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3. Tournez la manette de la zone de
cuisson avant pour régler la puissance
désirée : cette manette contréle
maintenant les deux zones impliquées.

Pour désactiver la fonction Multizone :

¢ Remettez les deux manettes sur la
position O (éteint).

Verrouillage des commandes

1. Lorsque toutes les zones de cuisson sont
éteintes, tournez les deux manettes de
commande de la zone de cuisson &
induction dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre (position A.

N

. Maintenez les manettes tournées jusqu’a
ce que les symboles u s'affichent.

3. Relachez les manettes.

Pour désactiver le verrouillage des
commandes, répétez les opérations
décrites précédemment.
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Fonction Booster

* Tournez la manette dans le sens des
aiguilles d'une montre sur P pendant
deux secondes puis relachez.

s'affiche. Au bout de

5 minutes, la fonction Booster est
automatiquement désactivée et la cuisson
se poursuivra au niveau de puissance 9.

Le symbole E

Seulement sur certaines zones : la fonction
Booster reste toujours active ef il est
nécessaire de la désactiver manuellement &
I'aide de la manette correspondante.

Plaque du barbecue

Vous pourrez utiliser la grille pour faire
griller, gratiner ou comme barbecue.
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1. Avant de commencer la cuisson, enlevez 3.5 Utilisation des fours

la plaque barbecue.

. Allumage des fours
2. Soulevez la résistance A est bloquez-la 9

avec |'arrét B. Pour allumer les fours

1. Sélectionnez la fonction de cuisson au
moyen de la manette des fonctions.

2. Sélectionnez la température au moyen

de la manette de la température.

3. Retirez le support de la résistance B et

abaissez-le de facon & ce que les deux . . R
Liste des fonctions du four & pyrolyse et

du four humidifié

références reposent sur la plague.
Eco
La combinaison entre le gril et la

résistance de la sole est
~\ N\

g oA particulierement indiquée pour les
cuissons sur un seul niveau, & faibles
consommations d'énergie.

Idéal pour fous les types d'aliments.
Elle n’est pas conseillée pour les
aliments exigeant une phase de
levage.

Pour obtenir le maximum

4. Repositionnez la plaque sur la plaque de d'économies d'énergie et réduire

Cuisson. les temps de cuisson, il est
5. Tournez la manette de la résistance du recommandé d'enfourner les
barbecue sur la position comprise aliments sans préchauffer la cavité
de cuisson.

enfre 1 et 9. Le voyant s'allume pour
indiquer que la résistance est en
fonction.
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Utilisation

Avec la fonction ECO évitez
d'ouvrir la porte pendant la cuisson.

La fonction ECO est recommandée
pour les cuissons & des températures
maximales de 210°C. Pour les
cuissons & des fempératures plus
élevées, nous vous recommandons
de choisir une autre fonction.

Statique

Grace a la chaleur en provenance
simultanément du haut et du bas, ce
systéme permet de cuisiner des
types d'aliments particuliers. La
cuisson fraditionnelle, appelée
également statique, est indiquée
pour cuisiner un plaf & la fois. Idéale
pour tous les rétis, le pain, les tartes
et en particulier pour les viandes
grasses comme |'oie ou le canard.

Gril

La chaleur émanant de la résistance
du gril permet d’obtenir d'excellents
résultats de rétissage surtout avec
les viandes de petite/moyenne
épaisseur ef, combinée au
fournebroche (si prévu), elle permet
un dorage uniforme en fin de
cuisson. ldéale pour les saucisses,
les cotelettes, le bacon. Cette
fonction permet de griller
uniformément de grandes quantités
d'aliments, en particulier la viande.

+ =« Petit grill (uniquement four &

7,

Ll

¢~

W

pyrolyse)

Gréace & la chaleur qui se dégage
du seul élément central, cette
fonction permet de griller de petites
portions de viande ou de poisson,
de préparer des brochettes, des
toasts et tous les plats de légumes
au gril.

Statique brassée

Le fonctionnement de la turbine,
associé & la cuisson traditionnelle,
assure des cuissons homogeénes
méme en cas de recettes complexes.
Idéale pour les biscuits ef les fartes,
également cuits simultanément sur
plusieurs niveaux. (Pour les cuissons
sur plusieurs niveaux, on conseille
d'utiliser le 2&me et le 4éme niveau).

Gril ventilé

L' air produit par la turbine adoucit
la vague de chaleur nette générée
par le gril, permettant également de
griller de facon optimale des
aliments trés épais. Idéale pour les
gros morceaux de viande (ex. jarret

de porc].

Sole brassée

La combinaison de la turbine et de
la seule résistance de la sole permet
de terminer plus rapidement la
cuisson. On préconise ce systéme
pour stériliser ou pour terminer la
cuisson d'aliments déja bien cuits en
surface, mais pas & I'intérieur,
exigeant pour cela une chaleur
supérieure modérée.

Idéale pour tout type d'aliment.
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Chaleur tournante 72—\ Turbo (uniquement four & pyrolyse)
@ La combinaison de la turbine et de \/ La combinaison de la cuisson

la résistance circulaire (intégrée & ventilée et de la cuisson

I"arriere du four) permet la cuisson fraditionnelle permet de cuisiner
d’aliments différents sur plusieurs avec une extréme rapidité et
niveaux, & condition qu'ils exigent efficacité des aliments différents sur
les mémes températures et le méme plusieurs niveaux, sans fransmissions
type de cuisson. La circulation d'air d'odeurs ni de saveurs. Idéale pour
chaud assure une répartition les gros volumes d'aliments
instantanée et uniforme de la exigeant des cuissons intenses.
chaleur. Par exemple, il sera

possible de cuisiner simultanément Pyrolyse (uniquement four &

(sur plusieurs niveaux) du poisson, P pyrolyse)

des légumes et des biscuits sans

) oo ’ Lorsqu’on sélectionne cefte
jamais mélanger les odeurs ni les

fonction, le four atteint des

saveurs. températures jusqu’a 500°C qui
détruisent fous les résidus gras se
@ Direct Steam (uniquement four formant sur les parois internes.
humidifié)

Cette fonction active la partie 3.6 Cuisson avec fonction Direct

centrale de lla résistance inférieure Steam (four humidifié)

en combinaison avec la résistance

circulaire et le ventilateur, e | Ne posez aucun objet ni aliment

permettant ainsi de cuire les 1 sur le fond de la cavité de cuisson.

aliments grace & l'évaporation de Le fond de la cavité de cuisson et

I'eau située dans le bac prévu & cet le bac d'évaporation doivent

effet. L'action du ventilateur répartit toujours rester libres.

uniformément la chaleur et la
vapeur générée, ce qui permet une
cuisson délicate qui maintient 2. Soulevez le couvercle du bac

1. Ouvrez la porte de |'appareil.

l'aspect et le contenu nutritionnel d'évaporation.
des aliments.
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3. Remplissez le bac avec une quantité
d'eau suffisante pour la durée de la
cuisson (voir « Tableau indicatif de
cuisson avec fonction Direct Steam »).

Le niveau maximum de capacité du bac est

indiqué par une encoche gravée sur sa
surface inferne.

N

@

Mettez le couvercle sur le bac.
Placez le plat sur la lechefrite.

Placez la lechefrite avec le plat dans la
cavité de cuisson.

Sélectionnez la fonction Direct Steam
au moyen de la manette des fonctions.

Sélectionnez la température et le temps
de cuisson en utilisant les boutons

appropriés.

Fin de la cuisson a Direct Steam

Placez-vous & coté de 'appareil et
ouvrez la porte de quelques
cenfimétres pendant quelques
secondes pour laisser sorfir la vapeur
en exces.

Ouvrez complétement la porte et
extrayez |'aliment de la cavité de
cuisson en faisant preuve d'une grande
prudence.

Avant d'effectuer les opérations de
nettoyage, aftendez que |'appareil soit
complétement froid.
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3.7 Utilisation de la sonde de
température (four & pyrolyse)

A l'intérieur de la cavité de cuisson,

enlevez le couvercle du bac
d'évaporation, retirez toute |'eau
résiduelle et séchez bien.

5. Avec une éponge, éliminez également
la condensation présente sur le fond de
la cavité de cuisson, sur les parois, sur
la vitre de la porte, sur le bac & gouttes
sur I'avant de I'appareil.
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Avec la sonde de température, vous
pouvez cuire avec précision des rofis, des
carrés, de la viande de différentes coupes
ef tailles.

La sonde, en effet, permet une cuisson
parfaite des aliments gréce au contréle
précis de la température au cceur de
I"aliment.
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La température au coeur de I'aliment est
mesurée par un capteur de température
situé & l'intérieur de la pointe.

Application correcte de la sonde

1. Positionnez I'aliment sur une lechefrite.

2. Insérez la pointe de la sonde dans
I'aliment en dehors du four.

3. Pour de meilleurs résultats, assurez-vous
que la sonde de température soit insérée
dans la partie la plus épaisse de
I'aliment, transversalement et au moins
pour les 3/4 de sa longueur, mais
qu'elle ne touche pas la lechefrite située
en-dessous et qu'elle ne sorte pas de

I'aliment lui-méme.

&
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Programmation d’une cuisson avec la 4. Fermez la porte.

sonde de température
peraly 5. Appuyez sur la touche pendant

Avec préchauffage : quelques secondes ; appuyez de nouveau

1. Sélectionnez une cuisson manuelle (voir

« Utilisation des fours »). sur la touche . L'officheur montre la

2. Apres le préchauffage, ouvrez la porte ef température cible par défaut IR

oL
placez la lechefrite sur laquelle I'aliment dant aue | ol m oo
. , o endant que le symbole clignote.
& cuire est rangé sur les glissigres P 9 / 9

appropriées. 6. Utilisez les touches = et pour

3. Insérez la fiche jock de la sonde dans la régler la température cible enfre une
prise latérale appropriée en utilisant la valeur minimale et maximale.
sonde elle-méme pour ouvrir le
couvercle. e |* Température cible minimale :
1 correspond & la température
Température élevée & |'intérieur instantanée mesurée par la
A du four durant | utilisation sonde plus 2°C.
Risque de brilures * Température cible maximale :
99°C

* Protégez vos mains avec des gants
thermiques lorsque vous utilisez la 7. Attendez quelques secondes ou

de.
sonee appuyez sur la touche pour afficher

la température instantanée mesurée par
la sonde.
A ce stade, la cuisson se poursuivra jusqu’a
ce que la température instantanée mesurée

par la sonde corresponde & la température
cible fixée par ['utilisateur.

Sans préchauffage :

1. Ouvrez la porte.

2. Placez la lechefrite sur laquelle est posé
I'aliment & cuire avec la sonde
appliquée.

3. Insérez la fiche jack de la sonde dans la
prise latérale appropriée en utilisant la
sonde elle-méme pour ouvrir le

couvercle.
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4. Réglez la cuisson avec la sonde comme
indiqué aux étapes 5, 6 et 7 du
paragraphe précédent.

[@)]

. Réglez une cuisson manuelle en
sélectionnant la température et la
fonction de cuisson [voir « Utilisation des
fours »).

Lorsque la cuisson avec une sonde de
température est en cours

_|_

1. Appuyez et maintenez enfoncée la
fouche pour activer le temporisateur
minuteur ; appuyez de nouveau sur

pour afficher la température cible, et

intervenir sur les fouches = et pour

la régler pendant la cuisson.

2. Appuyez de nouveau sur ou

aftendez 5 secondes pour revenir au
mode cuisson.

160

En fin de cuisson

Lorsque la température cible réglée pour la
sonde de fempérature est afteinte, les
éléments chauffants sont désactivés et
I'appareil émet une série de signaux
sonores.

1. Appuyez sur une touche de I'horloge
programmateur pour arréfer la sonnerie.

2. Ouvrez la porte.

3. Retirez la sonde de |'aliment et de la
prise.

4. Retirez |'aliment de la cavité de cuisson.

5. Assurez-vous que le couvercle de
protection soit bien fermé.

3.8 Utilisation des compartiments de
rangement

Les compartiments de rangement se
frouvent dans la partie inférieure de la
cuisiniére, accessibles en ouvrant la porte &
battants. lls peuvent éfre utilisés pour ranger
les casseroles ou les objets méfalliques qui
sont nécessaires pour |'utilisation de
I'appareil.
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3.9 Conseils pour la cuisson Conseils de cuisson au Gril et au Gril

. ventilé
Conseils généraux . .
* Vous pouvez griller vos viandes en les

* Utilisez une fonction ventilée pour enfournant dans le four froid ou
obtenir une cuisson uniforme sur plusieurs préchauffé si vous souhaitez modifier
niveaux. 'effet de cuisson.

* En augmentant la température il n'est * Avec la fonction Gril ventilé, on conseille
pas possible de réduire les femps de de préchauffer le four avant de mettre les
cuisson (les aliments risquent d'étre frop viandes & griller.
cuits & |'extérieur et pas assez cuits &

* On recommande de disposer les

I'intérieur). : .
aliments au centre de la grille.

o |'utilisation simultanée de plusieurs fours

. , ! * Avec la fonction Gril, on conseille de
peut influencer le résultat final de la

tourner la manette de la température sur

cuisson. o !
la valeur la plus élevée au niveau du

Conseils pour la cuisson des viandes symbole ™ pour optimiser la cuisson.

* lestemps de cuisson dépendent de * Les aliments doivent étre assaisonnés
I'épaisseur, de la qualité des aliments et avant la cuisson. Ajoutez I'huile et le
des goots du consommateur. beurre liquéfié avant la cuisson.

* Utilisez un thermomeétre pour viandes ¢ Utilisez la lechefrite du four au premier
durant la cuisson des rétis ou appuyez niveau en bas pour récupérer les
simplement avec une cuiller sur la viande. liquides produits par le réfissage.

Elle est préte lorsqu'elle estferme ; dansle o | durée de la cuisson au Gril ne doit
cas contraire, poursuivrez la cuisson pas dépasser 60 minutes.

pendant quelques minutes.
Conseils pour la cuisson des gateaux et
Cuisson a basse température avec sonde  bjscuits

* Nous recommandons ce type de cuisson * Utilisez de préférence des moules
pour les viandes tendres et maigres qui ne foncés en métal : ils permettent une

. 7 [e] . .
doivent pas dépasser 65°C au coeur. meilleure absorption de la chaleur.

Réglez la température du four entre Q0°
et 100°C. Ce type de réglage prolonge
le temps de cuisson, tout en préservant les
caractéristiques de qualité de |'aliment et
en évitant une réduction excessive du
volume.

* latempérature et la durée de cuisson
dépendent de la qualité et de la
consistance de la pate.

* \érifiez si le gateau est cuit & I'intérieur
& la fin de la cuisson, piquez un cure-
dent au sommet du gateau. Sila pate ne

¢ Pour de meilleurs résultats, avant de I ) .
colle pas au cure-dent, le gateau est cuit.

procéder & la cuisson & basse
tfempérature, faites dorer la viande ¢& feu
vif dans une poéle pendant 1 ou 2 minutes
de chaque coté.
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* Sile gateau retombe aprés son
défournement, réduisez la température
sélectionnée de 10°C lors de la cuisson
successive, en sélectionnant
éventuellement un temps de cuisson
supérieur.

* Durant la cuisson de gateaux ou de
légumes, une condensation excessive
peut se déposer sur la vitre. Pour éviter
ce phénomene, ouvrez la porte deux fois
environ durant la cuisson en faisant frés
aftention.

Conseils pour la décongélation et le
levage

* Positionnez les aliments congelés dans
un récipient sans couvercle et hors de
I'emballage au premier niveau du four.

* Evitez de superposer les aliments.

* Pour décongeler la viande, utilisez une
grille positionnée au deuxieme niveau et
une léchefrite au premier niveau. De
cefte maniere, les aliments ne sont pas
au contact du liquide de décongélation.

* Couvrez les parties les plus délicates
d'une feuille d"aluminium.

* Pour une pate bien levée, positionnez un
récipient contenant de |'eau sur le fond
du four.

3.10 Horloge programmateur

= Touche diminution de la valeur

Touche horloge

Touche augmentation de la valeur

1

Assurez-vous que |'horloge
programmateur indique le symbole
de durée de cuisson [lll] : dans le

cas contraire, il sera impossible
d'allumer le four.

Appuyez sur la fouche pour

remetire & zéro |'horloge
programmateur.
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Réglage de |"heure Cuisson temporisée
e | Lors de la premiére utilisation ou e | On entend par cuisson temporisée
1 aprés une panne de courant, en 1 la fonction qui permet de
réglant I'heure sur l'une des

commencer une cuisson et de la
terminer aprés le temps sélectionné
par ['utilisateur.

horloges, l'autre se mettra & la
méme heure.

® | Il estimpossible d'allumer le foursi. 1. Appuyez sur la touche horloge
1 I'heure n'est pas sélectionnée. ) .
jusqu’a ce que le symbole m

A la premiere utilisation, ou aprés une apparaisse.
coupure de courant, les chiffres m 2. Appuyez & nouveau sur la fouche
clignotent sur I'afficheur de I'appareil. horloge 4 L"afficheur montre le

1. Appuyez sur la touche horloge symbole m et le message PaTEe

pendant deux secondes. Le point entre aliermnés avec 'heure couranta
es heures et les minutes clignote. ’
les h 1 fes clignot:

2. Les touches augmentation de lo vo|eur

valeur et diminution de la valeur =
et diminution de la valeur = permettent

3. Utilisez les touches augmentation de la

pour régler les minutes de cuisson

de régler I'heure. Maintenez la touche D
souhaitées.

enfoncée pour avancer rapidement.

3. Attendez 7 secondes. Le point entre les 4. Sélectionnez une fonction et une
heures ef les minutes cesse de clignoter. tfempérature de cuisson.
4. Lle symbole E sur I'afficheur indique 5. Attendez 5 secondes environ sans
que |'appareil est prét pour commencer appuyer sur aucune touche pour activer
une cuisson. la fonction. L'afficheur montre I'heure
" . tuel les symbol 1A
Utilisez la méme horloge que celle acluelie avec ies symboies L8 ©

ulilisée pour le premier réglage de.  Au terme de la cuisson les éléments
I'heure. chauffants se désactivent. Sur I'afficheur, le

symbole s'éfeint, le symbole m

clignote et un signal acoustique se

simultanément les touches

1
/ Pour modifier |'heure maintenez

déclenche.
augmentation de la valeur €l 6. Pour éteindre le signal acoustique il suffit
diminution de la valeur d'appuyer sur une touche quelconque
enfoncées pendant deux de I'horloge programmateur.

secondes, ensuite procédez au
réglage de I'heure.
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7. Appuyez sur la touche horloge pour 4. Appuyez sur les touches = ou

réinitialiser I'horloge programmateur. pour sélectionner les minutes souhaitées.
(par exemple 1 heure).

5. Appuyez sur la touche menu .

. . . A,_-_m_’
'afficheur affichera le message e

alternant avec I'heure actuelle additionnée
& la durée de cuisson sélectionnée
précédemment (par exemple |'heure de fin
de cuisson montrée est 18h30).

6. Appuyez sur les fouches = ou

pour sélectionner I'heure de fin de
cuisson. (par exemple & 19h30).

Cuisson programmée

7. Attendez 7 secondes environ sans
appuyer sur aucune fouche pour activer
la fonction. L'afficheur montre I'heure

1. Programmez la durée de cuisson d'apres actuelle ef les symboles of E]
le paragraphe précédent « Cuisson
femporisée ».

| A 8. Sélectionnez une fonction et une
2. Appuyez sur la fouche menu fempérature de cuisson.

s'allument.

endant 2 secondes. .
P Q. Au terme de la cuisson les éléments

chauffants se désactivent. Sur I'afficheur,

menu . L"afficheur montre tour & le symbole s'éteint, le symbole

tour les chiffres IEECIETN et le clignote et une sonnerie se déclenche.

message A,_-,’,_,@,- tandis que le

symbole clignote. (par exemple,
I'heure actuelle est 17h30).

w

. Appuyez de nouveau sur la touche

164



10. Replacez les fonctions manette et Minuteur
température sur 0.

11. Pour interrompre la sonnerie, appuyez
sur n'importe quelle touche de
I'horloge programmateur.

12. Appuyez simultanément sur les

On peut activer le minuteur & tout moment.
touches = et —|— pour remetire la
1. Appuyez sur la touche horloge

[N .

programmation sélectionnée & zéro. .
pendant quelques secondes. L afficheur

montre les chiffres |§ ,_r,’:l_-,','_-,’ etle

symbole m clignotant entre les heures
et les minutes.

2. Utilisez les touches augmentation de la

valeur et diminution de la valeur =

pour régler les minutes de cuisson
souhaitées.

3. Attendez 5 secondes environ sans
appuyer sur aucune touche pour ferminer
le réglage du minuteur. L'afficheur
montre |'heure actuelle avec les

symboles et m

Un signal acoustique se déclenchera a la
fin du temps réglé.

4. Appuyez sur la touche diminution de la

valeur = pour éteindre le signal

acoustique.
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Modification des données saisies

1. Appuyez sur la touche horloge .

2. Utilisez les touches augmentation de la

valeur et diminution de la valeur =

pour régler les minutes de cuisson
souhaitées.

Effacement des valeurs programmées

1. Appuyez sur la touche horloge .

2. Appuyez simultanément sur les fouches

augmentation de la valeur ef

diminution de la vo|eur=.

3. Eteignez manuellement le four si une
cuisson est en cours.
Sélection du signal acoustique

Le signal acousfique peut étre changé de
3 tonalités.

1. Appuyez simultanément sur les fouches

augmentation de la valeur et

diminution de la vo|eur=4
2. Appuyez sur la touche horloge .

3. Appuyez sur la touche diminution de la
valeur = pour sélectionner un signal

acoustique différent.
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Tableau indicatif des cuissons

Poids
Mets (Kg)
Lasagnes 3-4
Pates au four 3.4
Roti de veau 2
Echine de porc 2
Saucisses 1.5
Rosbif |
Lapin rofi 1,5

Poitrine de dinde 3
Cou de porc au four| 2 - 3

Poulet rofi 1,2
Cotelettes de porc | 1,5
Ribs 1,5
Lard de porc tranché 0,7
Filet de porc 1,5
Filet de boeuf ]
Truite saumonée 1,2
Lotte 1,5
Turbot 1,5
Pizza ]
Pain ]
Fougasse ]
Savarin 1
Tarte confiture 1
Tarte & la ricotta 1
Tortellinis farcis ]
Gateau paradis 1,2
Beignets 1,2
Génoise ]

Gateau de riz ]

Brioches

Fonction

Statique
Statique

Statique brassée
Statique brassée
Giril ventilé

Statique brassée

Chaleur fournante,/ Statique brassée

Statique brassée
Statique brassée

Statique brassée

Gril ventilé
Gril ventilé
Gril
Gril ventilé

Gril

Statique brassée
Statique brassée

Statique brassée

Statique brassée

Chaleur tournante/Statique brassée

Statique brassée

Chaleur fournante / Statique brassée
Chaleur tournante/Statique brassée

Chaleur tournante/Statique brassée

Statique brassée

Chaleur tournante/Statique brassée

Statique brassée

Chaleur fournante,/ Statique brassée

Statique brassée

0,6 |Chaleur tournante/Statique brassée

Niveau

NININNN AN

NN NN NN NN NN N NN N N O N DM

N

Température
(°C)
220-230
220-230

180 -
180 -

150 - 160
160
160

Max
190 - 200
180- 190

160
160
160-170
160
160
180
150-160
160
160

3

Temps
(minutes)

45
45

Q0
70

-50
-50

100
- 80
15

_45

-40
-65
-50

-9
-30
-25

-60
-40
-60
-25
-60
-90
-60
-60
-35

Les tfemps indiqués dans le tableau ne comprennent pas les temps de préchauffage et sont indicatifs.
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Tableau indicatif des cuissons avec la fonction Direct Steam .

|

Lasagnes

1,6

190 - 200

35-40

Pates au four

1,2-1,5

190 - 200

35-40

'
| M

Roti de dinde 1,5 180 190 - 200 80-90
Echine de porc 1,5 180 190 - 200 85-90
Lapin réti (en morceaux) ] 160 180-190 80 -0
Cotelettes (unies) 0,5 160 200 55-60
Gigot d’agneau bien cuit 2 160 190 - 200 95-100

i

Sandwichs

de 100 g

180

30-35

Pain (boule)

04

180

40 - 45

Fougasse

190 - 200

20-25

|

Bar 0,4-0,5 100 200 25
Tranche de saumon

(épaisseur 2 cm) 018 80 180 17
Lotte (entiere) 07 100 200-210 4550
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Pommes de terre au four 1 80 2 210-220 40 - 45
f!\(;\Uerlcmge de légumes au 06 80 5 210 35

Pates 0,3 100-110 2 120 15-25
Roti en tranches/cotelettes 0,5 100-110 2 120 15-25
Pain 0,5 100-110 2 120 15-25
Strudel 0,5 100-110 2 120 15-25
Savarin 1 60 2 160 50-55
Strudel 1 60 2 170 35-40
Muffins 40g por 60 2 160 15-17
ramequin
Gateau paradis 1 60 2 160 55-60
Génoise 1 60 2 160 60 - 65
Biscuits (¢paisseur 0,5 cm) |mélange total 0,3 60 2 170 18-20

Les quantités d'eau recommandées dans le tableau peuvent varier en fonction du type d'aliment, du poids et du
temps de cuisson.

Un préchauffage est toujours prévu dans la fonction Direct Steam.

Pendant la cuisson, les réfis, les légumes et les pommes de terre doivent éire remués et/ ou retournés pour obtenir
un brunissage uniforme de tous les cotés.

Les temps indiqués dans le tableau ne comprennent pas le préchauffage et sont indicatifs.
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Tableau indicatif des cuissons avec sonde de température

Boeuf
Roti de boeuf : saignant 50-53
Roti de boeuf : rosé 55-58
Roti de boeuf : & point 65-70
Cote de beeuf : saignant™ 50
Cote de beeuf : ros¢* 58
Cote de beeuf : & point™ 70
Porc
Roti d'échine 80-85
Epaule 80-85
Saucisses™* 75-80
Veau
Roti de veau 75-80
Volaille
Poulet entier 80-85
Dinde entiere 80-85
Roti de dinde [entier ou poitrine) 80-85
Agneau
Gigot d’agneau avec os (saignant) 65
Gigot d’'agneau avec os (bien cuit) 75-80
Cuisson & basse température
Boeuf/rofi de boeuf : saignant™** 50-54
Boeuf/roti de boeuf : rosé ™ * * 55-60

* Les températures indiquées peuvent varier en fonction de |'épaisseur du filet.

** Pour aliments en viandes saucisses, nous recommandons une fonction appropriée pour un bon dorage
externe.

*** || est conseillé de faire dorer la viande dans la poéle de chaque coté pendant quelques minutes, avant la
cuisson au four.

170



4 Nettoyage et entretien

Avertissements

4.1 Nettoyage de |'appareil

Pour une bonne conservation des surfaces,
neftoyez-les régulierement aprés chaque
utilisation, apres les avoir laissées refroidir.

Nettoyage ordinaire quotidien

N'utilisez que des produits spécifiques ne
contenant pas de subsfances abrasives ni
acides & base de chlore.

Versez le produit sur un chiffon humide et
passez-le sur la surface, rincez
soigneusement et essuyez avec un chiffon
doux ou en microfibre.

Taches d’aliments ou résidus

Evitez absolument d'utiliser des éponges en
acier et des racloirs franchants susceptibles
d’endommager les surfaces.

Utilisez les produits normalement
préconisés, non abrasifs, en vous servant
éventuellement d'ustensiles en bois ou en
plastique. Rincez soigneusement et essuyez
avec un chiffon doux ou en microfibre.
Evitez de laisser sécher & I'intérieur de
I'appareil des résidus d'aliments & base de
sucre [tels que la confiture] car ils peuvent
abimer |'émail & 'intérieur de I'appareil.

Nettoyage de la plaque en
vitrocéramique

Les éventuelles traces claires dues &
I'vtilisation de casseroles & fond en
aluminium peuvent étre éliminées avec un
chiffon humide imprégné de vinaigre. Si,
apres la cuisson, il devaif rester des résidus
brolés, rincez & 'eau et essuyez bien avec
un chiffon propre.
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Les grains de sable tombés sur la plaque
de cuisson durant le nettoyage de la salade
ou des pommes de ferre, risquent de rayer
la surface lorsque vous déplacez les
casseroles.

Eliminez immédiatement les éventuels grains
de sable de la surface de cuisson.

Les changements de couleur n'influencent
ni le fonctionnement ni la stabilité du verre.
En effet, il ne s'agit pas de modifications du
matériau de la plague de cuisson, mais de
simples résidus qui n’ont pas été éliminés et
qui ontf carbonisé.

Des zones brillantes peuvent se former
suite au frottement du fond des casseroles,
surtout si celles-ci sont en aluminium, et &
I'utilisation de détergents non appropriés. |l
est difficile de les éliminer avec des produits
de nettoyage courants. Il peut étre
nécessaire de répéter plusieurs fois les
opérations de nettoyage. L'utilisation de
détergents agressifs ou le frottement opéré
par le fond des casseroles risque d'effacer
avec le temps les décorations de la plaque
de cuisson ef de confribuer & la formation
de taches.

Grilles de la plaque de cuisson

Extrayez les grilles et nettoyez-les avec de
I'eau tiede et un détergent non abrasif.
Veillez & éliminer toute incrustation. Séchez-
les et repositionnez-les sur la plaque de
cuisson.

e | Le confact continu des grilles avec
1 la flamme peut provoquer dans le
temps une altération de I'émail &
proximité des zones exposées a la
chaleur. Ce phénoméne est tout &
fait normal ef ne compromet en
aucun cas la fonctionnalité de ce
composant.

Nettoyage et entretien

Plaque du barbecue

Cette plaque est revétue d'un matériau anti-
adhérent (Téflon). Cette pellicule est frés
fragile ef risque d'éfre endommagée par
des ustensiles méfalliques.

Utilisez exclusivement des ustensiles en bois
ou en plastique résistant aux hautes
températures.

Couronnes et chapeaux

Les couronnes et les chapeaux sont
amovibles pour faciliter le nettoyage.
Lavez-les avec de I'eau chaude et du
détergent non abrasif. Eliminez toute
incrustation et attendez qu'ils soient
parfaitement secs. Remontez les couronnes
en s'assurant qu'elles sont bien en place
dans leurs logements avec leurs chapeaux.

Bougies et thermocouples

Pour un bon fonctionnement, les bougies
d'allumage et les thermocouples doivent
foujours étre bien propres. Controlez-les
fréquemment et, si nécessaire, nettoyez-les
avec un chiffon humide. Eliminez les résidus
secs éventuels avec un cure-dent en bois ou
une aiguille.




Nettoyage et entretien ﬂ

4.2 Démontage des portes 3. Pour remonter la porte, introduisez les
Pour faciliter le neftoyage, on conseille charniéres dans les fentes prévues & cet
d'enlever les portes ef de la placer sur un effet sur le four en vous assurant que les
chiffon. rainures A sont complétement posées
Pour enlever la porte, procédez comme suit : contre les fentes. Abaissez la porte puis,
1. Ouvrez complétement la porte et aprés |'avoir positionnée, sortez les
intfroduisez les deux pivots dans les trous pivots des trous des charmieres.

des charniéres indiqués dans la figure.

2. Saisissez la porte des deux cotés avec 4.3 Nettoyage des vitres de la porte
les deux mains, soulevez-la vers le haut  On conseille de nettoyer constomment les
en formant un angle d'environ 30° et vitres de la porte. Utilisez du papier
extrayez-la. absorbant de cuisine. En cas de saleté

résistante, lavez avec une éponge humide
(ﬁ et un défergent normal.
/ On conseille d'utiliser les produits

&7 | de neftoyage distribués par le
fabricant.




4.4 Nettoyage de |'intérieur des
fours

Pour une bonne conservation des fours, il

faut les neftoyer régulierement apres les

avoir laissés refroidir.

* Extrayez foutes les parties amovibles.

* Nettoyez les grilles du four avec de
I'eau chaude et des détergents non
abrasifs, rincez et essuyez
soigneusement les parties humides.
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Démontage des glissiéres de support
pour grilles et léchefrites

Le démontage des cadres de support
facilite ultérieurement le nettoyage des
partfies latérales.

Pour démonter les glissiéres de support :
Tirez la glissiere vers 'intérieur du four pour
la dégager de I'encastrement A, puis
exfrayez-la des logements B situés &
arriere.

Au terme du neffoyage, répétez les
opérations décrites précédemment pour
repositionner les glissieres de support.

([ il
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Nettoyage et entretien

Nettoyage de la partie supérieure (four

humidifié)

Haute température a |'intérieur de
& la cavité de cuisson durant
" utilisation
Risque de brilures

* les opérations suivantes doivent étfre
effectuées uniquement lorsque le four est
completement froid et éteint.

L'appareil est muni d'une résistance
basculante qui facilite le nettoyage de la
partie supérieure du four.

1. Soulevez légerement la résistance
supérieure et tournez |'arrét de 90° pour
libérer la résistance.

S

\
2. Abaissez délicatement la résistance

/4

jusqu’d son arrét.

A\ W—@W/

Utilisation impropre
Risque de dommages a
I’appareil

* Ne fléchez pas excessivement la
résistance au cours de la phase de
neftoyage.

Au terme des opérations de nettoyage,
remetfez la résistance en place ef fournez
"arrét pour I'enclencher.

Nettoyage du bac d’évaporation et du
couvercle (four humidifié)

Il est recommandé de nettoyer et de sécher
le bac d'évaporation ef le couvercle
perforé & la fin de chaque cuisson & Direct
Steam.

Vous pouvez utiliser des produits de
neftoyage communément utilisés ; évitez les
produits frop agressifs et / ou acides.

Le couvercle et le bac peuvent étre lavés au
lave-vaisselle.

Si des dépots calcaires se forment, ufilisez
un détergent anti-calcaire pour les surfaces
en acier.

Nettoyage de la partie inférieure (four

humidifié)

Ala fin de chaque cuisson Direct Steam,

nous recommandons de netffoyer et de

sécher la partie inférieure de la cavité de
cuisson :

1. Enlevez dans l'ordre le couvercle
perforé (1), le bac d'évaporation (2) et
le fond (3) ; ce demier doit étre
surélevé de quelques millimeétres puis
extraif vers 'extérieur.




Soulevez délicatement de quelques Désactivation manuelle du levier du
centimétres vers le haut I'extrémit¢ dela verrouillage de la porte (four & pyrolyse)

résistance inférieure et neftoyez le fond

du four.

@A ‘

el a \\
= ==
= - 0

Le levier du verrouillage de la porte se
' o trouve dans la premiére rainure & gauche
Une fois le nettoyage terminé, placez la en dessous du panneau de commande,

resisiance a son emplocement. Aﬂgndez dans la partie supérieure de la facade du
que le compartiment de cuisson soit four

compléfement sec avant de réinsérer les
accessoires précédemment refirés.

Au cours des opérations normales de
neffoyage, il peut arriver que I'on active le
levier du verrouillage de la porte par erreur.

—

levier du verrouillage de la porte activé

(vue du haut)
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1. Déplacez le levier du verrouillage de la
porte vers la droife jusqu’a son arrét.

| »

(vue du haut)
2. Relachez délicatement le levier du
verrouillage de la porte.

Le ressort du mécanisme rameéne le levier
du verrouillage de la porte en position
désactivée.

Pour éviter d'endommager le mécanisme,
n'essayez jamais de désactiver le levier du
verrouillage de la porte en le poussant

avec force vers la gauche.

=}

(vue du haut)

4.5 Pyrolyse (four & pyrolyse)

Opérations préliminaires

Avant de démarrer la pyrolyse :

* Nettoyez la vitre inferne en suivant les
indications usuelles de neftoyage.

* En cas d'incrustations obstinées
vaporisez sur la vitre un produit pour le
neftoyage des fours (lisez les
avertissements figurant sur le produit) ;
laissez agir 60 minutes puis rincez et
séchez la vitre avec du papier de cuisine
ou un chiffon en microfibre.

* Enlevez completement tous les
accessoires présents & 'intérieur de la
cavité de cuisson.

* Enlevez les dlissieres de support pour
grilles et lechefrites.

* Fermez la porte.

17
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Réglage de la pyrolyse
1. Tournez la manette des fonctions sur le

symbole P . L'afficheur montre

automatiquement le symbole m efle
message w alternés & la durée
minimale de la pyrolyse (2 heures).

2. Appuyez sur les touches E ou
pour programmer la durée du cycle de
nettoyage d'un minimum de 120 minutes
& un maximum de 3 heures et 30
minutes. Les minutes sélectionnées seront
indiquées par les segments infernes de
I'horloge tandis que les heures seront
indiquées par les chiffres clignotants
correspondants (1, 2 ou 3).

/ Durée conseillée de la pyrolyse :

= | Peusale: 120 minutes.

* Moyennement sale : 165 minutes.
e Trés sale : 210 minutes.

3. Pour confirmer le démarrage de la

pyrolyse, appuyez sur la fouche .

4. Aprés avoir confirmé la durée de la
pyrolyse, le voyant du thermostat
commence & clignoter et la cavité de
cuisson commence & chauffer (environ 5
secondes apres la demiére infervention
de I'utilisateur).

5. Une minute aprés le début de la
pyrolyse, la porte est bloquée (le voyant
du verrouillage porte s'allume) par un
dispositif qui empéche toute tentative
d'ouverture.

o | Il estimpossible de sélectionner
1 une fonction lorsque le
verrouillage de la porte est activé.

Nettoyage et entretien

6. Alafin de la pyrolyse tous les chiffres sur
afficheur clignotent et un signal sonore
signale la fin du cycle de nettoyage
automatique.

7. Ramenez la manette des fonctions sur « O ».
8. La porte reste bloquée jusqu'a quand la
température & |'intérieur du four revient

au niveau de sécurité.
Q. Quand le four aura refroidi, ramassez les

résidus & l'intérieur du four avec un
chiffon humide en microfibre.

Réglage de la pyrolyse programmée
L'heure de début de la pyrolyse peut étre
programmeée.

1. Sélectionnez la durée de la pyrolyse.

2. Apres avoir choisi la durée de la pyrolyse
(voir « Réglage de la pyrolyse »),

appuyez sur la touche jusqu’a ce

que |'heure actuelle apparaisse sur
I'afficheur, ajoutée & la durée
précédemment réglée, en alternance

avec le message A,‘-,-,f,-,’ et les
symboles [Ulff] eTm (ce dernier

clignofe).

3. Appuyez sur les touches = ou

pour sélectionner 'heure & laquelle on
souhaite terminer le cycle de nettoyage.



4. Attendez 5 secondes ef appuyez sur la 4.6 Entretien extraordinaire

fouche pour confirmer les données
sélecfionnées ; & ce stade, le symbole [Ll]

s'éteint ef le symbole m reste fixe.

1. Enlevez tous les accessoires présents &
I'intérieur de la cavité de cuisson.

2. Enlevez les glissieres de support pour
grilles et lechefrites.
3. Enlevez le couvercle de |'ampoule au

moyen d'un ustensile (par exemple un
tournevis).
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4. Dévissez et enlevez I'ampoule.

E
==

Insérez une ampoule neuve.

6. Remontez le couvercle. e faconnage
interne de la vitre (A) doit rester tourné
vers la porte.

7. Enfoncez le couvercle & fond de maniere
& ce qu'il adhere parfaitement & la
douille.
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Démontage et montage du joint (four

humidifié)

Pour démonter le joint :

Pour permettre un nettoyage minufieux du

four auxiliaire, on peut démonter le joint de

la porte. Des crochets situés aux 4 angles et

au centre les fixent au bord.

* Tirez le joint en tout point vers |'extérieur
pour détacher les crochets.

7,

—
4

Pour maintenir les joints de la porte en
parfaif état de propreté, utilisez une
éponge non abrasive et de I'eau tiede. Les
joints doivent étre souples et élastiques.
Pour monter le joint :

* Accrochez les crochets positionnés aux 4
coins et au centre du joint.



5 Installation Raccordement au gaz liquide

Utilisez un régulateur de pression et réalisez
le raccordement & la bouteille
conformément aux prescripfions éfablies
par les normes en vigueur.

5.1 Raccordement du gaz

La pression d'alimentation doit respecter les
valeurs indiquées dans le tableau « Types
de gaz et Pays d'appartenance ».

Raccordement avec un tuyau flexible en
acier

Effectuez le raccordement au réseau de
distribution du gaz en utilisant un tuyau
flexible en acier & paroi continue conforme
aux caractéristiques visées par la norme en
vigueur.

Vissez soigneusement le raccord 3 au
raccord du gaz 1 de I'appareil en
inferposant toujours le joint 2 fourni.

1—
2— —
Informations générales 3
Le raccordement au réseau du gaz peut

étre réalisé avec un tuyau flexible en acier &
paroi continue et conformément aux
prescriptions de la norme en vigueur.

Pour |'alimentation avec d'autres types de
gaz, voir le chapitre « 5.2 Adaptation aux
différents types de gaz ». Le raccord
d'entrée du gaz est fileté 12" gaz externe
(IS0 228-1].

181



Raccordement avec un tuyau flexible en
acier avec un raccord a baionnette

Effectuez le raccordement au réseau de
distribution du gaz en ufilisant un tuyau
flexible en acier avec un raccord &
baionnette conforme & B.S. 669. Appliquez
du matériau isolant sur le filet du tuyau de
gaz 4 avant d'y visser |'adaptateur 3.
Vissez le bloc sur le raccord mobile 1 de
I'appareil en inferposant toujours le joint 2
fourni.

Raccordement avec un tuyau flexible en
acier & raccord conique

Effectuez le raccordement au réseau de
distribution du gaz en utilisant un tuyau
flexible en acier & paroi continue conforme
aux caractéristiques visées par la norme en
vigueur.

Installation

Vissez soigneusement le raccord 3 au
raccord du gaz 1 (fileté 12" ISO 228-1) de
I'appareil en interposant toujours le joint 2
fourni. Appliquez du matériau isolant sur le
filet du raccord 3, puis vissez le tuyau
flexible en acier 4 au raccord 3.

Aération des locaux

L'appareil doit étre installé dans des pieces
aérées en permanence, conformément aux
normes en vigueur. La piéce ou I'appareil
est installé doit assurer la présence d'une
quantité d'air suffisante pour la combustion
réguliere du goz et le renouvellement de
I'air dans la piece. Les prises d'air,
proftégées par des grilles, doivent étre
dimensionnées de facon appropriée (aux
normes en vigueur) et placées de facon &
ne pas étre obstruées, méme partiellement.

La piece doit éfre constamment aérée pour
éliminer la chaleur et I"humidité produites
par les cuissons : en particulier, aprés un
usage prolongé, on recommande d’ouvrir
une fenétre ou d'augmenter la vitesse des
éventuels ventilateurs.



Installation

Evacuation des produits de la combustion

/ Cet électroménager n'est pas

& | raccordé & un dispositif
d'évacuation des produits de la
combustion. Il doit étre installé et
raccordé conformément aux
prescriptions d'installation en
vigueur. Veuillez préter une
aftention particuliere aux
exigences pertinentes en matiere
de ventilation.

L'évacuation des produits de la combustion
peut éfre assurée par une hotte reliée & une
cheminée ¢ tirage naturel au
fonctionnement sor ou bien par une
aspiration forcée. Un systéme d'aspiration
efficient doit étre minutieusement concu par
un spécialiste habilité, en respectant les
positions et les distances indiquées par les
normes.

Ala fin de l'intervention, |'installateur devra
délivrer un certificat de conformité.

1 Evacuation par I'intermédiaire d'une
hotte

2 Evacuation en I'absence d'une hotte

A Evacuation dans une cheminée
individuelle & tirage naturel

B Evacuation dans une cheminée

individuelle avec un électroventilateur

C Evacuation directement dans
I'atmosphére avec un électroventilateur
mural ou par la vitre de la fenétre

D Evacuation directement dans
1 A by
I'atmosphére externe & fravers le mur

<:1 Air
« Produits de combustion
69 Ventilateur électrique

5.2 Adaptation aux différents types
de gaz

En cas d'utilisation d'un autre type de gaz,
remplacez les injecteurs des broleurs, et
ensuite réglez la flamme minimum des
robinets de gaz.

Remplacement des injecteurs

1. Enlevez les grilles, les chapeaux et toutes
les couronnes pour accéder aux
coupelles des broleurs.

2. Remplacez les injecteurs par
I'intermédiaire d'une clé de 7 mm en
fonction du gaz & tiliser (voir Tableaux
des caractéristiques des broleurs et
injecteurs).

1 Injecteur externe - 2 Injecteur interne
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3. Remettez bien en place les broleurs dans
leurs logements.

Réglage du minimum pour le méthane ou
le gaz de ville

Allumez le broleur ef meftez-le en position
minimum. Extrayez la poignée du robinet
de gaz et agissez sur la vis de réglage
située & coté de la tige du robinet (selon les
modeles), jusqu'a obtenir une flamme
minimale réguliere.

Remontez la poignée et vérifiez la stabilité
de la flamme du broleur. Tournez
rapidement la poignée du maximum au
minimum : la flamme ne doit pas s'éteindre.
Répétez cette opération pour tous les
robinets de gaz.
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Réglage du minimum pour le gaz liquide

Serrez complétement la vis logée & coté de
la tige du robinet dans le sens des aiguilles
d'une montre.

Lubrification des robinets de gaz

Avec le temps, il peut arriver que les
robinefs de gaz fournent difficilement et se
bloquent. Effectuez un neffoyage interne et
remplacez la graisse lubrifiante.




Types de gaz et Pays d’appartenance

G20 20 mbar . .

G20/25 20/25 mbar

G25 25 mbar
G25.3 25 mbar

G251 25 mbar N N D O O
N N N N I N N
G2.350 13 mbor D I O B N R

G30/31 28/37 mbar
G30/31 30/37 mbar . .
G30/31 30/30 mbar . . .

|
G30/31 D I O B N R
G30/31 50 mbar e
|

G110 8 mbar
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Tableaux des caractéristiques des brileurs et injecteurs

Portée thermique nominale (kW) 1.80 3.0 09 3.30
Diamétre injecteur (1,/100 mm) oy4 120 70 128
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) z HO H1 F3

Portée réduite (W) 500 800 400 1200

Portée thermique nominale (kW) 1.80 30 0.8 34
Diamétre injecteur (1,/100 mm) o4 110 65 130
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) z H8 H1 H3
Portée réduite (W) 500 800 400 1200

Portée thermique nominale (kW) 3.0 0.90 3.30
Diamétre injecteur (1/100 mm) Q4 121 68 128
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) N4 F2 Fl F2

Portée réduite (W) 500 800 400 1200

Portée thermique nominale (kW) 3.0 0.90 3.30
Diameétre injecteur (1,/100 mm) 100 134 72 136
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) N F3 H1 F3

Portée réduite (W) 500 800 400 1200

Portée thermique nominale (kW) 1.80 30 0.90 3.30
Diamétre injecteur (1/100 mm) 100 134 72 138
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) Y F3 Fl F3

Portée réduite (W) 500 800 400 1200

Portée thermique nominale (kW) 1.80 290 0.90 3.30
Diamétre injecteur (1/100 mm) 120 165 91 180
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) Y F3 Y H4

Portée réduite (W) 500 800 400 1200
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Portée thermique nominale (kW) 1.80 30 0.90 3.30
Diamétre injecteur (1/100 mm) 65 85 44 91
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) . - B B
Portée réduite (W) 500 800 400 1300
Portée nominale G30 (g/h) 131 218 65 240
Portée nominale G31 (g/h) 129 214 64 236

Portée thermique nominale (kW) 1.90 3.0 0.80 3.30
Diamétre injecteur (1/100 mm) 65 81 42 88
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) - - - -
Portée réduite (W) 550 Q00 450 1500
Portée nominale G30 (g/h) 138 218 58 240
Portée nominale G31 (g/h) 136 214 57 236

Portée thermique nominale (kW) . 3.0 1.0 3.30
Diamétre injecteur (1/100 mm) 58 74 43 73
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) M z H2 S1
Portée réduite (W) 500 1000 400 1500
Portée nominale G30 (g/h) 131 218 73 240
Portée nominale G31 (g/h) 129 214 71 236

Portée thermique nominale (kW) 1.80 2.80 1.0 03:20
Diamétre injecteur (1/100 mm) 185 260 145 300

Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) /2 /3 0040 0190
Portée réduite (W) 500 800 400 1000

Les injecteurs non fournis sont disponibles dans les centres d'assistance agréés.
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5.3 Positionnement Les meubles suspendus au-dessus du plan
de travail de I'appareil doivent étre & une
distance minimale de ce demier de Y mm.
Sil'oninstalle une hotte aspirante au-dessus
de la plaque de cuisson, consultez le
manuel d'instructions de cette derniere pour
respecter la distance correcte.

X 300 mm
Y 750 mm

Suivant le type d'installation, cet appareil
appartient aux classes :

ww A ‘ulw

A
00 0000

A -Classe 1

Cet appareil peut étre installé contre des (Appareil & pose libre)
parois ; I'une d'entre elles doit dépasser en

hauteur le plan de travail & une distance

minimale de X mm du c6té de |'appareil,

comme l'illustrent les figures « A » et « B »

des classes d'insfallation.
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Installation

A
B Dimensions hors tout de |I'appareil
3
o 5' L A
min. X mm > ) 1 J .
3 H A
3 < C :B A pie
A4 \“ ‘ y
00 0000 — *
T D
v
1200 mm
B - Classe 2 sous-classe 1
(A | ) B 600 mm
. ré
pparel encasire C.I min~ 300 o
D Q00 mm
A
C 5 H 750 mm
5 | 450 mm
; 12 800 mm
3 1 Distance minimale des murs latéraux ou
de tout matériel inflammable.

y
00 0000

2 Largeur minimale de I'armoire (=A).

Koy :

Sil'on installe une hotte aspirante au-dessus de la
plaque de cuisson, consultez le manuel d'instructions
de cefte demiere pour respecter la distance correcte.

C - Classe 2 sous-classe 1

(Appareil encastré)

/ L'appareil doit étre installé par un
& | technicien qualifié et dans le

respect des normes en vigueur.
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Dimensions de |I'appareil : emplacement

Installation

branchements gaz et électricité

Position des branchements gaz et électricité

(mesures exprimées en mm).

3

(o~

Lo
§ === EZL%'; )
G Ik
| H
N
| T‘] G zzj|:|| I v‘
* =2
cD
A 56
B (max) 770
B (min) 744
C 135
D 55
E 1200
F (min) 894
F (max) 920

G = raccordement du gaz

H = raccordement électrique

Positionnement et nivellement de
I’appareil

Pour obtenir une meilleure stabilité, il est
indispensable que I'appareil soit
correctement nivelé au sol aprés avoir
réalisé le raccordement électrique et/ou du
gaz ; vissez ou dévissez le pied de la partie
inférieure jusqu’a ce que I'appareil soit bien
nivelé et stabilisé au sol.

—

Montage du socle avant
Le socle avant doit étre positionné et
correctement fixé¢ & I'appareil.

1. Utilisez un tournevis pour refirer les vis
sous la porte des compartiments de
rangement.

)
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2. Positionnez le socle avant en alignant les
frous de vis correspondant & ceux de
l'appareil.

3. Fixez le socle avant & l'aide des vis
refirées précédemment.
Montage des socles latéraux

Aprés avoir installé le socle avant, les
socles latéraux doivent étre installés.

1. Placez les socles latéraux & coté du
socle avant.

2. Insérez les languettes dans les fentes
situées derriere les cotés du socle avant.

X

3. Alignez les trous arrigre des socles
latéraux avec ceux de la base de
l'appareil.

N

4. Fixez les socles latéraux & I'aide d'une
vis.

5. Veillez & fixer les deux socles en répétant
les étapes décrites.




Montage du dosseret 5.4 Branchement électrique

Le dosseret doit toujours étre positionné et
correctement fixé sur |'appareil.

1. Positionnez le dosseret au-dessus de la
plaque en faisant correspondre les frous
pour les vis des fixafion.

2. Fixez le dosseret sur la plaque en utilisant
les vis de fixation.

o=

Informations générales

Vérifiez que les caractéristiques du réseau
électrique sont adéquates aux données
indiquées sur la plaque.

La plaque d'identification, avec les
données techniques, le numéro de série ef
le marquage, est placée dans une position
bien visible sur I'appareil.

N'enlevez jamais la plaque.

Effectuez la mise & la terre avec un cable
plus long que les autres cables d'au
moins 20 mm.
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L'appareil peut fonctionner dans les

modalités suivantes :

* 220-240V 1N~
123 4 5@
T

[proreloTe

U N|

=

Cable tripolaire 3 x 6 mm2.

e 380-415V 2N~
1 2 3 4 5 @
?

[plorelorelo]

uo e o=

Cable tétrapolaire 4 x 2,5 mm?2.

* 380-415V 3N~
1.2 3 45

[olol9lot0]

izl N

< |®

@

Cable pentapolaire 5 x 2,5 mm2.

X

Pour brancher le cable d'alimentation, il
faut accéder au bornier situé sur le carter
postérieur :

Accés au bornier

1. Enlevez les vis qui fixent la porte au
carter postérieur.

2. Faites légerement pivoter la porte et
extrayez-la de son logement.

3.




A

On conseille de desserrer la vis du
serre-cable avant d'installer le
cable d'alimentation.

IN

4. Auterme des opérations, replacez la
porte sur le carter postérieur et fixez-la
avec les vis enlevées précédemment.

\J

Branchement fixe

Sur la ligne d'alimentation, prévoyez un
dispositif qui assure la déconnexion du
réseau omnipolaire avec une distance
d'ouverture des contacts suffisante &
permettre la déconnexion compléte dans
les conditions relevant de la catégorie Il de
surtension, conformément aux régles
d'installation.

Le dispositif d'interruption doit étfre situé
dans une position facilement accessible ef
& proximité de I'appareil.

Essais de bon fonctionnement

Fffectuez quelques essais de bon
fonctionnement & la fin de I'installation. En
cas de non-fonctionnement, apres s'étre
assuré d'avoir suivi correctement les
instructions, débranchez |'appareil et
contactez le service d'Assistance.

Installation

5.5 Pour l'installateur

La fiche doit rester accessible apres
I'installation. Ne pliez ou ne coincez pas
le cable de raccordement au réseau
électrique.

L'appareil doit étre installé selon les
schémas d'installation.

N'essayez pas de dévisser ou de forcer
le coude fileté du raccord. On risque
d’endommager cefte partie de
I'appareil, ce qui peut invalider la
garantie du producteur.

Sur tous les branchements, utilisez de
I'eau et du savon pour vérifier les pertes
de gaz. N'utilisez PAS de flammes nues
pour chercher d'éventuelles pertes.

Allumez tous les broleurs un & un et
simultanément pour garantir le
fonctionnement correct de la vanne du
gaz, du broleur et de |'allumage.

Tournez les manettes des broleurs sur la
position flamme minimum et observez la
stabilit¢ de la flamme pour chaque
broleur, un & un ef tous ensemble.

Si|'appareil ne fonctionne pas
correctement aprés avoir effectué foutes
les vérifications, appelez le service
aprés-vente autorisé le plus proche de
chez vous.

Lorsque |'appareil est correctement

installé, veuillez instruire | utilisateur sur la
méthode de fonctionnement correcte.



