' Il se peut que la fiche ne soit pas branchée a une prise de
terre. Verifiez que la fiche est branchée a une prise.

v Le fusible ne fonctionne pas ou a dysjoncter. Contrélez les
fusibles. Si le fusible a dysjoncter relever le.

v 1l y a peut étre eu une fluctuation du réseau électrique.
Débranchez la fiche et rebranchez la
Lorsque le four fonctionne de la vapeur s’évacue.

v Il est normal d’avoir de la vapeur lors du fonctionnement. Ce n’est
pas une panne.
Lorsque le four chauffe et refroidit des bruits métalliagues
peuvent provenir.

v" Lorsque des piéces métalliques chauffent elles peuvent émmetre
des bruits en se gainant. Ceci n’est pas un signe de
dysfonctionnement.
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Le four ne chauffe pas.

Il 'y a peut étre pas de courant. Controlez qu’il y a du courant et
les fusibles de votre armoire électrique. S’il le faut, relevez les
fusibles.

Dans les modeles avec minuteur il se peut que le minuteur ne soit
pas réglé. Reglez le minuteur ou remettez en position manuel.

La manette de fonction et/ou de température n’est peut étre pas
réglée. Reglez la manette de fonction et/ou de température.

L’éclairage ne fonctionne pas.
Le courant ne passe peut-étre pas. Controlez qu’il n’y a pas un
probleme de courant et contrdlez les fusibles. Siil faut relevez les

fusibles.
v" ’ampoule peut étre défectueuse. Remplacez I'ampoule.

Si malgré avoir respecté les consignes vous n’arrivez pas a résoudre le
probléme prenez contact avec votre revendeur ou le service apreés-
vente. N’essayez jamais de réparer de vous-méme un produit qui ne
fonctionne pas.

TYPE DE GAS & PRESSION
G30 G30
G20 G20 G20 G25.3 G30 G30 G30 G31
TYPE DE BRULEUR 30mbar- | 30mbar-
13mbar 20mbar 25mbar 25mbar 30mbar 37mbar 50mbar 37mbar EURO COURONNE
90,92 070 | $0,70 90,75 90,50 $0,50 30,45 $0,50 30,50 30,50
1,15kW | 090kW | 0,95kW | 0,90kw | 090kw | 1,20kw | 0,90kw | 0,90kW | L15kw | 1,10kw
AUXILIAIRE
OL10 1 0086 1 nooman [0,007m¥h | 65g/h | 79g/h | 65g/h | sagh | 83gh | 8ogh
mé/h mi/h
?1,10 $0,92 ©0,92 © 1,00 $0,65 00,65 ?0,60 $0,65 ?0,60 ?0,60
1,75kW | 155kW | 1,65kW | 1,60kwW | L165kw | 1,70kW | 1,65kW | 1,65kW | L170kwW | 1,65kw
SEMI-RAPIDE
0,167mh ?nlj/‘: 0157mh | 0173mh | 120g/h | 124g/h | 120gh | 118g/h | 123g/h | 120/
?1,40 $1,20 ©1,20 $1,20 ©0,80 ?0,80 90,70 $0,80 ?0,65 ?0,65
RAPIDE 2,80kW | 2,60kW | 2,80kW | 2,40kW | 2,50kW | 2,60kW | 2,50kw | 2,50kW | 1,85kW | 1,80 kW
0,268 0,248 0,267 N
i i wn | 0260m /h| 182g/h | 189g/h | 182g/h | 179g/h | 134g/h | 130g/h
?1,30 @115 ?1,10 ?1,15 ©0,80 00,82 90,73 $0,82
2,30kW | 2,30kW | 2,50kW | 2,20kwW | 2,50kW | 2,60kW | 2,50kw | 2,50 kw
MINI WOK (SABAF)
0,219 0,219 0,238 N
i i wh | 0244m /h| 182g/h | 189g/h | 182g/h | 179g/h
?1,90 $1,70 ?1,70 1,57 ?1,07 ?1,00 $0,83 $1,07
WOK DUAL (SABAF) 480kW | 4,80kW | 530kW | 4,60kW | 4,60kW | 460kwW | 450kW | 4,60 kW
0,457 0,457 0,505 N
i mi/h w0509 /h| 335g/h | 335g/h | 327g/h | 329g/h
$1,55 @ 1,45 @ 1,45 @ 1,40 $0,98 - 90,98 $0,98
WOK TRIBLE 330kwW | 3,70kw | 3,60kw | 3,40kw | 3,80 kW 4,80kW | 3,80 kw
(DEFENDI) 0,309 0,352 0,343
, , ) s
mih mh min | 0368 M /h| 276 g/h 276g/h | 271g/h
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GAS TYPE & PRESSURE

Aadl . laal G20 G20 G20 G25.3 G30 G30 G30 G31
J a2 13mbar 20mbar 25mbar | 25mbar 30mbar | 37mbar | 50mbar | 37mbar
?0,92 ?0,70 ?0,70 @ 0,75 0,50 ?0,50 | ©0,45 0,50
. “ws 1,15 kW 0,90 kW | 0,95 kW 0,90kw | 0,90 kW | 1,10 kw | 0,90 kW | 0,90 kW
sl le U‘“‘J 0,086 0,090m?
0,110 m?/h 'S 220m 0,097 m3/h | 65g/h 79 g/h 65 g/h 64 g/h
m3/h /h
?1,10 ?0,92 ?0,92 @ 1,00 @ 0,65 0,65 @ 0,60 ?0,65
kuj Jlé U"“J 1,75 kW 1,55kwW | 1,65 kw 1,60 kW | 1,65kW | 1,70kW | 1,65 kW | 1,65 kW
3
0,167m%/h %?: 0'1;’; ™ | 0,173m%h | 120g/h | 124g/h | 120g/h | 118 g/h
? 1,40 ?1,20 ? 1,20 ?1,20 $0,80 | 0,80 | 0,70 | ¥0,80
< e | 2,80 kW 2,60 kW | 2,80 kW 2,40 kW | 2,50 kW | 2,60 kW | 2,50 kW | 2,50 kW
G 0248 | 0,267
3 g g 3
0268m’/h | meh | 0260m/h | 182¢/h | 189g/h | 182g/h | 179/
092 | @072(X)| $070 | @0,72(F1)| $0,50 | 047 | 043 | B0,50
FEORTONE 1,15kW og)g :;N 0;)92:(\)N 0,95 kW | 0,90 kW | 0,90 kW | 0,90 kW | 0,90kwW
3 ) a 3
0,110 m¥/h m/h mh 0,105m3*/h | 65g/h | 65g/h | 65g/h | 64g/h
$1,10 | 6097(2) | $092 | $094(Y) | 065 | $062 | 0,58 | B0,65
Yoy & Ll 1,75kW | 1,70kw | 1,70kw | 1,70kw | 1,65kW | 1,65kW | 1,65 kW | 1,65 kW
0,167 m?/h 0,162 0,162 0,188 m3/h | 120g/h | 120g/h | 120g/h | 118 g/h
, 16/ m m*/h m*h , 186 m g 8 g 8
1,40 | @115(Y) | $1,10 | @1,21(F2) | $0,85 | 080 | 0,75 | $0,85
< e | 2,80 kW 2,90 kW | 2,90 kW 2,80 kW | 2,80 kW | 2,50 kW | 2,80 kW | 2,80 kW
SR 0276 | 0,276
3 g g 3
0268mi/h | meh | 0310m*/h | 204g/h | 182¢/h | 204g/h | 200g/h
@ 1,30 ?1,15 ?1,10 @ 1,15 ?0,82 0,82 ?0,73 0,82
shaa Gigua & Gy | 230kW | 2,30kW | 250kW | 2,20kwW | 2,50 kW | 2,60kW | 2,50 kW | 2,50 kW
Al 933
€ 0,219 m¥/h 0'2319 0’2338 0,244 m3/h | 182¢g/h | 189¢g/h | 182g/h | 179g/h
m3/h m3/h
? 1,90 ?1,70 ?1,70 ?1,57 1,07 $1,00 | $0,83 @ 1,07
iila & Gl
PN 4,80KW | 4,80KW | 530kW | 4,60kW | 4,60 kW | 4,60 KW | 450 kW | 4,60 kW
Akl T4
0,457 0,505
3 ) g 3
0,457 mé/h m*/h m/h 0,509 m3/h | 335g/h | 335g/h | 327g/h | 329g/h
? 1,55 @ 1,45 ? 1,45 @ 1,40 0,98 = ?0,98 ?0,98
D a8 e Gy | 330kw | 3,70kW | 3,60kW | 3,40kw | 3,80 kW 4,80 kW | 3,80 kW
— 0,309 m*/h 0,352 0,343 0,368 m3/h | 276 g/h 276 g/h | 271g/h
0 m ms/h mB/h 7 m g g g
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