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1 Avertissements

1.1 Avertissements généraux de

sécurité

Dommages corporels
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l'appareil ef ses parties
accessibles deviennent trés
chaudes durant |' utilisation.

Ne touchez pas les éléments
chauffants durant I" utilisation.

Eloignez les enfants de moins de
8 ans s'ils ne font pas I'objet
d'une surveillance constante.

Les enfants ne doivent pas jouer
avec |'appareil.

Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants de plus de 8 ans et
des personnes ayant des
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou
manquant d'expérience et de
connaissances, sous la
supervision ef en recevant la
formation d'adultes et de
personnes responsables de leur
securite.

Durant I'utilisation, ne posez pas
sur I'appareil d'objets métalliques
comme des couteaux, des
fourchettes, des cuillers et des
couvercles.

Avertissements

* Mettez 'appareil hors tension

aprés |'utilisation.

N'essayez jamais d'éteindre une
flamme/incendie avec de I'eau :
mettez |'appareil hors tension et
couvrez la flamme avec un
couvercle ou une couverfure
ignifuge.

Les opérations de neftoyage et
d’entretien ne doivent jamais étre
effectuées par des enfants sans
surveillance.

Du personnel qualifié doit
effectuer l'installation et les
interventions d'assistance dans le
respect des normes en vigueur.

Ne modifiez pas cet appareil.
N'introduisez pas d'obijets
métalliques pointus (couverts ou
ustensiles) dans les fentes.
N'essayez jamais de réparer
'appareil sans |'intervention d'un
technicien qualifié.



Avertissements

Sile cable d'alimentation
électrique est abimé, contactez
immédiatement le service
d'assistance technique qui se
chargera de le remplacer.

N'ouvrez pas le compartiment de
rangement lorsque le four est
allumé et encore chaud.

Les ¢léments laissés dans le
compartiment de rangement
pourraient éfre frés chauds aprés
" utilisation du four.

N'utilisez pas de vaporisateurs &
proximité de cet appareil lorsqu'il
est en fonction.

Cet appareil ne doit pas étre
installé sur des bateaux ou des
caravanes.

N'utilisez pas ou ne conservez
pas de matériaux inflammables
dans le compartiment de
rangement ou & proximité de
I"appareil.

A

Dommages subis par |I'appareil

N'utilisez pas de détergents
abrasifs ou corrosifs sur les parties
en verre (ex. produits en poudre,
détachants et éponges
métalliques).

Utilisez éventuellement des outils
en bois ou en plastique.

Les grilles et les l&chefrites doivent
éfre insérées dans les glissieres
latérales jusqu'a I'arrét complet.
Les dispositifs de blocage
mécanique de sécurité
empéchent I'extraction des grilles
et des lechefrites et doivent étre
fournés vers le bas et vers |'arriere
de la cavité de cuisson.

Ne vous asseyez pas sur
I"appareil.

N'utilisez pas de jefs de vapeur
pour nettoyer |'appareil.

N'obstruez pas les ouvertures, les
fentes d'aération et d'évacuation
de la chaleur.

Ne laissez pas |'appareil sans
surveillance durant la cuisson, car
des graisses et des huiles peuvent
s'en écouler.

Ne laissez aucun objet sur les
surfaces de cuisson.

N'utilisez jomais I'appareil en
guise de chauffage ambiant.
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Pour cet appareil

* Avant de remplacer la lampe,
assurez-vous que |'appareil est
hors tension.

* Ne vous appuyez pas et ne vous
asseyez pas sur la porte ouverte.

* Vérifiez qu'aucun objet ne reste
coincé dans la porte du four.

1.2 Responsabilité du fabricant

Le fabricant décline toute responsabilité en

cas de dommages subis par les personnes

et les biens, causés par :

* |'utilisation de I'appareil différente de
celle prévue ;

* le non-respect des prescriptions du
manuel d'instructions ;

* |'altération méme d'une seule partie de
I'appareil ;

* ['utilisation de pieces détachées non
originales.

1.3 But de |’ appareil

* Cet appareil est destiné & la cuisson
d'aliments dans le milieu domestique.
Toute autre utilisation est impropre.

* Cef appareil n'est pas concu pour
fonctionner avec des temporisateurs
exfernes ou des systémes de commande
& distance.
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Avertissements

1.4 Elimination

¢

Cet appareil doit éfre éliminé
séparément des autres déchefs
(directives 2002,/95/CE, 2002/
96/CE, 2003/108/CE). Cet appareil ne
contient pas de substances dont la quantité
est jugée dangereuse pour la santé et
I'environnement, conformément aux
directives européennes en vigueur.

our éliminer I'appareil
P | I'app

* Coupez le cable d'alimentation
électrique et enlevez-le avec la fiche.

Tension électrique
Danger d’électrocution

* Mettez |'appareil hors tension.

* Débranchez le cable d'alimentation
électrique de l'installation électrique.

* Confiez |'appareil desfiné & la mise au
rebut aux centres de collecte sélective
des déchets électriques ef électroniques,
ou remettez-le au revendeur au moment
de 'achat d'un appareil équivalent, &
raison d'un contre un.



On précise que pour I'emballage de nos 1.7 Comment lire le manuel
produifs, nous ufilisons des matériaux non d’ utilisation

polluants et recyclables. Ce manuel d'utilisation utilise les

. Yo ’
* Confiez les matériaux de I'emballage conventions de lecture suivantes :

aux centres de collecte sélective.

Avertissements

Informations générales sur ce
manuel d'utilisation, la sécurité et P
I"élimination finale.

L

Description

E Description de |'appareil et de ses
accessoires.

Utilisation

1.5 Plaque d’identification

B nformations sur |'utilisation de
2 ! . .
=] | appareil et des accessoires,

La plaque d'identification contient les

données techniques, le numéro de série et conseils de cuisson.
le marquage. N'enlevez jamais la plaque Nettoyage et entretien
d'identification. .

Informations pour un neffoyage et
1.6 Ce manuel d’utilisation un entretien corrects de |'appareil.

Ce manuel d'utilisation fait partie intégrante Installation
de 'appareil. Conservez-le en parfait état
et & portée de main de |'utilisateur pendant
tout le cycle de vie de I'appareil.

Informations pour le technicien
qualifi¢ concemnant I'installation, la

mise en fonction et |'essai.
Lisez attentivement ce manuel d'utilisation

avant d'utiliser |'appareil.

1. Séquence d'instructions pour [ utilisation.

¢ Instruction d'utilisation individuelle.
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Description

2 Description

2.1 Description générale
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1 Dosseret

2 Plan de cuisson

3 Panneau de commandes
4 Llampe
5 Joint

8 Four & gaz

9 Compartiment de rangement

Niveau de la glissiere de support
pour grilles et lechefrites

2.2 Panneau de commandes
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Description

1 Manette du temporisateur minuteur

Pour utiliser le minuteur, chargez la sonnerie
en tournant la manette en sens horaire. Les
chiffres correspondent aux minutes
(maximum 120 minutes). Le réglage est
progressif et vous pouvez choisir des
positions infermédiaires parmi les chiffres
indiqués. Le signal sonore de fin de cuisson
n'interrompt pas le fonctionnement du four.

o | Le temporisateur minuteur active
1 seulement la sonnerie, il
n'inferrompt pas la cuisson.

2 Manette des fonctions

Les différentes fonctions du four s'adaptent
aux différents modes de cuisson. Tournez la
manette sur la fonction souhaitée.

3 Voyant

II's’allume pour signaler que la résistance
du gril est en fonction.

4 Manette du four & gaz

Elle allume le broleur inférieur. Sélectionnez
la température de cuisson en tournant la
manette dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre sur la valeur souhaitée,
comprise entre MIN et MAX.

5 Manettes des brileurs du plan de cuisson
Utiles pour allumer et régler les broleurs du
plan de cuisson.

Enfoncez et tournez les manettes dans le
sens inverse des aiguilles d’une montre sur
la valeur pour allumer les broleurs
correspondants. Tournez les manettes sur la
zone comprise entre le maximum A etle
minimum A pour régler 'infensité de la
flamme.

Ramenez les manettes sur la position @
pour éteindre les broleurs.

2.3 Autres parties

Niveaux de positionnement

l'appareil dispose de niveaux permettant
de positionner les lechefrites et les grilles &
des hauteurs différentes. Les hauteurs
d'enfournement sont considérées de bas en
haut (voir 2.1 Description générale).

Turbine de refroidissement

La turbine refroidit les fours ef se met en
marche durant la cuisson.

Le fonctionnement de la turbine crée un flux
d'air normal qui s'échappe par I'arrigre de
I'appareil et peut continuer pendant un
court moment méme apres son extinction.

EETTYYY S

fentes d'aération et d'évacuation

/ N'obstruez pas les ouvertures, les
de la chaleur.

Eclairage interne

L'éclairage interne de 'appareil se
déclenche :

* quand la manette du minuteur est

tournée sur la position lampe 3.
)
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2.4 Accessoires disponibles Grille pour lechefrite

Grille de réduction

% A poser au-dessus d'une lechefrite pour la

cuisson d'aliments qui peuvent goutter.

Utile si Ion utilise de petits récipients.

Grille

Léchefrite profonde

Utile pour la récupération des graisses

Utile pour y placer les récipients contenant ~ Provenant d'aliments posés sur la grille
des aliments en train de cuire. située au-dessus et pour la cuisson de

gateaux, de biscuits, etc.
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3 Utilisation

3.1 Avertissements




La fuite de gaz peut provoquer une
explosion.

En cas d'odeur de gaz ou de pannes de

I'installation de gaz

* Fermez immédiatement I'alimentation du
gaz ou fermez la vanne de la bouteille
de gaz.

e fteignez immédiatement toutes les
flammes libres et les cigaretftes.

* N'allumez pas d'interrupteurs de
courant ou d'appareils et n'extrayez
aucune prise de courant. N'utilisez pas
de téléphones ni de portables &
I'intérieur de |édifice.

* Quvrez les fenétres et aérez la piece.

* Appelez le service aprés-vente ou
I'organisme fournisseur de gaz.

88

Fonctionnement anormal

Une quelconque des conditions suivantes
doit étre considérée un fonctionnement
anormal ef nécessite une demande
d'intervention :

* Jaunissement de la plaque du broleur.

* Endommagement des ustensiles de
cuisine.

* Allumage incorrect des broleurs.
o Difficultés des brileurs & rester allumés.

* Exfinction des broleurs pendant le
fonctionnement.

* Robinets du gaz difficiles & tourner.

Sil'appareil ne fonctionne pas
correctement, contactez le Service aprés-
vente autorisé de votre zone.

3.2 Premiére utilisation

1. Eliminez les éventuelles pellicules de
profection & 'extérieur et & l'intérieur de
I'appareil y compris les accessoires.

2. Enlevez les éventuelles éfiquettes (&
I'exception de la plague contenant les
données techniques| appliquées sur les
accessoires et dans la cavité de cuisson.

3. Enlevez et lavez tous les accessoires de
I'appareil (voir 4 Nettoyage et
entretien).

Cavité de cuisson

4. Chauffez le four & vide ¢ la température
maximale pour éliminer les éventuels
résidus de fabrication.



3.3 Utilisation des accessoires

Croisillons réducteurs

Les grilles de réduction doivent éfre posées
sur les grilles du plan de cuisson. Assurez-
vous qu'elles sont positionnées de facon
correcfe.

Grilles et lechefrites

Les grilles et les lechefrites doivent étfre
insérées dans les glissieres latérales
jusqu’au point d'arrét.

* les disposilifs de blocage mécanique de
sécurité empéchent 'exiraction accidentelle
de la grille et doivent éfre toumnés vers le bas
etvers |'arriere du four.

=3

3.4 Utilisation du plan de cuisson

Tous les contréles et les commandes de
'appareil sont réunis sur le panneau frontal.
Au niveau de chaque manette est indiqué le
broleur correspondant. l'appareil est
équipé d'un allumeur électronique. Il suffit
d'enfoncer et de tourner la manette dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre sur ¥4
le symbole de la flamme maximum, jusqu’a
ce que le braleur s'allume. S'il ne s'allume
pas au cours des 15 premieres secondes,

tournez la manette sur . et attendez 60

secondes avant d'effectuer un nouvel essai.
Apres |'allumage, maintenez la manette
enfoncée pendant quelques secondes pour
permettre au thermocouple de se
réchauffer.

Le broleur peut s'éteindre lorsque I'on
relache la manette : cela signifie que le
thermocouple n'est pas suffisamment
chaud. Attendez quelques instants ef
répétez |'opération. Maintenez la manette
enfoncée plus longuement.
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Position correcte des couronnes et des 3.5 Utilisation du four
chapeaux

Avant d'allumer les broleurs du plan de
cuisson, assurez-vous que les couronnes
sont bien en place dans leurs logements
avec leurs chapeaux. Veillez & ce que les
orifices des couronnes 1 soient bien en face
des thermocouples 2 et des bougies 3.

Utilisation du four & gaz

Allumage électronique & étincelle :
1. Ouvrez complétement la porte du four.

2. Appuyez et tournez dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre la manette du
four & gaz entre les valeurs MIN et MAX.
Automatiquement I'allumeur électronique
g étincelle s'activera.

Conseils pratiques pour I"utilisation du 3. Aprés |'allumage, maintenez la manette
plan de cuisson enfoncée pendant quelques secondes
Pour assurer un rendement optimal des pour permettre au thermocouple de se
broleurs et une consommation de goz réchauffer.

minimale, il faut utiliser des casseroles
munies d'un couvercle et proportionnées au
broleur, de facon & éviter que la flamme ne
vienne au contact des parois. Au moment
de I"ébullition, réduisez la flamme pour
empécher que le liquide ne déborde.
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Allumage manuel : Présence d’une tension dangereuse.

Avant tout allumage manuel éventuel du
broleur du four & gaz, il est nécessaire de
vérifier la présence de courant électrique.

Apres avoir branché le dispositif, passez &
I'une des modalités suivantes :

¢ Tournez la manette de la minuterie sur la

position lampe . pour allumer

etement la porte du four.

1. Ouvrez comp L ) , )
I'¢clairage interne de |'appareil.

2. Enfoncez et tournez la manette de la
fempérature en sens inverse horaire entre

les valeurs MIN et MAX.

3. Approchez une allumette allumée de
I'intérieur du tube de la flamme A sur la
sole du four.

OU BIEN

1. Soulevez le couvercle.

2. Ouvrez complétement la porte du four.

3. Appuyez et tournez dans le sens inverse

@@@ @66

o o des aiguilles d'une montre la manette du
S ( @ ) 2 four & gaz entre les valeurs MIN ef MAX.
7 A)) 4. Vérifiez la sortie de I'air par les fentes

o

o
o @6/ situées & |'arriére du plan de cuisson.

tettttettt

4. Vérifiez I'allumage effectif.

5. Apres l'allumage, maintenez la manette
enfoncée pendant quelques secondes
pour permetire au thermocouple de se

réchauffer.
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Utilisation du gril électrique Liste des fonctions

Eclairage

Dans cette position, on peut allumer
la lumigre & I'intérieur du four durant
les opérations normales.

Brileur & gaz
La chaleur en provenance

uniquement du bas permet de

* Appuyez ef tournez dans le sens des ter.mlner la cuisson fies ohrgenés
aiguilles d'une montre la manette des exigeant une femperature de base

fonct | bol supérieure, sans conséquences
oncfions sur le symbole . ou . pour le rétissage. Idéale pour la

cuisson de tartes sucrées et salées
de gateaux ef de pizzas.

’

Broleur & gaz + turbine
Combinée au broleur & gaz, la
turbine distribue uniformément la
chaleur. Cette fonction est idéale
pour les cuissons lentes, & une
fempérature constante.

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
tournebroche (si prévu), elle permet
un dorage uniforme en fin de
cuisson. Idéale pour les saucisses,
les cotelettes, le bacon. Cette
fonction permet de griller
uniformément de grandes quantités
d’aliments, en particulier la viande.




Utilisation -2y

75550 Gril ventilé 3.7 Conseils pour la cuisson

W L'air produit par la turbine adoucit Conseils généraux
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  * En augmentant la température il n’est

* Utilisez une fonction ventilée pour
obtenir une cuisson uniforme sur plusieurs
niveaux.

de porc). pas possible de réduire les femps de
cuisson (les aliments risquent d'étre trop
Décongélation cuits & |'extérieur et pas assez cuifs &
{k I'intérieur).

e, s Ladécongélation rapide est
favorisée par |'activation de la Conseils pour la cuisson des viandes
turbine spécifique qui assure une
répartition uniforme de I'air &
I'intérieur du four. (On conseille
d'utiliser le Ter ou le 2&éme niveau).

* lestemps de cuisson dépendent de
I'¢paisseur, de la qualité des aliments et
des goots du consommateur.

¢ Utilisez un thermometre pour viandes
durant la cuisson des rétfis ou appuyez
simplement avec une cuiller sur la viande.
Elle est préte lorsqu’elle est ferme ; dans le
cas confraire, poursuivrez la cuisson

Le compartiment de rangement se frouve pendant quelques minutes.

dans la partie inférieure de la cuisiniére, il ) _ ) _
peut étre utilisé pour ranger des casseroles Conseils de cuisson au Gril et au Gril

3.6 Utilisation du compartiment de
rangement

ou des objets métalliques nécessaires & ventilé

'vfilisation de I'appareil. * Vous pouvez griller vos viandes en les
Appuyez légérement sur le cotés de la enfournant dans le four froid ou

porte pour "ouvrir. préchauffé si vous souhaitez modifier

I'effet de cuisson.

* Avec lafonction Gril ventilé, on conseille
de préchauffer le four avant de mettre les
viandes & griller.

* On recommande de disposer les
aliments au centre de la grille.
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e Utilisation

* les alimenfs doivent éfre assaisonnés
avant la cuisson. Ajoutez I'huile et le
beurre liquéfié avant la cuisson.

* Utilisez la lechefrite du four au premier
niveau en bas pour récupérer les
liquides produits par le rétissage.

Conseils pour la cuisson des gateaux et
biscuits

* Utilisez de préférence des moules
foncés en métal : ils permettent une
meilleure absorption de la chaleur.

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

* Vérifiez si le gateau est cuit &
& la fin de la cuisson, piquez un cure-

dent au sommet du gateau. Sila pate ne
colle pas au cure-dent, le gateau est cuit.

* 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 trés
attention.

Q4

"intérieur :

Conseils pour la décongélation

* 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 ef
une lechefrite 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 économiser |’ énergie

* Arétez la cuisson quelques minutes
avant que le temps normalement
nécessaire ne se soit écoulé. La cuisson
se poursuivra pendant les minutes
restantes grace & la chaleur qui s'est
accumulée & l'intérieur du four.

¢ Réduisez au minimum les ouvertures de
la porte pour éviter toute dispersion de
chaleur.

* Gardez |'appareil toujours propre.



Tableau indicatif des cuissons

Lasagnes 3 3 230-240 50-60 230-240 45-50
Cannelloni 2,5 2 220-230 25-30 220-230 25-30
Pates au four 2,5 2 220-230 25-30 220-230 25-30
Poulet rofi 1,2 2 200-210 80-90 200-210 70-80
Poitrine de dinde 3 2 200-210 90-100 200-210 90-100
Carré de porc 1,2 2 210-220 70-75 200-210 70-75
Lapin réfi 1,5 2 200-210 75-80 200-210 75-80
Agneau 1,5 2 200-210 Q0-95 200-210 Q0-95
Cételeftes de porc 1 3 Gril 15 8 Gril ventilé 15 8
Hamburgers 1 3 Gril 11 7 Giril ventilé 11 7
Saucisses 1,5 3 Gril 15 5 Gril ventilg 15 5
Ribs 1.5 3 Gril 15 5 Gril ventilg 15 5
Brochettes de viande | 1,5 3 Gril 11 10 | Gril ventilé 11 5
Maguereau 8 2 180 - 190 25-30 180 - 190 25-30
Truite saumonée 1,3 2 180-190 35-40 180 - 190 35-40
Turbot 1 2 180 - 190 25-30 180-190 25-30
Brochettes de poisson‘ 1 3 Gril ‘ 7 ‘ 3 ‘ Gril ‘ 7 ‘ 5
Pizza O 3 240 | 12-15 | 240 | 12-15
Biscuits 1 3 190 18 180 18
Gateau paradis 1 2 190 50-55 180 55-60
Tarte confiture 1 3 190 35-40 180 35-40
Savarin 1,2 3 190 45-50 180 50-55

Les temps indiqués dans le tableau ne comprennent pas les temps de préchauffoge ef sont

indicatifs.
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4 Neﬁoyage et entretien Nettoyage du plan de cuisson

1. Versez le détergent non abrasif sur un
chiffon humide et passez-le sur la
surface.

4.1 Avertissements

2. Rincez soigneusement.

3. Séchez avec un chiffon doux ou en
microfibre.

Nettoyage des grilles du plan de
cuisson, des couronnes et des chapeaux
1. Eliminez les éléments du plan de cuisson.

2. Nettoyez avec de |'eau tiéde et un
détergent non abrasif. Veillez & éliminer
toute incrustation.

3. Séchez avec un chiffon doux ou en
microfibre.

4. Repositionnez les éléments sur le plan de

cuisson.

4.2 Nettoyage de |’ appareil

Nettoyage des bougies et des
thermocouples

* Au besoin, neftoyez les bougies
d'allumage et les thermocouples avec un
chiffon humide.

Conseils pour le nettoyage du plan de
cuisson

Pour une bonne conservation des surfaces,
neffoyez-les réguliérement aprés chaque
utilisation, aprés les avoir laissées refroidir.



Nettoyage et entretien ﬂ

o Fliminez les résidus secs éventuels avec 4.3 Démontage de la porte

un cure-dent en bois ou une aiguille. Pour faciliter le neffoyage, on conseille

d'enlever la porte ef de la placer sur un

chiffon.

Pour enlever la porte, procédez comme suit :

1. Ouvrez complétement la porte et

introduisez les deux pivots dans les trous
des charniéres indiqués dans la figure.

Nettoyage de la cavité de cuisson

Pour une bonne conservation de la cavité
de cuisson, il faut la nettoyer régulierement
apres |'avoir laissée refroidir.

Evitez de laisser sécher des résidus 2. Saisissez la porte des deux cotés avec
d'aliments & I'intérieur de la cavité de les deux mains, soulevez-la vers le haut
cuisson pour ne pas endommager |'émail. en formant un angle d'environ 30° et
Sortez toutes les parties amovibles, avant extrayez-la.
fout netfoyage.
Pour faciliter les opérations de neffoyage, Hy
on conseille de démonter :
* laporte;
* les glissieres de support pour grilles ef

lechefrites ;
* lejoint. 30°

/ Si vous utilisez des produifs de

& | neftoyage spécifiques, il est —
recommandé de faire foncfionner 3. Pour remonter la porte, introduisez les

le four & la température maximale
pendant environ 15/20 minutes,
afin d'éliminer d"éventuels résidus.

charnieres dans les fentes prévues & cet
effet sur le four en vous assurant que les
rainures A sonf complétement posées
contre les fentes. Abaissez la porte puis,
apres |'avoir positionnée, sortez les
pivots des trous des charniéres.

Q7



Démontage des glissiéres de support
pour grilles et léchefrites

Le démontage des glissieres de support
pour grilles et lechefrites facilite
ultérieurement le nettoyage des parties
latérales.

Pour démonter les glissieres de support
pour grilles et lechefrites :

* Tirez la glissiere vers |'intérieur du four
pour la dégager de I'encastrement A,

4.4 Nettoyage des vitres de la porte Fuisqextrc;yez—lo des logements situés &
arriere B.

On conseille de nettoyer constamment les
vitres de la porte. Utilisez du papier
absorbant de cuisine. En cas de saleté
résistante, lavez avec une éponge humide
et un détergent normal.

4.5 Nettoyage de |'intérieur du four

Pour une bonne conservation du four, il faut
le neftoyer régulierement apres | avoir
laissé refroidir.

* Exfrayez toutes les parties amovibles.

Nettoyez les grilles du four avec de * Auterme du neffoyage, répétez les
I'eau chaude ef des détergents non opérations qu’on vient de décrire pour
abrasifs, rincez ef essuyez repositionner les glissieres de support
soigneusement les parties humides. pour grilles ef [&chefrites.



4.6 Entretien extraordinaire

Remplacement de I'ampoule d’éclairage
interne

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

N

. Enlevez les dlissieres de support pour
grilles ef lechefrites.

w

. Enlevez le couvercle de I'ampoule au
moyen d'un ustensile (par exemple un
tournevis).

]

4. Dévissez ef enlevez I'ampoule.

5. Insérez une ampoule neuve.

6. Remontez le couvercle. Le 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.

Q9



Démontage et montage du joint

Pour démonter le joint :

* Décrochez les crochets positionnés aux
4 coins et au centre et tirez le joint vers
I'extérieur.

z@\z@\@)

Pour monter le joint :

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

Conseils pour |’ entretien du joint

Le joint doif &tre souple et élasfique.

* Pour maintenir le joint en parfait état de
propreté, utilisez une éponge non
abrasive et lavez-le & I'eau tiede.

Nettoyage et entretien

Que faire si...

L'appareil ne fonctionne pas.

* L'interrupteur est défectueux : vérifiez
dans la boite des fusibles et vérifiez que
I'interrupteur est en ordre.

* Baisse de puissance : vérifiez que les
voyants de |'appareil fonctionnent.

Le brileur & gaz ne s’allume pas.
* Baisse de puissance ou bougies

humides : allumez le broleur & goz avec
un briquet ou une allumette.

Le four ne chauffe pas.

* Fusible défectueux : contrélez et au
besoin remplacez I'interrupteur.

* La manette des fonctions n'a pas été
sélectionnée : sélectionnez la manette
des fonctions.

Tous les aliments préparés dans le four
brilent trés rapidement.

* Thermostat défectueux : appelez le
Service aprés-vente autorisé.

La vitre de la porte se couvre de buée
lorsque le four est chaud.

* Phénomene fout & fait normal provoqué
par la différence de température et
n'ayant aucun effet sur les performances
du four.



5 Installation Raccordement avec un tuyau en
caoutchouc

5.1 Raccordement du gaz

Vérifiez que foutes les conditions suivantes

sont respectées :

* le fuyau est fixé & son embout avec des
colliers de serrage ;

* le tuyau n'est pas au contact des murs
chauds, tout le long de son parcours

(max. 50 °C) ;

* le tuyau nest pas sujet & aucun effort de
fraction ou tension et ne présente de
virages serrés ni d'éfranglements ;

* le tuyau n'est pas au contact de corps
franchants ou d'angles vifs ;

* sile tuyau n'est pas parfaitement
étanche et s'il estla cause d'une fuite de
goz dans I'environnement, n’essayez
pas de le réparer : remplacez-le par un
tuyau neuf ;

* vérifiez que les termes d'expiration du
tuyau, imprimés directement sur celui-ci,
ne soient pas dépassés.

Effectuez le raccordement au réseau de
Informations générales distribution du gaz & I'aide d'un tuyau en
caoutchouc conforme aux caractéristiques
visées par la norme en vigueur (vérifiez que
le sigle de la norme est bien imprimé sur le
fuyau).

Le raccordement au réseau du gaz peut
éfre réalisé avec un tuyau flexible en acier &
paroi continue ef conformément aux
prescriptions de la norme en vigueur. Pour
I'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 /2 pouce gaz
externe (ISO 228-1).



X

Vissez soigneusement I'embout 3 au
raccord du gaz 1 (filet V2 pouce ISO 228-1)
de |'appareil en interposant le joint 2. En
fonction du diametre du tuyau de goz
utilisé, il est possible de visser également
I'embout 4 sur I'embout 3.

Apres avoir serré le(s) embout(s), calez le
tuyau de gaz 6 sur I'embout et fixez-le avec
le collier 5 conforme & la norme en vigueur.

102

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.

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

Effectuez le raccordement au réseau de
distribution du gaz en utilisant 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 I'adaptateur 3.



Installation

Vissez le bloc sur le raccord mobile 1 de Vissez soigneusement le raccord 3 au
I'appareil en inferposant toujours le joint 2 raccord du gaz 1 (filet 2 pouce ISO 228-1)
fourni. de 'oppareil en inferposant foujours 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.

4—
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.

Raccordement au gaz liquide

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

La pression d'alimentation doit respecter les
valeurs indiquées dans le tableau

« Tableaux des caractéristiques des broleurs
ef injecteurs ».



Aération des locaux

l'appareil doit étre installé dans des pieces
aérées en permanence, conformément aux
normes en vigueur. La piece ot |'appareil
est installé doit assurer la présence d'une
quantité d'air suffisante pour la combustion
réguliere du gaz et le renouvellement de
'air dans la piece. Les prises d'air,
profégées par des grilles, doivent étre
dimensionnées de facon appropriée (aux
normes en vigueur) et placées de facon &
ne pas éire obsiruées, méme partiellement.

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

Evacuation des produits de la
combustion

L'évacuation des produits de la combustion
peut éfre assurée par une hotte reliée & une
cheminée & tirage naturel au
fonctionnement str 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.

Installation

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

*

&

AAAA AAdA

e e

2¢ [

@ 20 | &

1 Evacuation par |'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
'atmosphére avec un électroventilateur
mural ou par la vitre de la fenétre

D Evacuation directement dans
I'atmosphére externe & travers le mur

<}:|Air

« Produits de la combustion

% Electroventilateur



Installation

5.2 Adaptation aux différents types Remplacement de I'injecteur du brileur
de gaz du four

En cas d'utilisation d'un autre type de gaz, 1. Ouvrez la porte et éliminez les

remplacez les injecteurs des broleurs, et accessoires de la cavité de cuisson.

ensuite réglez la flamme minimum des

2. Démontez la plaque.
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 avec une clé de
7mm selon le gaz & employer (voir
Tableaux des caractéristiques des
broleurs ef injecteurs). 3. Dévissez les vis de fixation du broleur du

four de la base.

4. Soulevez le brtleur sur le coté et tirez-le

vers vous pour le sorfir de son logement.

1. Injecteur interne

IN

2. Injecteur externe

3. Remettez bien en place les broleurs dans
leurs logements.

Assurez-vous de ne pas
endommager le thermocouple ou
la bougie pendant cefte opération.

IN
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5. Remplacez I'injecteur en utilisant une clé
& tube de 7mm, installez celui le plus
approprié au gaz utilisé.

6. Aprés avoir remplacé I'injecteur,

remettez le broleur dans son logement.

7. Vissez les vis de fixation du braleur.

8. Replacez correctement la plaque dans
son logement.

106

Réglage du minimum pour le méthane

Allumez le broleur et 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.




X

Réglage du minimum du brileur du four  Réglage du minimum pour le gaz liquide

Le thermostat du four est muni d'une vis de Serrez complétement la vis logée & coté de
réglage du minimum. Pour changer de type  la tige du robinet dans le sens des aiguilles
de gaz d'alimentation, réglez le minimum d'une montre.

comme suit :

1. Allumez le broleur du four ef maintenez-
le au maximum pendant 10/15 minutes
avec la porte fermée et sans plaque.
Lorsque ce femps s'est écoulé, tournez la
manette sur la température minimale.

2. Extrayez la manette et infroduisez un
fournevis plat pour le réglage.

3. Sivous utilisez du gaz liquide, vissez &
fond la vis de réglage dans le sens des
aiguilles d'une montre. Lubrification des robinets de gaz

Avec le temps, il peut arriver que les
robinets de gaz fournent difficilement ef se
blogquent. Nettoyez-les & |'intérieur et en
remplacez la graisse lubrifiante.
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Type de gaz et Pays d’appartenance

G20 20 mbar . .

G20/25 20/25 mbar

G25 25 mbar

G25.1 25 mbar

G25 20 mbar

G2.350 13 mbar

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

G30/31 37 mbar

G30/31

G110 8 mbar

G120 8 mbar

108
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Tableaux des caractéristiques des brileurs et injecteurs

Portée thermique nominale (kW) 1.0 1.8 29 4.2 4.2
Diamétre injecteur (1/100 mm) 72 94 120 135475 150
Pré-chambre (imprimée sur I'injecteur) (X) Y) (H9) [(H3+H1) (H3)
Portée réduite (W) 400 500 800 1900 Q00
Pe=mp@Av=Adlzy AU e U
Portée thermique nominale (kW) 10 18 29 4.2 4.2
Diamétre injecteur (1/100 mm) 72 94 13 127+75 140
Pré-chambre (imprimée sur I'injecteur) X) (2) (H8) (H3+H1) (H3)
Portée réduite (W) 400 500 800 1900 Q00
B U - L
Portée thermique nominale (kW) 10 1.8 2.8 4.0 4.0
Diamétre injecteur (1/100 mm) 72 Q4 120 135+75 150
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) (X) 1Y) H9) (H3+H1) (H3)
Portée réduite (W) 400 500 800 1900 Q00
e I
Portée thermique nominale (kW) 1.0 1.8 29 4.2 4.2
Diamétre injecteur (1/100 mm) 77 100 134 138+75 165
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) (F1) Y) (F3) (F3+H1) (H3)
Portée réduite (W) 400 500 800 1900 Q00
e =T
Portée thermique nominale (kW) 1.0 1.8 29 4.1 4.2
Diamétre injecteur (1/100 mm) 77 100 134 145+80 165
Pré-chambre (imprimée sur I'injecteur) (F1) Y) (F3) (H3+Y) (H3)
Portée réduite (W) 400 500 800 1900 900
[Se=imp@y/=aulzy AU B U
Portée thermique nominale (kW) 10 18 29 4.2 4.1
Diamétre injecteur (1/100 mm) 77 105 138 148+80 165
Pré-chambre (imprimée sur I'injecteur) (F1) (Y) (F3) (F3+H1) (H3)
Portée réduite (W) 400 500 800 1900 Q00
e U -
Portée thermique nominale (kW) 10 18 29 4.0 4.2
Diamétre injecteur (1/100 mm) Q4 120 165 190+100 210
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) Y) 1Y) (F3) [H3+0) (H3)
Portée réduite (W) 400 500 800 1900 Q00

o
O



B meleen

Portée thermique nominale (kW) 1.0 175 29 4.2 4.2
Diamétre injecteur (1/100 mm) 50 65 85 Q1+46 08
Pré-chambre (imprimée sur I'injecteur) - - _ _ (H1)
Portée réduite (W) 400 500 800 1900 Q00
Portée nominale G30 (g/h) 73 127 211 305 305
Portée nominale G31 (g/h) 71 125 207 300 300
Portée thermique nominale (kW) 1.0 18 29 4.2 4.2
Diamétre injecteur (1/100 mm) 50 65 81 85+46 95
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) . _ R R (H1)
Portée réduite (W) 450 550 800 1900 1100
Portée nominale G30 (g/h) 73 131 211 305 305
Portée nominale G31 (g/h) 71 129 207 300 300

Portée thermique nominale (kW) 10 1.8 29 4.2 4.2
Diamétre injecteur (1/100 mm) 43 58 74 70+43 85
Pré-chambre (imprimée sur |'injecteur) (H2) (M) (2) [STH2) (Z)
Portée réduite (W) 400 500 800 1900 1000
Portée nominale G30 (g/h) 73 131 211 305 305
Portée nominale G31 (g/h) 71 129 207 300 300

Les injecteurs non fournis sont disponibles dans les centres d'assistance agréés.
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5.3 Positionnement Informations générales

Cet appareil peut étre installé contre des
parois : I'une d'entre elles doit dépasser en
hauteur le plan de travail & une distance
minimale de 50 mm du cété de |'apparell,
comme l'illustrent les figures A ef C des
classes d'installation.

Installez les meubles suspendus au-dessus [
du plan de travail & une distance minimale
de 750 mm. Sil'on installe une hotte
aspirante au-dessus du plan de cuisson,
consultez le manuel d'instructions de cette
derniere pour respecter la distance.

L

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

A

min. 100 mm

hl

ww OGg/ ulw

A
00 0000

A - Classe 1

(Appareil pour installation libre)



Installation

_.min. 100 mm

" ww G/ ulw

B - Classe 2 sous-classe 1

(Appareil encastré)

ww oG/ "ulw

y
00 0000

C - Classe 2 sous-classe 1

(Appareil encastré)

/ L'appareil doit éfre installé par un
& | technicien qualifié et dans le
respect des normes en vigueur.

Positionnement et nivellement
Appareil lourd
Risque de dommages &
I’appareil

* Insérez d'abord les pieds avant puis les
pieds arriére.

* Aprés avoir réalisé le raccordement du
gaz et le branchement électrique, vissez
les quatre pieds fouris avec I'appareil.

Pour une bonne stabilité, il estindispensable

que 'appareil soit correctement nivelé au

sol :

* Vissez ou dévissez le pied de la partie
inférieure jusqu'a ce que |'appareil soit
bien nivelé et stabilisé au sol.

i



Fixation murale 3. Assemblez la bride de fixation.

1. Vissez la plaquette de fixation au mur sur
le dos de I'appareil.

4. Alignez la base du crochet de la bride
de fixation sur la base de la coupe de la
plaquette de fixation au mur.

2. Réglez la hauteur des 4 pieds.
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5. Alignez la base de la bride de fixafion 7. Déplacez la bride sur le mur et marquez
jusqu'au sol et serrez les vis pour fixer les la position des trous & réaliser dans le
dimensions. mur.

8. Apres avoir réalisé les trous dans le mur,
6. Considérez une distance de 50 mm du utilisez des chevilles avec des vis pour

coté de I'appareil aux trous de la bride. fixer la bride sur le mur.

Q. Poussez la cuisiniére vers le mur et
simultanément introduisez la bride dans
la plaquette fixée au dos de I'appareil.

¢ »50 mm

|
-
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Montage du dosseret 5.4 Branchement électrique

Le dosseret doit toujours étre positionné et

correctement fixé sur I'appareil.

1. A l'aide d'un foumevis, desserrez les 4
vis (A) situées & |'arriere du plan de
cuisson (2 par coté).

2. Positionnez le dosseret sur le plan.

3. Faites correspondre les rainures du
dosseret (B) et les vis (A).

Informations générales

4. Fixez le dosseret sur le plan en utilisant
les 4 vis desserrées précédemment. Vérifiez que les caractéristiques du réseau
électrique sonf adéquates aux données

5. Utilisez les 3 vis fournies pour fixer par M
indiquées sur la plaque.

dessus le dosseret au plan de cuisson. Lo
La plaque d'identification, avec les

données techniques, le numéro de série et
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.




l'appareil peut fonctionner dans les
modalités suivantes :

* 220-240V IN~™
1 2

Cable tripolaire 3 x 1,5 mm?2.

s | Les valeurs indiquées se réferent &
1 la section du conducteur interne.

e | les cables d'alimentation sont

1 dimensionnés en tenant compte du
facteur de simultanéité
(conformément & la norme EN

60335-2-6).

Branchement fixe

Préparez sur la ligne d'alimentation un
dispositif d'inferruption omnipolaire
conformément aux régles d'installation.

Le dispositif d'interruption doit étre situé
dans une position facilement accessible et
& proximité de |'appareil.

Branchement au moyen d’une prise et
d’une fiche

Vérifiez que la fiche et la prise sont du
méme type.

Fvitez d'utiliser des réducteurs, des
adaptateurs ou des shunts car ils pourraient
provoquer des surchauffes et des brolures.

Installation

5.5 Pour l'installateur

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

* L'appareil doit éfre installé selon les
schémas d'installation.

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

e Surtous les branchements, utilisez de
I'eau et du savon pour vérifier les pertes
de gaz. N'utilisez PAS de flammes libres
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 I'allumage.

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

* Sil'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 I'utilisateur sur la
méthode de fonctionnement correcte.




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Black & White)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /OK
  /CompatibilityLevel 1.7
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages false
  /CreateJobTicket true
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType true
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 524288
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues false
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Preserve
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
    /FuturaBook
    /FuturaDemi
    /FuturaLight
    /FuturaMedium
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Average
  /ColorImageResolution 600
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Average
  /GrayImageResolution 600
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Average
  /MonoImageResolution 600
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /ITA ()
    /ENU ()
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [600 600]
  /PageSize [419.528 595.276]
>> setpagedevice


