


Colier ici I'étiquette de consommation d'énergie
jointe & la notice de votre appareil

VOTRE CERTIFICAT DE GARANTIE i
I} porte un volet que vous devez nous retourner signé et daté
par votre fournisseur.

IMPORTANT |

En cas de réclamation ou pour la commande d'une piéce de

rechange, il est indispensable de spécifier, sur la eommande,

le numéro de 'appareil et le numéro de série.

Ces numéros figurent sur la plaguette signalétique et sur le cer-
‘ tificat de garantie en votre possession.

En cas d'intervention sur votre appareil, exiger
du service aprés-vente les piéces de Rechange
certifiées Constructeur.

Appareil conforme & |a directive CEE 73/23 relative a la sécurité électrique et & la directive
CEE B9/336 relative 4 la compatibilité électromagnetique.
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1. INFORMATIONS TECHNIQUES

Type de la CUISINIBre ..o voir sur la plaquette signaletique
Appareil réglé en gaz naturel

Conversion possible en gaz butane, propane, air propané pour la France.
Conversion possible en gaz butane, propane pour la Belgigue.

Raccordement électrique ...........eeeeens 230V 50 Hz

1.1 La table de cuisson

1.1.1. 4 foyers gaz

Foyer avant droit ... brileur rapide amélioré 3,26 KW
Fayer arriére droit...........oeennnn brileur semi-rapide 1,75 kW
Foyer avant gauche ... brileur semi-rapide 1,75 kW
Foyer arrigre gauche...............coon brileur rapide 2,62 kW

1.1.2. 3 foyers gaz et 1 plague électrique

Foyer avant droit ...........ccceoeiioiicenenenee brileur rapide amélioré 3,26 kW
Foyer arfiére droif............oeieninisreneenne voir la fiche d'identification
Foyer avant gauche ..., brileur semi-rapide 1,75 kW
Foyer armiére gauche ..o braleur rapide 2,62 kW

1.1.3. 2 foyers gaz et 2 plaques électriques

Foyer avant droit ... brileur rapide amélioré 3,26 kW
Foyer arrigre droit..........oooviinniiiicnns brileur semi-rapide 1,75 kW
Foyer avant gauche ..., voir la fiche d'identification
Foyer arriére gauche ... voir la fiche d'identification
1.2 Le four
POSITION TOUL ocoivieeere e e ecas s et e élément chauffant inférieur + élément chauffant supérieur
Position grilloir ..o éléments chauffants superieurs
Type de NettoYage ... ieeeeriee e voir la fiche d'identification
POIAS .. ..oeeiei e rrar e e 50 kg environ

Le marquage C € correspond 2 l'application de la directive appareils a gaz 90/396.



2. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Votre appareil correspond & I'un des types ci-dessous. La fiche d'identification jointe & votre notice d'utilisaticn vous
permet de contrdler I'équipement de votre appareil.

Votre appareil est du type :
6601 6603 6001 6003
Votre appareil est équipé de :
Allumage table électrique O O @ Q!
Toumebroche O O O O
Eclairage de Four ® [ [ @
Minuteur sonore O O O O
. guide
numerique sépare O O O O
Programmateur & aiguilles Sgéu;g?é O O O O
. . guide
lect e
électroniqu séparé O O O O
Manuel O O
Nettoyage : Catalyse O O
Pyrolyse o ®
Préchauffage Flash non non @) O
Appareil isolé @ Classe 1 ® )
Appareil encastrable : Classe 2 sous Classe 1 @ @
Réglable en hauteur non @ non ®
Hauteur couvercle levé encm 140 140 140 140
Largeur encm 60 60 60 60
Profondeur encm 58 58 58 58
O = Option

® = surtout modéle



3. PRECAUTIONS D’EMPLOI A L'UTILISATION

Lisez attentivement votre mode d’emploi et
conservez-le : il 2 &té rédigé pour vous permettre
d'utiliser votre appareil dans les meilleures
conditions.

Avant d'utiliser votre cuisiniére pour la premiere fois,
faites chauffer ie four 4 vide afin d’éliminer 'odeur
provenant du calorifuge :

- Levez le couvercle.

- Enlevez la pellicule de protection des enjoliveurs
et les autocollants.

- Retirez les étiquettes publicitaires.

- Placez le sélecteur sur la position (] et le ther-
maostat sur le repére maxi.

- Faites chauffer pendant 1 heure.

- Prenez la précaution de laver les accessoires du
four.

Pour les foyers gaz

Veillez & garder les couronnes des brileurs en
parfait état de proprete, leur encrassement pourrait
étre la cause d’'un mauvais allumage.

Sivous avez démonté les briteurs pour les nettoyer,
assurez-vous gque les couronnes sont bien
enclenchées sur les clips de fixation et que les
chapeaux sont en place,

Pour les plagues électriques

Avant d'utiliser vos plagues électriques pour la
premiére fois, faites-les chauffer & vide pendant
5 minutes pour éliminer les graisses de protection.

Ne tirez jamais votre appareil par la poignee de la
porte.

La facade de votre appareil est chaude pendant
Putilisation et le nettoyage, éloignez les jeunes
enfants.

Lutilisation d'un appareil de cuisson au gaz conduit
a la production de chaleur et d’humidité dans la
piece ol il est installé. Veillez & assurer une bonne
aération de la cuisine : maintenez ouverts les orifices
d'aération naturelle ou installez un dispositif
d'aération mécanique.

Une utilisation intensive et prolongée de Vappareil
peut nécessiter une aération supplémentaire en
ouvrant la fenétre, ou une aération plus efficace,
par exemple en augmentant la puissance de la
ventilation mécanique si elle existe.

Ne stockez pas de produits d’entretien ou de
produits inflammables dans le tiroir.

N’employez jamais la léchefrite comme plat & rotir.

Ne placez jamais de papier d'aluminium directernent
en contact avec la sole, ceci entrainerait une
détérioration de 'émail.

Votre appareil a été congu pour un usage culinaire
uniquement, a I'exclusion d’autres fins.

Avant de procéder au nettoyage de votre cuisiniére,
vérifiez qu’'aucun des éléments n'est sous tension.
Toutes les commandes doivent se trouver sur la
position ARRET.

Pour votre sécurité.

Changez le tuyau d'arrivée du gaz un peu avant
I'expiration de la date de vieillissement imprimée
sur celui-ci.

N'utilisez jamais de bouteille de propane dans votre
cuisine ou autre local ferme.

Ne laissez jamais un enfant se tenir assis ou debout
sur la porte ouverte de la cuisiniére : celle-ci peut
basculer, causant ainsi des blessures graves.

Sivous utiisez un appareil électrique a fil a proximite
de votre appareil, (par exemple un batteur
électrique) assurez-vous que le fil de celui-ci ne
risque pas de toucher une surface trés chaude qui
serait susceptible de le faire fondre (plaque de
cuisson en fonctionnement par exemplie) ou bien
que son fil ne risgue pas d'étre coince dans la porte
du four.

Sj vous effectuez des fritures (pommes de terre
frites, beignets, ...), surveillez toujours attentivernent
ces cuissons : les graisses surchauffées s’enflam-
ment tacilement.

En cas d’anomalie de fonctionnement, reportez-
vous d’'abord au chapitre «en cas d’'anomalie, que
faire». Si aprés avoir vérifié les différents points
lanomalie persiste, consultez un spécialiste : votre
revendeur, le Service Aprés-Vente ou le Service
Conseil Consommateurs. Indiquez le modéle et le
numéro de votre appareit qui figurent sur la plaquette
signalétique. N'essayez pas de réparer votre
appareil vous-méme, ceci pourrait &tre la cause de
blessures graves.

Exigez toujours les piéces de rechange d'origine

FIECE
certifiées constructeur @

Service Conseil Consommateurs
B.P. 142 - 60307 SENLIS CEDEX - FRANCE
Tél. (16) 44.60.06.10



4. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

4.1 Le bandeau de commandes

1 Allumage électrique des brileurs

2 Minuteur ou programmateur

3 Voyants

4 Commande du sélecteur de positions du four
5 Commande du thermostat de four

a9 Commandes des foyers de tabie

1 Minuteur

2 Voyant

3 Commande du sélecteur de positions du four
4 Commande du thermostat de four

a

5a8 Commandes des foyers de table

GUIDE DES CUISSONS @rarche i
2-3 Biscutt-Guatrequerts 45 Vigndes blanches - Volalles ‘
3 PRtk Terrine 5 Souffik Gratin

34 Tartc 56 Ghuiche - Boeuf - Moutan
4  Poisson

Voyant
Commande du sélecteur de positions du four

1
2
3 Commande du thermostat de four
a7 Commandes des foyers de table



4.2 Le minuteur

4.2.1 Le minuteur sonore

Il permet de cholsir une durée de cuisson.

Aprés écoulement du temps, {a sonnerie retentit mais

n’arréte pas la cuisson.

+ Ramenez la commande du four sur la position arrét.

* Pour les temps de cuisson inférieurs a 15 minutes,
tournez la commande sur une position superieure
puis ramenez-la sur le repére choisi.

4.2.2 Le minuteur arréet cuisson
Appareils & nettoyage manuel ou catalyse.

Il commande l'arrét automatique du four aprés

écoulement du temps affiché en début de cuisson

(110 minutes maximurm).

« Placez les commandes du thermostat et du
sélecteur sur les positions désirées selon la cuisson
a effectuer.

 Tournez le minuteur électrique dans le sens des
aiguilles d'une montre pour afficher le temps de
cuisson.

» En fin de cuisson, ramenez le minuteur sur la

position "\"_'J" et les commandes du four {sélecteur
et thermostat) en position arrét.

4.2.3 Le minuteur pyrolyse
Appareils a nettoyage pyrolyse

il commande 'arrét automatique du four ou du
fournebroche ou du nettoyage pyrolytique (105 minutes
raximum).

+ Placez les commandes du thermostat et du
sélecteur sur les positions choisies pour a cuisson
ou le nettoyage pyrolytique.

+ Tournez le minuteur dans le sens des aiguilles d'une
mentre pour afficher le temps de cuison. Pour les
temps de cuisson inférieurs a 15 minutes, tournez
la commande sur une position supérieur puis
ramenez-la sur le repére choisi.

Pour le nettoyage pyrolytique choisissez une durée
comprise entre 90 et 105 minutes maximum.
Consultez le chapitre nettoyage.

* Enfin de cuisson, ramenez les commandes du four

(sélecteur et thermostat) en position arrét et le

minuteur sur la position "\%".

4.3 Le programmateur

Selon le modéle que vous avez choisi, il sera numerique
ou & aiguilles ou électronique. Consultez le guide
d'utilisation joint & la notice.

Minuteur sonore

80
2
e

70 /7
1

-7

Minuteur arrét cuisson

| 0
\\ //
90*‘( ED""GO
60

Minuteur pyrolyse

Programmateur numérigue

(503813

Programmateur a aiguilles

Programmateur électronique

88:88;




4.4 La table de cuisson

Brlleur rapide

2,62 kW

Brileur semi-rapide
1,75 KW

Brileur semi-rapide

1,75 KW

L

\,

BrGleur rapide
amélioré 3,26 KW

Brileur rapide
2,62 kW

Plague & 145 mm &
limiteur 1,50 kW ou
standard 1,00 kW ou
& réglage progressif
1,50 kW

Brileur semi-rapide
1,75 kW

Plaque @ 180 mm a
iimiteur 2,00 kW ou
standard 1,50 kW ou
a réglage progressif
2,00 kW

Brileur rapide
ameélioré 3,26 kW

Brileur semi-rapide
1,75 kW

— |

|\
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L

Plague @ 145 mm &
limiteur 1,50 kW ou
standard 1,00 kW ou
4 réglage progressif
1,50 kW.

Brileur rapide
amélioré 3,26 kW



4.5 Le four

Viotre four comporte 2 éiéments chauffants : I'un a la
vo(te, l'autre & |a sole.

Les deux éléments chauffants fonctionnent en méme
temps. Le choix de la position du sélecteur de four
permet d'adapter la puissance des éléments chauffants
au type de préparation.

Pour la cuisson au grilloir, les éléments de volte et de
grilloir fonctionnent.

4.6 Les commandes du four

Le choix du mode de cuisson s'effectue a l'aide du
sélecteur de positions du four et du thermostat.

. Le sélecteur de positions du four.
Voir ci-contre.
. Le thermostat

Le réglage de la température s'effectue a l'aide du
thermostat. | estgradué de 134 10etrégule latempérature
de votre four.

4.7 La lampe de four

Elle s'allume dés que I'on tourne la commande du
sélecteur ou du thermostat. Elle reste allumée pendant
ta durée de fonctionnement du four sauf pendant le
nettoyage pyrolytique.

Pour les appareils munis d'un programmateur :

» elle s'éteint automatiguement guand celui-ci est en
attente de cuisson,

« elle s'allume d&s que la cuisson programmee
commence,

» elle s'éteint en fin de programmation du temps de
cuisson,

10

Volte et
Lampe grilloir Niveaux
; ! de cuisson
‘ ‘ (gradins)

‘ \
o 2 e
® —®

®
®
(L SN

-

‘ |
Sole Orifice d'entrainement
de la broche

Les différents symboles du selecteur

0 Position arrét

Cuisson traditionnelle
Préchauffage des viandes
Cuisson des viandes
Cuisson au tournebroche

Grilloir et/ou nettoyage pour appareils
catalytique et lisse

Nettoyage pour les appareils
catalytique

Nettoyage pour appareils pyrolyse

HBE OQRONO




4.8 Les accessoires du four et
du grilloir

Votre four est équipe de :

s 1 plague & patisserie

» 1 grille support de plat

+ 1 léchefrite.

La plaque a patisserie

« Eile s'utilise pour la cuisson ou le réchauffage de
pizzas, de petits gateaux individuels posés
directement sur la plague.

+ Elle doit étre posée sur la grille support de plat,

La grille support de plat

« Elle permet de poser les plats (rétis, gratins, les
moules & patisserie, elc...).

* Vous pouvez aussi I'utiliser dans les 2 sens de
déhanchement pour ajuster la position de vos plats
par rapport a la source de chaleur.

s Pour les préparations trés lourdes (plus de 4 kg},
positionnez ia grille suppon de plat le dehanchement
vers le haut.

La laéchefrite

Elle est utilisée pour recueillir le jus des grillades.

Elle supporte également le tournebroche.

Elle n'est pas prévue pour étre utilisée comme un plat
de cuisson.

Le tournebroche
[l est composé de :
* 1 broche

+ 2 fourchettes
e 2 supporis

Plaque a
o patisserie

P s LN N S —

Déhanchement vers le bas

R | AN B

Lachetrite—

11



5. GUIDE D’UTILISATION

5.1 La table de cuisson

5.1.1. Les briileurs gaz

Votre table de cuisson est équipée de brileurs & «ralenti
progressif», Ceux-ci se caractérisent par leur grande
souplesse de réglage, ils vous permettent d'obtenir trés
tacitement toutes les allures comprises entre la
puissance maxi et mini.

Pour allumer les brileurs :

» Poussez et tournez la commande du brileur choisi
a l'inverse du sens des aiguilles d'une montre.

» Appuyez et relachez le bouton d’allumage électrique
pour obtenir une étincelle. Renouvelez I'opération
jusqu'a apparition de la flamme,
ou
Présentez une flamme au brileur aprés avoir tourné
fa commande.

Pour éteindre les brileurs :

= Tournez la commande dans le sens des aiguilles
d'une montre jusqu'a la butée, sur la position arrét.

5.1.2. Les foyers électriques

Avant la premiére utilisation des plaques, faites-les
chauffer 5 minutes en position maxi atin d'éliminer les
graisses de protection.

Plaque rapide a limiteur {point rouge) - Plaque
standard

Eiles offrent 6 positions de cuisson.

Ces plaques chauffent vite et conviennent
particulidrement aux cuissons qui demandent un
démarrage a feu vif.

- Le repére «0O» correspond & la position arrét.

- Le repere «6» correspond & la position maxi.

Plaque a réglage progressif

Elle offre 12 positions de cuisson.

Sa souplesse permet d'affiner le réglage et de cuisiner

avec une plus grande précision.

- Le repére «O» correspond a la position arrét.

- Lerepére «12» correspond a la position maxi.

- Les repéres intermeédiaires correspondent &
différentes positions de cuisson. Consultez le guide
culinaire.

12

Comment procéder ?

Pour allumer une plague, tournez la commande vers la
droite ou vers la gauche jusqgu'au repére choisi, le
voyant «D» s'aliume.

Pour éteindre une plaque, ramenez |la commande en
position «0».

Le voyant «(D» s'éteint sauf si une autre plague ou le
four fonctionne.



5.2 Le four : le choix des positions du sélecteur

La cuisson traditionnelie E:]

La cuisson se fait par convection naturelle : 'air chaud
circule dans ie four selon le principe des courants
ascendants et descendants. Elle convient a toutes les
cuissons, tout spécialement de péatisseries, de poissons,
de terrines et de préparations & base de légumes.

Le préchauffage du four est nécessaire.

Comment procéder ?

Pour les patisseries, les gratins, les terrines, ...

1) Préchauffez le four en plagant ie sélecteur sur la

position de cuisson [:] et e thermostat sur le
repare choisi pour la cuisson.
Consultez le guide des cuissons.

- 8 minutes environ pour les positions 1 & 5.
- 15 minutes environ pour les positions 6 4 8.

2) Enfournez votre plat.

La décongélation et/ou le rechauffage

la position cuisson traditionnelle convient également &
la décongélation et/ou au réchauffage de vos plats
préparés a 'avance.

Dans ce cas, vous enfournez la préparation directement
dans le four sans préchauffage.

Choisissez une position de thermostat entre 3 et 6 selen
la nature du plat.

13



La cuisson des viandes [j

La cuisscn se fait par convection naturelle.

Cette position est spécialement adaptée a la cuisson
des viandes.

La chaleur provenant de la sole est limitée afin que les
projections ne brilent pas sur la sole.

Le dégagement de fumée et les mauvaises odeurs
diminuent considérablement.

Votre viande sera dorée et moelleuse et votre four
restera propre plus longtemps.

Comment procéder ?

1) Préchauffez le four en plagant le sélecteur sur la

position préchauffage rapide "[#,|"et le thermostat
sur le repére de cuisson choisi.

- 12 minutes environ pour les positions 6 & 8.
(Consultez le guide des cuissons).

2) Ramenez le sélecteur sur la position'{T_".

3) Enfournez la piéce a rotir.

14




La cuisson au tournebroche

Fixez les 2 supports du tournebroche sur la
lechefrite.

Pour embrocher la piece a rbtir, enfilez une
fourchette sur la broche puis la piéce a rotir en
veillant & ce gu'elle soit bien centrée. Enfilez ensuite
la deuxiéme fourchette.
Bloguez les fourchettes.

Posez la broche sur les supports et glissez
l'ensemble au gradin O.

Poussez la broche pour engager son extrémité dans
le carré d'entrainement de la broche (orifice situé
au fond du four}.

Fermez la porte du four.

Mettez le sélecteur sur la position @
le thermostat sur 7 - 8.

Vérifiez que la broche tourne.

Pour sortir la pigce rtie, remettez le sélecteur de
positions et le thermostat sur arrét.

Tirez doucement la |échefrite et sortez 'ensemble
lechefrite/tournebroche du four.

Fourchette\
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La cuisson au grilloir [] ou

La cuisson se fait par rayonnement. Seuls les éléments
de volte et de grilloir chauffent. Ce mode de cuisson
sert a griller les pigces de viandes assez épaisses (cote
de boeuf, etc...) qui restent moelleuses, a dorer les
toasts ou & gratiner des plats déja cuits et chauds de
préférence (gratins de pates).

L'utilisation du grilloir se fait porte fermée.
Comment procéder ?
Les grillades

Préparez la piéce a griller, huilez légeérement les
2 faces.

Placez-la directement sur ta grille support de plat.
Positionnez le thermostat sur le repére de cuisson
choisi (consultez le guide des cuissons).

Lorsque le grilloir est rouge :

« Placez la léchefrite au gradin @.

» Glissez la grille au gradin ® ou @ suivant 'épaisseur
de la piece a griller.

» Prétérez le gradin @ pour les pigces a griller minces
ex. toasts, cotes de porc, saucisses, petits poissons.

+ Préférez le gradin @ pour les piéces & griller
épaisses ex. cOte de boeuf, gros poissons entiers,
morceaux de poulet.

« Lorsque la premigre face est dorée, retournez la
pigce sans la piquer pour éviter de lui faire perdre
son jus.

« Faites griller la deuxiéme face.

* Salez en fin de cuisson.

Le temps de cuisson doit &tre déterminé par I'épaisseur
de la piéce & griller et non par son poids.

Les gratins

» Positionnez le thermostat sur le repére de
cuisson 8.

= Placez le plat sur la grille support et glissez
I'ensemble au gradin @ ou @.

s laissez le meis exposé quelques minutes au
rayonnement du grilloir.

e Plus la préparation sera proche de I'élément
rayonnant, plus le «gratinage» sera rapide.

Toutes les cuissons au grilloir doivent étre faites
sous votre surveillance,
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6. CONSEILS D’UTILISATION

6.1 Pour les cuissons sur la table de la cuisiniére

Choix des récipients

Choisissez toujours un récipient proportionné au
diamatre du brdleur utilisé.

Les brileurs gaz

e 12 & 20 cm de diametre pour le brileur semi-rapide
avant gauche ou arriére droit.

« 20426 cm de diamétre pour le brileur rapide arriere
gauche,

= 26 & 30 cm de diamétre pour le brileur rapide
amélioré avant droit.

Si vous devez utiliser un récipient a large fond
{stérilisateur, lessiveuse, bassine aconfiture, ...}, placez-
le légérement décalé vers l'arridre de la table de cuisson
de telle sorte que la base du récipient ne dépasse pas
le bord avant de |la table émaillée, ceci évite le
débordement des flammes et une surchauffe au niveau
du bandeau de commande.

Pour un bon allumage de vos brdleurs

» Veillez a garder les couronnes des brileurs en
parfait état de propreté, leur encrassement pourrait
étre la cause d'un mauvais allumage.

+ Les couronnes des braleurs sont fixées par un clip
sur 'appareil. Si vous avez démonté le brileur pour

le nettoyer, assurez-vous avant l'allumage :

- que les couronnes des brileurs sont bien enclen-
chées sur leur lixation,

- que les chapeaux des brilleurs sont en place.

Bonne utilisation

Mauvaise utilisation
(Gaspillage d'énergie)
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Les plaques électriques

Choix des récipients

Choisissez toujours un récipient proportionné au
diametre du foyer utilisé.

+ 14 a 16 cm de diameétre pour ia plague arriere
gauche ou avant gauche.

» 18 4 22 cm de diamaire pour la plague arriere
gauche.

« Choisissez des récipients & fond épais et bien plat
{fond dressé).

Conseils d'utilisation

« Ne faites pas chauffer la plagque & vide et
n'interposez aucun produit ou matériau entre la
plaque et le récipient.

= Chaque fois que la recette le permet, couvrez votre
récipient, vous réaliserez des économies d'énergie.

« Pensez a ramener la manette sur la position arrét
avant la fin de la cuisson, celle-ci terminera grace a
la chaleur accumuiée (cuisson des pétes, du riz,
mijotage).

e Pour prévenir les débordements (lait, huile,
sauce, ...), régiez la commande sur un repére plus
taible quelques minutes avant I'ébullition, ne
remplissez pas trop vos récipients.

+ tLorsgue vous réduisez la puissance de cuisson ou
que vous arrétez une plague électrigue, pensez que
sa température baisse lentement.
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6.2 Pour les cuissons au four

Choix des récipients

L'épaisseur, la conductibilité, la couleur des récipients
influencent les résultats culinaires.

Pendant la cuisson, certaines préparations augmentent
de volume, en conséquence, choisissez vos récipients
de maniére & ce que la préparation crue laisse le tiers
supérieur du moule libre.

Pourprévenirles éclaboussures trop abondantes, utilisez
pour la cuisson des rotis, des volailles, des plats & bords
hauts ou des cocottes en verre & feu munies de leur
couvercle dont les dimensions sont proportionnées & la
piéce & rbtir,

Influence des récipients sur le résultats
de cuisson

Sachez que :

A L'aluminium, les plats en terre cuite, la terre & feu,
diminuent la coloration dessous et préservent
'humidité des aliments. Nous vous les conseillons
pour les patisseries moelleuses, la cuisson des
gratins, des rbtis.

B La fonte émaillée, le fer étamé, le verre et la
porcelaine a feu, les récipients avec intgrieur anti-
adhésit et extérieur coloré, augmentent la coloration
dessous et favorisent le desséchement des
aliments. Nous vous les conseillons pour les 1artes,
les quiches et toutes cuissons croustillantes qui
doivent étre aussi dorées dessous que dessus.

Vous constatez

que faire

Dessous trop péle
pas assez cuit
ou dessus trop foncé

il

prenez un moule
dutype B

ou
descendez le moule
d’un niveau

Dessous trop foncé,
trop cuit
ou dessus trop clair

—

prenez un moule
du type A
ou

remontez le moule
d’un niveau

Conseils pratiques

» Pour préserver la propreté de votre four, une feuille
d'aluminium intercalée entre le plat et la grille
support protégera la sole en cas de débordement.
Cette feuille ne doit pas couvrir la totalité de la
surface de la grille et ne placez jamais le papier
d’aluminium directement en contact avec la sole,
ceci entrainerait une détérioration de I'émail.

* Laissez le moins de barde possibie autour de vos
rotis pour réduire les projections.

* Pour que vos viandes soient moelleuses, retournez-
les & mi-cuisson et ajoutez un peu d'eau chaude
dans le plat, vous obtiendrez ainsi une sauce
savoureuse et vous réduirez les projections sur les
parois de votre four.

*» Ne dépassez pas les reperes de thermostat
préconisés dans le guide de cuissons des viandes.

Pour réaliser des économies d’énergie

* Prenez I'habitude d’éteindre votre four quelques
minutes avant la fin de la cuisson. Pendant ce laps
de temps, nouvrez pas la porte, la cuisson se
terminera grice a la chaleur accumulée dans le four.

* Faites se succéder plusieurs cuissons, vous
économiserez 'énergie nécessaire au préchauffage
du four. Et quand cela est possible, n’hésitez pas &
faire cuire en méme temps 2 gateaux, 3 cakes ou 2
tartes, par exemple.

6.3 Pour les cuissons au grilloir

Toutes les cuissons au grilloir doivent &tre faites sous
votre surveillance.

Le préchauffage se fait sur la position gritioir.
Prévoyez 5 minutes environ pour les piéces de viande.

Les grillades

* Huilez légérement si vous le désirez la piéce & griller
sur ses deux faces et placez-la directement sur la
grille.

» Placez la léchefrite au gradin @.

* Placez la piece d'autant plus prés du grilloir gu'elle
exige d'étre saisie (maximum au gradin @).

+ Das gu'une face est dorée, retournez ia pigce sans
la piquer. Faites griller 'autre face.

» Salez en fin de cuisson.
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7. GUIDE DES CUISSONS

7.1 Guide des cuissons sur les plaques électriques

Préparations Iim;‘::ru:ur::::;d Plaq:f:g::sg:fga

Maintien au chaud : beurre st chocofat fondus 1 1-2
Mijotage : sauces délicates - riz - légumes sacs 2 2-3-4
Maintien a ébullition : pates - pommes de terre - légumes frais - potages 3 4 -5-8
Cuisson a la poéle : veau - porec - omelettes 4 7 -8
Cuisson a la poéle : boeuf - crépes 5 9 .10
Frifures 6 11 - 12
7.2 Guide des cuissons au grilloir

Préparations Sélecteur |Thermostat N::‘::i!::oie T::;z:ot:‘e Accessoires

{Gradin)

GRILLADES
Poulet au tourneproche @ 62 - 7% 1 50 - 70 min [Tournebroche + iéchefrite
Cétes de porc E"'] 6 -7 |—~._.,_r4 | 20 min ;Ge;i:jr:\:fgo::c:ﬁ::::ite
Céte de boeuf ] 7-8 lo——] | 35- 40 min f:fgﬁri:f‘;";t:c{ig:s:"e
Saucisses - Merguez @ 7 |-_4r] 10 - 15 min |Grille support + l&chefrite
Poissons @ 6-7 I~ 4 A se]gn-;rg;g:ur Grille support + léchefrite
Poulet en morceaux @ 6-7 |-\_3_/-| 40 min ir:gjri:‘:gor::c{i::s:“e
GRATINAGE
Créame brilée lj 8 |_,—-—3—\| 3 -5 min Grille support
Crogue-monsieur @ 7-8 B 4 A 5-10 min Grille support
Gratins de pétes E‘ 7-8 |L.3_/'] 5-10 min [Grille support
Plats chauds @ 7-8 |-\Lr| 5-10 min Griile support
Tarte meringuée {j 8 ~ 3 | 3-8 min Grille support

Toutes fes cuissons au grilloir se feront sous votre surveillance

Position de la grille support :

I

1

déhanchement vers le bas

déhanchement vers le haut

Températures approximatives correspondant aux repéres de thermostat

1 2 3 4

5

]

7 8

9 10

80°C|105°C|130°C

1680°C

180°C

205°C

230°C|250°C

270°C

290°C
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7.3 Guide des cuissons au four

Si le préchauffage du four est nécessaire, il doit se faire sur la position : [z] 8 minutes pour les positions 1 &5
15 minutes pour les positions 6 4 8

pour les viandes

Niveau de
Préparations Sélecteur Thermostat cuisson Temps de cuisson Accessolres de four
(Gradin)
ENTREES
2 15 - 25min selon .
0 illeté - Il ort
Croites feuilletées [:] 6-7 l— grosseur Grille supp
Soutfié au fromage l:j 6-7 I~ 2 - 35 - 35 min Grille support
Ay . 2 . Terrine au baln marie sur grilie
Paté en terrine Z] 5-6 fo— 90 - 100 min support
. 2 } . Grille suppon + plaque a
Pizza Z] 6-7 — 30 - 40 min patisserie
Quiche lorraine ) 7-8 ~— 30 -35 min Grille support
2 20-35 min se'on .
. Ih
POISSONS @ 4-8 ——| grosseur Grille support
VIANDES
Boeuf ‘Z] 8% - 9% l_,.—z-ﬂ_l 20 min pour 500 g | Grille support
Gigot d'agneau @ 8% - 9% |_,2—,| 20 min pour 500 g |Grille support
Porc E] 7Y - 8% |_,2—g| 403-45 min pour 500 g |Grille support
Veau [:I 7Y% - 8% szﬁi 40-45 min pour 500 g |Grille support
Volaille = 8-9 |—=—|| 4045 min pour 500 g |Grille support
LEGUMES
. oo 2 50 - 70 min selon .
Gratin dauphinois [Z] B — volume Grille support
Tomates farcies @ 6-7 |_,.2_\_| 50 - 60 min Grille support
PATISSERIES
Biscuit de Savoie |Z| 5 I~ e | 30 - 40 min Grille support
: 2 . .
Brioche I‘_—_] 6 o - 25 - 30 min Grille support
7 puis 5 a mi- 2 . .
- Girill t
Cake E cuisson [ 50 - 60 min e suppo
: Au bain-marie sur grille support
Créme renversée = 4-5 [~—2 45 - 50 min ou lachetrite
’ 2 \ .
Génoise @ 5 ~ A 30 - 40 min Grile support
Kouglef [Z & |_,2ﬁ| 30 - 35 min Grille support
. 2 : . plagque a pétisserie sur grille
Meringues =) 1-1% | 60 - 80 min support
Pate brisée (non gamie)} E 6 R 2 A 20 - 25 min Grille support
2 N . plague a patisserie sur grille
Pate & choux [:] 8 - - 30 - 40 min support
Quatre-quaris E’ 5 |_,L\_! 30 - 40 min Grille suppon
. 2 ) . plague & patissere sur grille
Sablés EI 4.5 [——] 15 -18 min support
Tarte aux fruits (pate brisée) ZI 6-7 |—’L¥| 30 - 35 min Grille support
Tarte aux fruits (pate levée) E] 6 PL\J 20 - 30min Grille support
Maintien au chaud 2 .
Chauflage assiottes [:l ! I ~| Gritie support
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8. NETTOYAGE

l Le mode de nettoyage de votre appareil est ihdiqué dans la fiche d'identification.

8.1 Nettoyage de la table

Vérifiez qu'aucun élément n'est sous tension. Toutes
les commandes doivent se trouver en position arrét
(tes voyants éteints).

8.1.1. Grilles support de casseroles

Utilisez une éponge et un produit détergent, rincez et
séchez.

8.1.2. Brilleurs

Lavez les chapeaux & I'eau savonneuse. N'employez
jamais d’eau vinaigrée. Pour les couronnes des brileurs
en aluminium, utilisez un tampon de laine d'acier
imprégné de saven, rincez abondamment et séchez.
Les couronnes étant fixées parunciip, lors duremontage
assurez-vous gu'elles sont bien enclenchées, en
appuyant a fond dessus.

8.1.3. Plaques électriques

Utilisez une éponge humide et un produit détergent,
rincez et séchez.

Sinécessaire, faites chauffer les plagues préalablement
pour carboniser les salissures.

Les plaques doivent &tre maintenues bien séches.
Périodiquement, vous pouvez les essuyer avec un
papier absorbant légérement huilé.

8.1.4. Dessus de table de cuisson, com-
mandes et porte

Aprés chaque utilisation, passez une éponge imbibée
d’'eau tidde et de détergent en évitant tout écoulement
dans les orifices. Rincez et séchez.

En cas de débordement, mouillez et laissez détremper
mais ne grattez pas et évitez les produits abrasifs, qui
risqueraient de rayer et endommager les revétements
(émail, vernis, laque).

8.2 Nettoyage du four a émail
lisse

Principe

Les parois sont en émail vitrifié, brillant et lisse au
toucher, le nettoyage est "manuel”.
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Entretien régulier

Aprés chaque cuisson salissante, pensez a laver les
parois avec une éponge et un détergent pour retirer les
projections grasses ; ainsi votre four dégagera moins de
fumée lors des cuissons suivantes et restera propre plus
longtemps.

Pour les débordements sur la sole, retirez-la pour la
laver plus facilement.

Entretien périodique
Utilisez des produits spéciaux du commerce.

8.3 Nettoyage du four & émail
catalytique

Principe

Les parois latérales et du fond du four sont recouvertes
d'un émail spécial, poreux. Vous le reconnaitrez par son
aspect mat et rugueux au toucher. Il absorbe et détruit
les projections grasses sous I'action de la ¢chaleur.

Entretien régulier

Lors des cuissons provoquant beaucoup de projections
grasses (volailles, grillades, ..}, la durée ou la
température ne sont pas toujours suffisantes pour
éliminer toutes les graisses. Dans ce cas & la suite de la
cuisson, placez le sélecteur sur la position E] etle
thermostat sur le repére maxi puis laissez chauffer &
vide 20 min sans la iechefrite ni la grille support, ensuite
placez le sélecteur surla position@ pendant 5 minutes

. Si vous réalisez cette opération & partir d'un four froid,
comptez 45 min de nettoyage.

Dans ces conditions, ia porte du four est plus chaude
gue d’habitude, éloignez les jeunes enfants.

Entretien périodique

Vous pouvez démonter les parois catalytiques pour les
laver avec une brosse souple en Nylon.
N'utilisez jamais d'éponge métallique.

Comment procéder ?

Démontage :

= Enlevez la sole en la tirant vers vous.

» Soulevez les gradins en émail catalytique et faites-
les basculer vers l'intérieur du four.

« Retirez ensuite la paroi du fond.



Remontage :

+ Plaquez vers le haut la paroi du fond et faites-la
descendre pour introduire la languette de la paroi
dans 'encoche du four.

* Plaguez complétement vers le haut les gradins et
maintenez, faites les glisser vers le bas pour que
encoche du four et du gradin coincident, relachez.

» Vérifiez que les parois sont bien accrochées.

» Remettez la sole.

Remplacement des parois catalytiques
Renseignez-vous auprés du Service Aprés-Vente.

8.4 Nettoyage du four a émail
pyrolytique

Principe

Les parois sont en émail spécial résistant aux hautes
températures, d'aspect brillant et lisse au toucher.

La température du four portée & 500°C environ entraine
la carbonisation de toutes les salissures (projections
grasses, sucres, oeufs, pates, ...). Les odeurs sont
filtrées par un catalyseur.

La sécurité

Pour votre sécurité, en cycle pyrolyse, un systéme de
verrouiltage condamne automatiqguement la porte dés
que la température du four avoisine 170°C.

Entre 170°C et 290°C environ (température maximum
de cuisson), il est possible de déverrouiller le systéme
de sécurité en ramenant le sélecteur de position et le
thermostat en position “ arrét” (oubli d'accessoires &
Pintérieur du four par exemple).

A parir de 300°C, ia porte reste verrouillée méme si le
cycle de pyrolyse est stoppé (panne de secteur ou arrét
volontaire). Il faut attendre que le four refroidisse pour
déverrouiller la porte.

Pendant le cycle de nettoyage, un ventilateur de
refroidissement fonctionne. La ventilation est maintenue
apreés l'opération de nettoyage tant que le four n'est pas
suffisamment refroidi.

Lors du cycle de nettoyage pyrolytique, n’utilisez
pas les foyers de table.

Le cycle s’effectue uniquement sous le contréle du
programmateur ou du minuteur.

Entretien régulier

Aprés chaque cuisson salissante, pensez & retirer les
projections avec une éponge.

Pour les débordements sur la sole, retirez-la pour la
nettoyer plus facilement.

Entretien périodique

Le nettoyage pyrolytique est peu onéreux : un cycle de
1h30 consomme environ 3 kWh. Aprés un cycle de
nettoyage pyrolytique, passez une éponge humide dans
le four froid pour enlever les résidus blanchatres.
N'hésitez pas & nettoyer votre four aussi souvent que
cela est nécessaire.

Vous pouvez effectuer le nettoyage par pyrolyse a la
suite d'une cuisson pour bénéficier de la chaleur déja
accumulée dans le four. Le nettoyage pyrolytique
immobilise I'utilisation de votre appareil pendant 2h30
environ.

Comment procéder ?

+ Relevez le couvercle de votre cuisiniére.

Retirez tous les accessoires du four (grilie,
tournebroche, plaque a pétisserie et léchefrite) ils
supporteraient mal la température de pyrolyse,

» Si nécessairg, enlevez l'excédent de salissures
(débordements, graisse) qui entraineraient un
dégagement de fumeée trop important pour étre
absorbé par ie catalyseur.

Fermez la porte.

» Positionnez le thermostat et le sélecteur sur la
position [ ou “ (Y]

s Pour régler ou programmer le cycle pyrolyse,
consultez le chapitre minuteur ou le guide
programmateur joint.

¢ Lorsque le cycle de pyrolyse est terming,
- ramenez les commandes du thermostat puis du
sélecteur sur la position * ARRET ",

- les voyants ‘()" et "[zal]" ou “[§T3) s'éteignent.

‘ “ATTENTION : Ia porte du four est chaude W
} pendant le cycle de nettoyage par pyrolyse,
| éloignez les jeunes enfants.
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9. PLAQUETTE SIGNALETIQUE

La plaquette est visible aprés avoir enlevé le tiroir ou le
panneau fixe. Pour cela procédez comme suit :

Modele avec tiroir

* Tirez le tiroir jusqu'a la butée.

+ Soulevez-le par le fond en dessous afin de dégager

la butée.
» Dégagez le tiroir complétement,
Modéle avec panneau
* Tirez le haut du panneau fixé par clips.

« Dégagez le panneau vers le haut.

Les informations inscrites sur cette plaguette vous
seront nécessaires en cas de panne et pour la com-

mande de piéces au Service Aprés Vente.

Tiroir — >

Panneau fixe ———— "~

' Plaguette
isignalétique

Référence
Norme commerciale

o
- (€ REGLE Pour: FRCot. Il 12043+

60 Senlis TYPE :

Const. N 110 IQn= kW

Made in France l——
|
N° de Série

24



10. EN CAS D'ANOMALIE, QUE FAIRE ?

Nous vous recommandons vivement de faire les veérifications suivantes sur votre cuisinigére avant d’appeler un
technicien du Service Aprés-Vente. Il se peut que le probléme soit simple, et que vous puissiez le résoudre vous-méme.

ANOMALIES

* Aucun brileur ne s’allume.

* Un brileur ne s'allume pas.

J' CAUSES POSSIBLES

QUE FAIRE ?

L'arrivée de gaz est fermée.

L'arrivée de gaz n’est pas
assurée.

Il n'y a plus de gaz (installation

individuelte).

Le brileur de table est mal
positionné.

De I'eau se trouve dans le briileur
de table.

La bougie d'allumage électrique
est mouillée ou encrassée.

ne fonctionnent pas.

* Le four ne fonctionne pas.

* Une plaque électrique et le four |

le niveau de la cuve.

Ouvrir l'arrivée de gaz.

Vérifier la position du tuyau de
gaz.

Changez la bouteille ou vérifiez

Remontez l'ensemble du

braieur.

Essuyez soigneusement.

Il y a une coupure d'électricité.
Le systéme d'allumage ne peut
fonctionner.

L'appareil est débranché.

Le programmateur est en position
de programmation.

* Les résultats de cuisson ne sont
pas satisfaisants.

Le préchauffage est insuffisant.
Le thermostat est mal positionné.

Le temps de cuisson n'est pas
adapté.

+ Le four fume.

Vérifiez I'état des fusibles et de
la prise de courant.

Rebranchez I'appareil.

Remettez le programmateur ou
le minuteur sur "JIf ou "T" (re-

portez-vous au guide d'utilisa-
tion du pregrammateur).

Consultez le guide des

cuissons de la notice.

L e four est sale.

La préparation déborde.

La préparation (viande) projette
énormément.

Procédez au nettoyage de votre
four en fin de cuisson
(voir chapitre nettoyage).

Utilisez un récipient plus grand.

Réduisez la position du
thermostat.
Consultez {e guide des
cuissons,

Si aprés avoir vérifié ces différents points 'anomalie persiste, contactez le Service Aprés-Vente.
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1.

CONSIGNES DE SECURITE A L'INSTALLATION

Au cas ol un défaut serait constaté au déballage
de cet appareil, ce demier devra étre remis dans
son emballage d’origine avant d'étre retourné aux
usines.

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

Cet appareil doit &tre installé uniquement dans un
local suffisamment aéré.

Les conditions de réglage de cet appareil sont
inscrites sur ia plaguette signalétique.

Cet appareil n'est pas raccordé a un dispositif
d'évacuation des produits de combustion. |l doit étre
installé et raccordé conformément aux régies
d'installation en vigueur. Une attention particuliére
sera accordée aux dispositions applicables en
matiére de ventilation.

Le débit d'air neuf requis est de 12 m3/h.

Cette cuisiniére est un appareil du type X , c’est &
dire que les meubles juxtaposés aux cdtés de la
cuisiniére ne doivent pas dépasser la hauteur de Ia
cuisiniére. Cette disposition assure la protection du
mobilier.

Les parois adjacentes & la cuisiniere doivent étre
soit en une matiére résistant a la chaleur, soit
revétues d’une telle matiére.

Raccordement électrique.

Les cuisinidres sont livrées exclusivement pour

courant alternatif 230 V.

Vérifiez :

- que la puissance de l'installation est suffisante,

- que les lignes d'alimentation sont en bon état,

- que le diamétre des fils est conforme aux régles
d'installation,

- gue linstallation fixe comporte un dispaositif pos-
sédant des contacts a coupure omnipolaire ayant
une distance d'ouverture des contacts d'au moins
3 mm.

En cas de raccordement & un réseau gaz.

Vérifiez .

- que ie débit du compteur et le diameétre des ca-
nalisations sont suffisants pour alimenter tous les
appareils de l'installation (R.G.l.E. pour la
Belgique - £E.D.F. pour la France).

- Que tous les raccorgds sont bien étanches.

Installez un robinet de barrage visible et accessible.

Si vous utilisez un tuyau souple, il doit étre visitable
sur toute sa longueur et ne doit pas passer derriére
Fappareil.

Changez le tuyau souple un peu avant la date
d'expiration imprimée sur celui-ci.

Pour la France.

Linstallation et I'entretien doivent étre effectués par

un professionnel qualifié conformément aux textes

réglementaires et régles de I'art en vigueur,
notamment:

- Arrété du 2 aolit 1977 - régies techniques et de
sécurité applicables aux installations de gaz com-
bustibles et d’hydrocarbures liquéfiés a lintérieur
des batiments d’habitalion et de leurs dépendan-
ces.

- Normes DTU P 45 - 204 - installations de gaz.

- Reéglement sanitaire départemental.

Pour les appareils raccordés au réseau électrique :
norme NF C 15-100 - instailations électriques &
basse tension.

Pour la Belgique.

L'installation et 'entretien de I'appareil doivent étre
effectués par un professionnel qualifié conforme-
ment aux textes réglementaires et régles de P'art en
vigueur notamment : NBND 51003.

Pour les appareils raccordés au réseau électrique :
norme NBN.

Notre responsabilité ne saurait étre engagée en
cas d'accidents ou d’incidents provogués par
une mise a la terre inexistante ou défectueuse.



2. INSTALLATION DE L'APPAREIL

2.1 Mise en place de I'appareil

* Pour reconnaitre de quelle classe est votre appareil,
observez les points suivants :

couvercle tole ........ccccceveevecveee v, classe 1

couvercle verre
avec joues latérales ........ classe 2 sous-classe 1

* Votre appareil doit &tre installé comme sur les figures
ci-contre et les distances minimales entre appareil
etles parois adjacentes de tous les meubies doivent
étre respectées comme l'indiquent les dessins.

2.1.1. Appareil isolé (Fig. 1)

Si la cuisiniére doit &tre juxtaposée 4 un meuble, alignez
le bord de |a table de cuisson avec e plan de travail du
meuble adjacent.

2.1.2. Appareil encastré (Fig. 2)

Les appareils encastrables sont munis de 4 pieds qui
permettent de régler la hauteur et ie niveau.

Pour aligner votre appareil (couvercle fermé) avec le
plan de travail des meubles adjacents :

1) tirez le tiroir jusqu'a la butée.

2) Soulevez-le parle fond en dessous pour le dégager
complétement,

3) Dévissez les 4 pieds {maximum 4 cm) pour régler
la hauteur de votre cuisiniére ;
840 mm environ pieds enlevés
850 mm environ pieds réglés en position basse
870 mm environ pieds réglés en position haute.

4) Ajustez le réglage de chaque pied pour que la
cuisiniére soit stable.

5) Mettez en place les contre-écrous livrés dans la
pochette sur les extrémités filetées des pieds.

6) Lorsque I'appareil est en position définitive, bloquez
les contre-écrous pour immobiliser les pieds.

7) Remettez le tiroir en place en procédant & l'inverse
du démontage,

Classe 1 Fig-1

Appareil isolé

Appareil isclé
Meuble &
gauche

Appareil isolé
Msuble a
droite

Fig. 2

Classe 2 sous-classe 1

Appareil encastré
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2.2 Raccordement gaz

Le

branchement de votre appareil peut se faire par le

cbté droit ou par le cbté gauche. Choisissez le coté le
plus proche de l'alimentation gaz afin d'éviter que le
tuyau fiextble ou souple ne passe derriére l'appareil et

ne

s0it en contact avec la paroi arriére de la cuisiniére,

It doit &tre visitable sur toute sa longueur.

Changement de coté pour ’arrivée du gaz

fig. 3

Dévissez 'about B, le support.

Dévissez légérement le coude A et tournez
I'ensemble coude-preolongateur sur la droite.

Fixez le support & droite de 'appareil.

Assemblez I'about B et le prolongateur.

Engagez le prolongateur dans le support et
vissez-le sur le coude C.

Raccordez le tuyau flexible ou souple.

2.2.1 Choix du tuyau pour un appareil

28

isolé (classe 1)
Il est reconnaissable a son couvercle en tble
émaillée.

a) Pour les gaz distribués par canalisation
Uniquement pour la France

» Lhilisez un tuyau souple en caoutchouc
d'une longueur maxi de 1,50 metde 15 mm
de diameétre intérieur monté avec son about
gaz {tig. 4)

* Veillez 4 'enfoncer suffisamment et & le fixer
avec un collier,

France et Belgique

* Soit un tuyau flexible (4 embouts
mécaniques) longueur maxi 1,50 m (fig. 5).

* Nous recommandons l'emploi d'un tuyau
flexible normalisé d'une longueur mini de
1 m dont la longueur est & choisir en fonction
de la position du robinet de barrage.

* Raccordez une extrémité du tuyau flexible
au robinet de barrage, puis, avant de
positionner 'appareil entre les meubles,
raccordez ('autre extrémité sur Ile
prolongateur de rampe.

* Positionnez l'appareil, en vérifiant que la
boucle formée par le tuyau flexible se
développe dans le vide sanitaire du meuble
adjacent.

* Soit un tuyau rigide avec écrou (fig. 6).

Fig. 3
Raccordement droite/gauche
Frolongateur Support (Cfg:?n? ¢
de rampe j l dans la
: L pochetis)
Coude A .
. L3
Tuyau —— /" “AboutB
Support - -
About B/‘k'
| |
Pied Pied
Joint Fig. 4
About
gaz
Tuyau
souple
Fig. 5
Tuyau Tuyau
flexible flexible
Fig. 6




b) Pour les gaz butane-propane en Fig. 7
bouteiille ou en cuve Joint

¢ Utilisez un tuyau souple en caoutchouc
d'une longueur maxi de 1,50 m et de 6 mm
de diamétre intérieur, monté avec I'about
special butane (Fig. 7).

2.2.2. Choix du tuyau pour un appareil
encastré (classe 2 sous classe 1) souple — "'

Il est reconnaissable & son couvercle verre et
ses joues latérales.

France et Belgique

a) Pour les gaz distribués par canalisation
Utilisez :

¢+ Soit un tuyau flexible (A embouts
mécaniques) d'une longueur maxi de
1,50 m (voir chapitre "appareil isolé" chapitre
2.2.1a) (fig. 5).

* Soit un tuyau rigide avec écrou (fig. 6).

b} Pour les gaz butane/propane en bou-
teille ou en cuve
= Voir chapitre "appareil isolé" 2.2.1b

2.2.3. Pour l'achat des tuyaux

En France

« Tuyau souple en caoutchouc : il doit étre
margqué NF GAZ.

* Tuyau flexible : il doit étre conforme a la
norme NF D 36 121 ou NF D 36 103 ou
NF D 36 107.

En Beigique

* Tuyau souple en caoutchouc : il doit &tre
conforme a la norme en vigueur.

* Tuyau flexible : il doit &tre conforme au
cahier des charges ARGB 03/80.

+ Tuyau rigide : il doit &tre conforme & la norme
NBND 51003.



2.

3 Raccordement électrique

Cette cuisiniére doit &tre utilisée en courant alternatif
230 V.

Veérifiez :

- que la puissance de linstallation est suffisante,

- que les lignes d'alimentation sont en bon état,

- gue le diametre des fils est conforme aux régles
d'installation en vigueur.

- que linstallation fixe de |'utilisateur comporte un
dispositif & coupure omnipolaire ayant une dis-
tance d'ouverture des contacts d’au moins 3 mm.

- calibre de fusible : consultez le tableau n°1.

Comment procéder ?
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Dévissez et enlevez le capot de protection situé 3
larrigre de l'appareil.

Raccordez le cible d’alimentation & ta plague a
bornes de I'appareil d’aprés les indications de
branchement portées sur le tableau n°1,
Immobilisez-le & 'aide du serre-cable.
Assurez-vous que le branchement effectué & la
plague & bornes est en concordance avec la tension
du réseau (voir partie A du tableau n®1).

Pour effectuer le raccordement de votre appareil,
choisissez le type de cable correspondant au type
de votre appareil et au type de branchement
{voir tableau n°1).

Tableau n° 1

RACCORDEMENT , CABLE ET CALIBRE DES FUSIBLES

. . Triphasé Y 3 ph Triphasé V 2 ph
type de branchement Monophasé Triphasé fiphas ph+ fpha ph+
neutre neutre
LA T
— T
raccordement du céble | F}l}_ 3 t :_SH’
surla plaque abormes | | av i ..
A tension au réseau 230V 230V 230V /400 V 230V /400 V
tension des éléments 230 V 030 V 230 V 230 v
chauffants
Cuisiniére 3x 6mm? 4x 4 mm?2 5x25mm? 4x4mm2
T n
¥ i i i cable HO5 RR-F . :
P toute cabte HO7 RN-F c¢able HO7 BN-F ou H 05 AN-F cable HO7 RN-F
E
électrigque 32A 25A 20A 25A
o Mixte 3x4mm? 4x2,5mm? 5x 2,5 mm? 4x2,5mm2
A . . céble HO5 RR-F céable HO5 RR-F cable HO5 RR-F
g plagues + brileurs gaz céble HO7 RN-F ou H 05 AN-F ou H 05 RN-F ou H 05 RN-F
: four électrique 25A 20A 16A 20A
E Mixte 3X25mm?2
I
L 4 braleurs qaz cable HO5 RR-F Wtiliser un cable et une fiche de courant admis
g ou H 05 RN-F par la marque de qualité
four électrique 16A




3. MAINTENANCE

rI;our des raisons de sécurité, avant tout démontagé, débrénchez Palimentation électrique de I'appareil. j

3.1 Démontage et remontage
du couvercle de table

Couvercle en tole émaillée

* QOuvrez complétement le couvercle de table puis
ramenez-le légérement vers vous en soulevant,
retirez-le.

« Pourle remontage, inclinez le couvercle et engagez
les éléments de charniéres dans leurs logements.

* Relevez e couvercle.
Couvercle en verre
« Quvrez complétement le couvercle et soulevez-le.

» Pour le remontage, introduisez le couvercle en
position verticale dans les éléments de chamiéres.

3.2 Remplacement de la lampe
de four

Important : Pour des raisons de sécurité, veillez a ce
gue I'appareil soit débranché du secteur.

Cette lampe de 40 W., du type culot & vis E27 (230 V) est
une lampe spéciale «chaleur» résistant & de hautes fig. 8
températures. Elle vous sera fournie sur demande parle
Service «Pigces de Rechange».

Verre

Si votre four est a émail lisse (fig 8)

= Déclippez une par une les branches de l'agrafe pour
enlever le verre.

* Remplacez la lampe.

Pour le remontage :

* Replacez le verre, maintenez-le et reclippez les 1
branches de I'agrafe une par une. ‘
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Si votre four est a émail catalytique (fig.8)
(aspect rugueux)

+ Enlevez la sole en la tirant vers vous.

¢ Soulevez les gradins et faites-les basculez vers
Pintérieur du four.

* Retirez la paroi du fond.

» Déclippez une par une les branches de I'agrafe pour
enlever le verre

* Remplacez la lampe.
Pour le remontage :

* Replacez le verre, maintenez-le et reclippez tes
branches de l'agrafe une par une.

* Plaguez vers le haut la paroi du fond et faites
descendre pour introduire la languette de la paroi
dans I'encoche du four,

* Plaguez complétement vers ie haut les gradins et
maintenez.

* Faites-les glisser pour que I'encoche du four et du
gradin coincident et relachez.

* Remettez la sole en place.

Si votre four est a émail pyrolytique :
(fig. 9) fig. 9

» Desserrez l[égérementies vis qui fixent la couronne.

* Faites pivoter la couronne pour la dégager par les

oeillets,

* Soutenez le verre d’'une main, retirez la couronne
puis retirez le verre et son joint.

» Changez la lampe.

Pour le remontage

v —Vis

S
e 1 l
* Positionnez le verre dans son logement et ' .
soutenez-ie. ‘ Lo Lampe
» Plaquez la couronne sur le verre et faites pivoter la | ‘— Joint
couronne dans les encoches. ; -- Hublot

i Couronne de fixation

* HResserrez les 2 vis de fixation.
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4. CHANGEMENT DE GAZ

En Belgique, I’'appareil est adapté uniquement
par le fabricant.

A l'achat , votre appareil est prévu pour fonctionner en
gaz naturel. Pour I'utilisation en gaz butane ou propane,
un kit injecteur/about est fourni avec Vappareil. Pour
I'utilisation d'air propané ou air butané ou autre type de
gaz, adressez-vous a votre Service Aprés-Vente.
Pour changer de gaz, il est nécessaire de :

changer les injecteurs de table,

moditier les réglages d'air (table),

modifier les réglages de débit réduit {table),
vérifier le mode de raccordement.

4.1 Changement des injecteurs

de table

(appareils avec 4 brileurs gaz)

Retirez ie couvercle.

Enlevez les grilles de table, les chapeaux et
intercalaires des brileurs. Les couronnes sont
maintenues par des clips, saisissez la base des
brileurs et tirez verticalement vers vous pour éviter
de forcer sur les bougies d'allumage.

Dévissez les 2 vis a l'arriére de la table avec un
tournevis cruciforme.

Soulevez légérement et poussez le dessus de table
vers l'arriere pour lI'enlever.

Desserrez les vis des bagues d'air pour les reculer
et acceder aux injecteurs.

Dévissez ceux-ci avec une clé plale de 9 et montez
a la place les injecteurs corraspondant au nouveau
gaz (voir tableau n°2).

4.2 Changement des injecteurs

de table
(appareils avec 2 ou 3 brileurs et
1 ou 2 plaques électriques)

Retirez le couvercle.

Enlevez les grilles de table, les chapeaux et
intercalaires des briileurs. Les couronnes sont
maintenues par des ciips, saisissez la base des
braleurs et tirez verticalement vers vous pour éviter
de forcer sur les bougies d’allumage.

1) Dévissez les 2 vis a l'arriere de la table avec un
tournevis cruciforme.

2) Soulevez légerement & l'arriére et poussez le des-
sus de table vers I'arrigre.

3) Dégagez doucement le dessus de table pour ne
pas tirer sur les fils électrigues des plaques.

4) Dressez le dessus de table contre le bord arriére
a l'intérieur de la table et maintenez-le ouverte a
l'aide d'une grille support de casserole.

5) Desserrez les vis des bagues d’air pour les recu-
ter et accéder aux injecteurs (voir fig. 10).

6) Dévissez ceux-ci avec une clé plate de 9 et mon-
tez & la place les injecteurs correspondant au
nouveau gaz (voir tableau n°2).

Pour les appareils avec 3 brlleurs et 1 plaque
électrique, une languette est situde sur le brileur
avant droit entre la bague d’air et la vis pour
empécher l'introduction des fils électriques dans la
bague d’air. N'oubliez pas de refixer cette
languette au remontage.

Tableau n°2
Uniquement FRANCE FRANCE et BELGIQUE
Air propané - Air butané Gaz naturels Butane - Propane
G130 (G20 - G25 G30 - G Puissance
Litres’heure |repére Litres/heure repere g'h repére KW
BRULEURS | AP AB inj. |Groupe "H"|Groupe "L"| inj. 128-30 mbar| inj.
8 mbar: 8 mbar 20 mbar | 25 mbar 37 mbar Nominale | Réduite
RAPIDE AV | 455 470 | 280 311 361 131 237 88 3,26 0,65
RAPIDE AR | 366 377 | 230 250 290 115 190 78 2,62 0,55
SEMI-RAPIDE| 244 252 175 167 194 95 127 65 1,75 0,37
Important

Dans le cas d'un changement de gaz en butane ou en propane, vous devez coller sur I'appareil I'étiquetie
correspondante (G30) située dans la pochette injecteurs.

Pour ia France uniquement

Dans le cas d'un changement de gaz en air butané ou en air propané, collez I'étiquette (G 130).
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4.3 Réglage d'air des briileurs

Ce

de table

réglage est obtenu par une bague d'air.

Réglez la cote € d'entrée d'air du mélangeur air/gaz

Mélangeur air/gaz des brilleurs de table

Fig. 10

Vis de régiage

avec un tournevis d'aprés le tableau n°3 en fonction Bague d'air
du nouveau gaz et du brileur (Fig. 10).
Aprés réglage, immobilisez la bague en serrant la vis.
Tableau n°3
FRANCE uniquement FRANCE et BELGIQUE
Type de briileur |Air Propané| Air butané Gaz naturel | Gaz naturet Gaz butane Gaz
Groupe H Groupe L propane
Cote C en mm
Semi-rapide 0aos 1415 20 7
Rapide AR 2,62 kW 2,5 1415 20 5
Rapide AV 3,26 kW 4445 2az2b 20 2

Lorsque vous vérifierez le bon fonctionnement aprés
toutes les modifications, si les flammes sont jaunes,
augmentez la cote C du brlleur concerné, a l'inverse,

si les flammes décollent, diminuez cette cote (Fig. 11).

4.4 Réglage des débits réduits

des brileurs de table

Pour ajuster le réglage des débits réduits :

Reposez le dessus de table et les brileurs.
Allumez les brlleurs en position maxi.

Placez les commandes en position mini.

Retirez toutes les commandes avec un chiffon et
une pince,

La vis de réglage du débit réduit de chaque brileur
est située sur le corps du robinet (Fig. 12).
Procédez en suivant les indications du tableau n°4

Vérification :

-
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Tournez le corps des commandes plusieurs fois de
la position maxi vers la position mini pour vérifier la
stabilité des flammes. Si un brileur s'éteint, dévissez
iégérament sa vis de réglage.

Remontez les commandes.

3370608-02

Mauvais Bon
(décollement des flammes)
Tableau n°4
Air Butané
Butane Gaz Naturel Air Propané
Vissez Vissez ou Vissez ou
totalement la | dévissez la dévissez la vis
vis dans le vis jusqu'a jusqu'a Fobten-
sens des I'obtention tion d'une
aiguilles d'une flamme : flamme trés
d'une montre. | trés courte. courte.
Fig. 12

Vis de réglage —

T







FAURE

fomme son nom 1'indigque.

CUISINIERES
LAVE-LINGE SECHE-LINGE
LAVE-VAISSELLE
REFRIGERATEURS CONGELATEURS
HOTTES ASPIRANTES
APPAREILS ENCASTRABLES
FOURS A MICRO-ONDES

Pour en savoir plus, contactez le Service Conseils Consommateurs

(1) 44.60.06.10

COFRADEM 43 AVENUE FELIX-LOUAT BP 142 60307 SENLIS CEDEX

Dans le souci d 'une amelioration constante de nos produits, nous nous réservons le droit d 'apporter
ateurs caractéristiques toutes modifications liées a I’évolution technique (décret du 24.3.78).



(3) 10°06% 0/E €

S3YIINISIND L3 SHNO4 HNOd

S3TTINDIV ¥ HNILYWNVYEDOHd

NOILYSIILN.d 3AIND



| ‘ () 212U} B SUBP , I, Z8Yd1}je 13 Jauie Ins ajqewiueiBosd anbe|d g| ap }3 "} NP SAPUBWILIOY 3| ZSudWe Inajewweboid np uoljesijin anbeyd saidy ;

‘{JuUalesIany] }8) JNo} NE UOSSING B) 3P

Enmt:um.ﬁm: |e,nbsn[ass|nnang sedinad auanbe|de ‘asueae || | _ @ aulgue) B sUBp | T, Jeyoye inod

e swweibosd 159 Jnoy a) anbsioT | @ allglsy B} SUED @ uonog 9] Zawnol g
i , I . Jayalye lo aiouos L - .
,@m:@:m%m,wcmu L __._mc_m_a a| Jajaule inod
Jayayje o aioucs [eubis | 1elgile o ( : {snid suuonoUC)
, - &; JoInog ef zauino| g

au anbe|d B N0 1IN0y a7)
“(¢) angue; Bl suep
.0, aljeledde aigy anod

nod (2 uonog e) zeumol ¥
‘sgINUIW
> sanbjanb yjuajai siouos [eubis |
2/ @7 '8lgdiB S LOSSIND Bl ‘9incog _
158 151042 sdwal 8 &nbsio
() asnguay ey suep abekonau
apnNOLCSSINIapasINp R IALdYE !
Jnod (&) uoineq 8| zounoL ¢ |
‘abeionau _
apnouossinoapingapspainay |
: oone uonewwesboud mom___:m_m_ .
\.m./ 18pIDUIca airey Inod (1 uoinag ! uapiouod seinbie xnap $at 298P, Ny -
_ 3| zswnol 19 Nmmmzom Z 1) uoinog 8 zauuno) 18 ZessNod -
_.w () 8nigus) B| SUBD (), JOY2E
e re—— inod @ ucineq o] zawinol L] T uouis ‘saunay sap s|nbie | oene
‘ainau & 158 aBopol anb snon-zainssy @ | SPIUIOY @ Uoneliweiboid ap sijnéie anb snoa-zeinssy @

‘anbejd 8] 8p NG 1IN0y Np SOPUBWWOD 58| 23155y @

‘sgnuw santianb pusal

alouos jeubis a7 alaue S

UOSSINDG B 9|N029 188

isoya sdway 8 anbslo
" ) @ angusa| g| suep JHONOS TYNDIS NQ L3HHY

asfiefonau ap no uossing : —

ap 8ginp B| :8YouE Jnod

2} uoinog al zewnal | .

72 uomnog 8| zauino] L

(¥) angusy
Bsuep T, sayoye anod

) uonog | zewnol g

w
eboioy) |

‘anbed 2] 2p No 1N} np sspuewUioD $8| zo|Bay @ o
: ‘ 19|Bei ' uoine

‘(ulw gg| ‘Xew) BaunIAR | _ (Bei unod \g uoineg
Zane snoa ank a9inp aun inod ja a1sioyo anay,| € wewanbpewone | : "hiualas asouos [eubis

. eayngap ink sBedopsu 3y no uossing e jueuauew zawureiboid snop ! a1 puenb 21911 s 18 aUns #p In0] +uewep abekolau 91 No LOSSING B

8] zauinol 18 zas] |

i
|

D anbijewone Jaay - jeipawwl Ledag j1asedde anoa ap uonewiweiBosd sues uelesl|iin
|

-39YAOLLIN 30 NO NOSSIND 33 SdW3L NN.a zo_._.q_zEd_mwown: f ID0THOH T30 IUNIH ¥ ISIN

sjqewreIBo.d anbejd e 8p No Inoj P SapUBLIWIOD s3] Ja[b3) 3p Sed Z911G0,u "inajeulielBold np Uofes!ian aribeyo jueAy

anbnewone ja.ly - a1gp Wedag

JOVAOLLIN 30 NO NOSSIND 30 SdWIL NMLG 39YT193Y

P *L0SSING ap 1Ngap
naewwelfosd ap ainay, syaye - uonewwelsboird ap apnbly e
np suogouo) $9| sancy ap ofe|far ap uoincg @

sfiojjoy,| ap ainay|essiy @

‘ajgewweifoid anbed
Bl 80 NO 1IN0 NP JUSWSUUORDUSY NP 0, 191Y @
R [Ull Og L CIXEW 95unp)
abeAcnsu sp no uossind ap sdway npabeyolyy @
“WI. Inapewwesboid sues

S : ‘wolewweoud ojqewweifoid anbeid el ap noUno NP UCHESIHT @

gp eainbie,| inod abeiba. ep uwolnog @

ajqewwesboid anbejd 2aae sasaiusing {,)
w o ‘sdwa} awaw ua [ Juossino ap enbe|d ] 3p 18 4noj np ‘e|nas o_nmEEEmoa uossino ap anbe|d f ap {nas 1noj np uopesinn | 1w.ad naewwerboid 97




