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GB - Grande Bretagne 
IE - Irlande
DE - Allemagne 

ES - Espagne
FR - France 
IT - Italie 
PL - Pologne 

NL - Pays-Bas 
SE - Suède 
CN - Chine
NZ - Nouvelle-Zélande

Pays de destination :

Nederland 

Glen Dimplex Benelux B.V.
Saturnus 8

8448 CC Heerenveen

Tel.: +31 (0) 513-656500
Fax: +31 (0) 513-656501

www.stoves.nl
info@stoves.nl

Poland

Cooking Store Sp. Z o.o.

Tel. 12 35 06 230
www.cookingstore.pl

sklep@cookingstore.pl

Belgien/België/Belgique

Glen Dimplex België
Burg. Maenhautstraat 64

9820 Merelbeke

Tel./ Tél.: +32 (0)92100210
Fax: +32 (0)92100212

www.stoves.be
info@stoves.be

Pologne

Italie

Glen Dimplex Home Appliances
                                                                 

Stoney Lane 
 Prescot                               

Merseyside
L35 2XW

 

www.stoves.co.uk

Benelux

Allemagne

W&B Dr. Becker Appliances GmbH 
& Co. KG

Neutorstr. 75/77                                                                                                                                     
26721 Emden

Tel:  04921-9393-0
Fax: 04921-9393-900                                                                                                                            

E-Mail: info@vittoria5sterne.de   

www.stovesuk.de

France

Glen Dimplex France
12 Bd du Mont d’Est
7-10 Porte de Neuilly
93160 Noisy le Grand                                                                                                                                         

SAV: 04 88 78 59 59



Merci d'avoir acheté cet appareil fabriqué en Angleterre.

propriétaire de votre nouveau produit.

Les informations d'ordre général et concernant les pièces de rechange et l'entretien sont disponibles 
sur notre site Web.

de couverture.

Directives européennes

En tant que producteur et fournisseur d'appareils de cuisson, nous sommes déterminés 

conséquence, tous nos produits électriques sont étiquetés du symbole de la poubelle sur 

points de collecte reconnus, tels que les sites prévus par les autorités locales ou les centres de 

Cet appareil est conforme aux directives communautaires européennes (CE) en matière d'appareils 

d'amélioration continus, nous ne pouvons pas garantir la stricte exactitude de toutes nos illustrations et 

Élimination des matériaux d'emballage

conteneur approprié sur les sites d'élimination de déchets locaux.

AVERTISSEMENT EN CAS D'ÉCHAPPEMENT DE GAZ :

INTRODUCTION



AVERTISSEMENT
L'appareil devient chaud pendant l'utilisation. Des précautions 

utilisé par des enfants de 8 ans et plus et des personnes dont les 
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont diminuées, 
ou qui manquent d'expérience et de connaissances si elles ont 
été formées ou encadrées pour son utilisation en toute sécurité, 
et qu'elles sont conscientes des risques encourus. Les enfants ne 
doivent pas jouer avec cet appareil. Le nettoyage et l'entretien de 

surveillance. 

métal tranchant pour nettoyer la vitre de la porte du four ou la 

risquerait de briser la vitre. 

table de cuisson avant de fermer le capot (le cas échéant).

lampe, pour éviter toute décharge électrique.

minuterie externe ou d'un système de commande séparé.

dangereuse et provoquer un incendie. 

du capot ou d'un linge mouillé.

cuisson.

conçues par le fabricant ou qu'il a recommandées comme 

SÉCURITÉ



adéquates dans le mode d'emploi de la cuisinière ou celles 
incorporées sur l'appareil. L'utilisation de protections de plaques 

de la base.
Les pièces accessibles peuvent devenir chaudes lorsque le gril est 

Toujours éteindre votre appareil et le laisser refroidir avant de 
nettoyer toute partie.
Bien que toutes les précautions ont été prises pour faire en sorte 

recommandons de porter des gants de protection lorsque vous 

blessures.

entre les contacts de 3 mm au minimum.

PRÉCAUTION

de chaleur, d'humidité et de combustibles dans la pièce où 

de ventilation mécanique (comme une hotte aspirante mécanique). 
Une utilisation intensive prolongée de l'appareil peut nécessiter 



ou une ventilation plus puissante en augmentant, par exemple, le 
niveau de la ventilation motorisée si celle-ci est en place.

exemple.

30 minutes), les boutons de commande peuvent devenir chauds 

fours.

Consigne de sécurité contre les incendies

sapeurs-pompiers.

Si vous avez un feu électrique dans la cuisine et pensez que cela ne présente pas de danger :

carbone 

Autres consignes de sécurité

NE PAS faire fonctionner l'appareil si le panneau en verre n'est pas parfaitement en place.

de refroidissement (le cas échéant) est conçu pour fonctionner après avoir éteint le bouton de 
commande.
AVERTISSEMENT CONCERNANT LE GAZ ! -



UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

Découvrir le produit
 

Remarque : la présentation de l'appareil peut varier en fonction du modèle.

Grand

Moyen

Petit

Moyen

Avant droit

Arrière gauche

Avant gauche

Arrière droit

Panneau de commande

Commutateur 
d'allumage

Four/gril supérieur Four

Zones de cuisson Zones de cuisson

Horloge/programmateur

Voyant de 
thermostat



Fonctions de l'appareil

Remarque : 

Cuisson intense Décongélation

ventilateur
Four conventionnel

S Cuisson lente Four ventilé

Gril ventilé Gril inférieur

Commande de 
sélection de four

Gril simple

Gril conventionnel Double gril

Chaleur du haut Chaleur de la base

Éclairage uniquement

Four/gril supérieur Four

OFF OFF



Four/Gril

Main Oven and Top Oven/GrillFour principal et four/gril supérieur

Lorsque le four/gril supérieur ou le gril est allumé, les ventilateurs de refroidissement s'allument pour 
maintenir la façade et les touches de commande au frais pendant la cuisson/grillade. Les ventilateurs 

la section horloge/programmeur.

Important : 

la grille.

Gril

DOIT

Support de grill et poêle à griller

plateau plus ou moins haute ou en ajustant le réglage du gril.

InvertedInversé



minutes.

d'essayer de le rallumer.

angled

parallel

burner cap

burner head
burner cap not central

capuchon de brûleur

parallèle

angle

capuchon de brûleur non 
central

Placement des casseroles

dépasser la base de la casserole. 

Tailles de casserole requises

Zones de cuisson de Tailles de casserole 
minimales (mm)

Tailles de casserole 
maximales (mm)

Rapide et Wok
100

250

de cuisson
250

Avertissement :



Horloge/Programmateur

Remarque : votre horloge/programmateur pourrait ne pas comporter toutes les fonctions ci-dessous

MenuMinus PlusMoins Menu Plus

Mode manuel

Temps de cuisson Niveau de volume

Fin du temps de cuisson

Heure de la journée
rebours

Verrouillage des touches
Réglage maximal du temps de 
cuisson

Cuisson automatique

Mode automatique

Utilisation des commandes tactiles

Plus - Pour augmenter la durée ou le volume

Minus - Pour diminuer la durée ou le volume

automatiquement sept secondes après le réglage.

Mode manuel



Réglage de l'horloge

1
apparaisse

2 régler la durée

Réglage du compte à rebours

1
apparaisse

2 régler la durée



Réglage du temps de cuisson (la durée de fonctionnement du four) - Cuisson 
semi-automatique

1
apparaisse

2 régler la durée

Une fois le mode automatique réglé, le symbole de cuisson automatique et l'heure actuelle sont 

Lorsque la cuisson est terminée, une alarme retentit et le symbole du mode manuel clignote sur l'écran. 

nouveau sur la touche Menu remet le mode manuel.



Entièrement automatique

réglée (23 heures et 59 minutes).

1 2 régler la durée

de cuisson.

Lorsque la cuisson est terminée, une alarme retentit et le symbole du mode manuel clignote sur l'écran. 

mode manuel.



Réglage du volume

touches plus ou moins pour sélectionner une tonalité.

Remarque : La tonalité est réglée par défaut sur L3

Activation/désactivation du verrouillage des touches

1 5 secondes 2

bips retentit si les touches sont enfoncées. 

Désactiver le verrouillage des touches

Remarque : Si une panne de secteur survient pour un court laps de temps (environ 1,5 minute), la 
minuterie conserve son état. 
L'état du verrouillage des touches et la tonalité de la sonnerie sont mémorisés indépendamment de la 
durée de la panne de secteur.



Retrait des glissières de plateau

Telescopic positions
(if fitted)

Positions télescopiques 
(si installé)

    

Plateaux standard

Front of appliance

2 Ensure the shelf is fully pushed 
back towards the back of the 
oven, until the shelf stopper is 
reached.

Slightly raise the shelf and 
insert in the chosen shelf
position

1
choisi.

entièrement enfoncé vers l'arrière 

plateau soit atteinte.

Avant de l'appareil



Retrait des plateaux télescopiques (s'ils sont installés)

1

2

Grasp and lift shelf

Lift shelf from the 
retaining tabs.

Front of appliance

des languettes de 
retenue.

Avant de l'appareil

retenue.

Changement de l'ampoule

Rappelez-vous que les ampoules ne sont pas couvertes par votre 
garantie. 

Fonctionnalités supplémentaires

Capot rabattable (si installé)

Attention :
avant de fermer le capot.

l'utilisation de la table de cuisson.
L'appareil est équipé d'un système de sécurité qui éteint automatiquement les brûleurs de la table 
de cuisson s'ils sont laissés allumés par accident lorsque le capot est fermé.

rugueux ou tranchant sont placés dessus.



Anneau de support de wok (si équipé)

L'anneau de support de wok ne doit être utilisé qu'avec un wok. Aucun autre style de casserole 
n'est adapté pour être utilisé avec cet accessoire.

Si besoin est, placer l'anneau de support de wok au-dessus des supports de casserole. Les découpes 
de positionnement placées sur la partie inférieure de l'anneau de support de wok viennent en prise 
avec les quatre doigts des supports de casserole autour de l'emplacement central du brûleur.

les doigts du support de casserole et ne peut ni pivoter ni glisser sur le support de casserole avant de 

Remarque : En raison des températures élevées, l'anneau de support de wok est susceptible de se 
décolorer.

Support de plats (s'il est fourni)

1. 
2. 

l'avant.  
3. 

récemment utilisé pour éviter les brûlures.

Plaque de friture (si équipée)

1. 
cuisson de gauche, en utilisant les pieds de placement situés sur la face intérieure de la plaque de 

friture au-dessus des brûleurs de droite.
2. 



NETTOYAGE DE VOTRE APPAREIL

À faire

Remarque : Toujours éteindre votre appareil et le laisser refroidir avant de nettoyer toute partie.

Remarque : 

Eau chaude savonneuse

Conseils : certains produits alimentaires comme le vinaigre, les jus de fruits et le sel peuvent marquer 
ou endommager le métal ou la peinture. Nettoyez toujours les déversements d'aliments le plus vite 
possible.

À ne pas faire

Décolorants non dilués
Produits au chlorure

Fil de laine
Nettoyants abrasifs
Coussinets en nylon

Ne pas placer dans le lave-vais-
selle :

Plaque de friture en fonte
Supports de casseroles

IL EST IMPORTANT DE NETTOYER RÉGULIÈREMENT VOTRE APPAREIL, CAR L'ACCUMULA-
TION DE GRAISSE PEUT RÉDUIRE SES PERFORMANCES OU L'ENDOMMAGER ET PEUT INVA-

LIDER VOTRE GARANTIE.

PORTE VITRÉE DU FOUR.



PRODUITS COMBUSTIBLES MIXTES

Badge de données - situé sur la partie inférieure 
du cadre avant

Type de gaz 

Catégorie de gaz - II2H3+

Réglage de la pression 

Aération 

Classe d'appareil - classe 1, autonome

Gril - électrique

Table de cuisson - les brûleurs sont équipés de 

nettoyage. Électrodes dissimulées pour chaque 
brûleur.

Alimentation/charge électrique

Avertissement :
la terre.

Un kit de conversion LPG est fourni avec cet 
appareil

GB IE

Gaz Brûleur
Taux nominal
G20 à 20 mbar

Taille de 
l'injecteur

Table – petit
Table - moyen
Table - wok

Apport maximal 
de chaleur

1,0 kW
2,0 kW
4,0 kW

77
104
152

Gaz Brûleur
Taille de  

l'injecteur

Table – petit
Table - moyen
Table - wok

Apport maximal de chaleur

1,0 kW
2,0 kW
4,0 kW

50
70
100

Gaz Brûleur G30 (kW) G31 (kW)
Taille de 

l'injecteur

LP

G30/31

Table – petit
Table - moyen
Table - wok

Apport maximal de chaleur

1,00
2,00
4,00

0,87
1,75
3,50

43
62
88


