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CHER(S) CLIENT(S),

La cuisiniere Amica combine a la perfection la facilité d’utilisation et une efficacité optimale.
Apres lecture de ce mode d’emploi, vous n’aurez aucun probléme pour utiliser ses
fonctionnalités.

A la sortie de I'usine, avant d’étre emballée, la cuisiniére a passé tous les tests de sécurité
et de compatibilite.

Priere de lire attentivement ce mode d’emploi avant la premiére mise en marche de I'appareil.
Respecter les indications vous permettra d’éviter toute utilisation incorrecte.

Conservez ce mode d’emploi dans un endroit accessible.

Le respect des recommandations de ce mode d’emploi vous préservera de risques importants.

é Note!

N utiliser I'appareil qu’aprés avoir lu ce mode d’emploi.
La cuisiniére a été congue uniquement pour un usage domestique.

Le fabricant se réserve le droit d’effectuer des modifications sans conséquences sur
le fonctionnement de I'appareil

En cas de doute ou si vous ne comprenez pas toutes les instructions de ce mode d’emploi,
vous pouvez contacter notre service consommateur qui vous guidera en tous points utiles.
Le n° de téléphone est : 01.56.48.06.31.
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Les principes et les dispositions contenus dans ce mode d’emploi doivent
s’appliquer obligatoirement.

Ne pas permettre I'utilisation de la cuisiniére aux personnes n’ayant pas pris
connaissance de ce mode d’emploi.

En ce qui concerne les instructions d’installation de
I'appariel et les raccordments éléctriques, référez vous
au paragraphe ci- apres dans la notice.

Installation

Les matériaux d’emballage (par ex. les films plastiques, les polystyrénes) repré-
sentent un danger pour les enfants - risque d’asphyxie ! Conservez-les hors de
portée des enfants

Cet appareil doit étre installé conformément aux réglementations en vigueur, et
utilisé seulement dans un endroit bien aéré. Consulter la notice avant d’installer
et d'utiliser cet appareil.

Avant linstallation s’assurer que les conditions de distribution locale (nature du
gaz et pression du gaz) et le réglage de I'appareil sont compatibles

Les conditions de réglage de cet appareil sont inscrites sur la plaque signalétique
et dans cette notice.

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

Lorsqu’il est correctement installé, votre produit répond a toutes les exigences de
sécurité prévues pour cette catégorie de produit. Cependant une attention particu-
liere doit étre prise pour le dessous de I'appareil car il n’est ni congu ni destiné a
étre touché et peut présenter des bords tranchants ou rugueux, qui peuvent causer
des blessures.

Cet appareil est lourd ; faites attention lors d’'un déplacement.

Cet appareil est fragile. Transportez-le dans sa position d’utilisation, faites attention
lors de son déplacement et installation.

Lors du déballage, vérifiez que I'appareil n’est pas endommagé En cas de doute,
ne l'utilisez pas et contactez le magasin vendeur.

Assurez-vous, aprés avoir installé I'appareil, que celui-ci ne repose pas sur le cable
d’alimentation.

Pour éviter tout risque (mobilier, immobilier, corporel,...), 'installation, les raccorde-
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ments au réseau électrique, la mise en service et la maintenance de votre appareil
doivent étre effectués par un professionnel qualifié.

Avertissement : Avant d’accéder aux bornes de raccordement, tous les circuits
d’alimentation doivent étre déconnectés.

Si l'installation électrique de votre habitation nécessite une modification pour le
branchement de votre appareil, faites appel a un électricien qualifié.

Dans le cas d’'une installation fixe, le raccordement au réseau doit étre effectué
par I'intermédiaire d’'un interrupteur a coupure omnipolaire assurant une coupure
compléte en cas de conditions de surtension de catégorie Ill.

Il est interdit de relier l'installation de gaz a tout cable d’antenne, par exemple
antenne radio.

Instruction de mise a la Terre : Cet appareil doit étre mis a la terre. Dans le cas
d’un dysfonctionnement ou d’'une coupure, la mise a la terre permet de réduire le
risque de choc électrique en fournissant un acceés au courant électrique de plus
faible résistance. Cet appareil est équipé d’'un cordon pourvu d’un conducteur de
mise a la terre et d’'une prise de mise a la terre. La prise doit étre branchée dans
une prise murale appropriée installée et mise a la terre en accord avec tous les

codes et regles locaux.
MISE EN GARDE: Pour évi-
ter le risque de basculement
de l'appareil, le dispositif de
stabilisation par les fixations

anti-basculement doit étre
mis en place.

Aération

ATTENTION : L'utilisation d’'un appareil de cuisson au gaz conduit a la production
de chaleur, d’humidité et de produits de combustion dans le local ou il est installé.
Veiller a assurer une bonne aération de la cuisine, notamment lors de I'utilisation
de I'appareil : maintenir ouverts les orifices d’aération naturelle, ou installer un
dispositif d’aération mécanique (hotte de ventilation mécanique).

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

Utilisation

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé dans des
application domestiques et analogues telles que :
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des coins cuisines réservés au personnel des maga-
sins, bureaux et autres environnements profession-
nels;

des fermes;

I'utilisation des clients des hotels, motels et auters
environnements a caractére résidentiel;

des environnements du type chambres d’hétes.

Cet appareil doit étre utilisé uniquement pour I'usage pour lequel il a été congu,
c’est a dire pour la cuisson domestique de denrées alimentaires. Tout autre usage
de I'appareil serait considéré comme inapproprié et, par conséquent, dangereux.
Le fabricant décline toute responsabilité pour tout dommage causé par un usage
inapproprié ou incorrect de I'appareil.

ATTENTION: Cet appareil sert uniquement a des fins de cuisson. Il ne doit pas
étre utilisé a d’autres fin, par exemple le chauffage d’un local.

Il est interdit de modifier les caractéristiques techniques ou de tenter de modifier
I'appareil de quelque fagon que ce soit.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir
de 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un
manque d’expérience et de connaissances a condi-
tion qu’elles aient été placées sous surveillance
ou qu’elles aient recu des instructions concernant
I'utilisation de I'appareil en toute sécurité et quelles
comprennent les dangers encourus. Les enfants ne
doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et
I'entretien par 'usager ne doivent pas étre effectués
par des enfants sans surveillance.

Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu'ils ne jouent pas avec I'appa-
reil.

Surveiller les enfants durant l'utilisation de la cuisi-
niére. L'enfant peut étre bralé par les éléments par-
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ticulierement chauds, notamment les brileurs de la
plaque de cuisson, le four, la grille de la plaque de
cuisson, la porte vitrée du four, les casseroles bouil-
lantes...

Si le cordon d’alimentation est endommage, il doit
étre remplacé par un cable ou un ensemble spécial
disponible auprés du fabricant ou de son service
apres-vente.

Débranchez toujours I'appareil avant de procéder a
son nettoyage ; de changer la lampe d’éclairage ; de
déplacer I'appareil ou de nettoyer le sol sous I'appa-
reil.

Ne pas brancher I'appareil a une prise de courant non protégée contre les sur-
charges (fusible).

Ne jamais utiliser de prises multiples ou de rallonge pour brancher I'appareil.

Cet appareil n’est pas destiné a étre mis en fonction-
nement au moyen d’'une minuterie extérieure ou par
un systéme de commande a distance separe.

MISE EN GARDE : Maintenir dégagées les ouvertures de ventilation dans I'enceinte
de l'appareil ou dans la structure d’encastrement.

MISE EN GARDE : Cet appareil et ses parties acces-
sibles deviennent chauds pendant leur utilisation. I
convient de veiller a ne pas toucher les éléments
chauffants. Il convient de maintenir a distance les
enfants de moins de 8 ans, a moins qu’ils ne soient
sous une surveillance continue.

Ne pas stocker dans cet appareil des substances explosives telles que des aérosols
contenant des gaz propulseurs inflammables.
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Ne mettre en route la vanne du raccord du gaz ou la vanne de la bouteille de gaz
qu’aprés avoir vérifié que tous les boutons sont en position « fermé ».

Afin d’empécher des risques d’explosion et d’incendie, ne placez pas de produits
inflammables ou d’éléments imbibés de produits inflammables a proximité ou sur
I'appareil.

Si votre cuisiniere comporte un couvercle, il convient
d’enlever tout résidu de débordement avant de I'ou-
Vrir.

Si votre cuisiniere comporte un couvercle, il convient
de laisser refroidir la table de cuisson avant de le
fermer.

® |es foyers ne doivent pas étre mis en marche a vide, sans casseroles.

® N'utilisez jamais ce produit si le cable d’alimentation, le bandeau de commande ou

toute autre partie sont endommagés de maniére telle que l'intérieur de I'appareil
est accessible.

S’assurer que les petits appareils électroménagers ou leur cable d’alimentation
n’entrent pas directement en contact avec le four chaud ou la plaque de cuisson,
car leur isolation n’est pas résistante a hautes températures.

@ Utiliser une batterie de cuisine adaptée et étant compatible avec votre appareil.

® |es liquides renversés doivent étre nettoyés de la table de cuisson avant de la

faire fonctionner.

Prendre les précautions nécessaires pour ne pas inonder le brlleur lors de I'ébul-
lition des liquides.

MISE EN GARDE : Laisser cuire des aliments sans
surveillance sur une table de cuisson en utilisant des
matiéres grasses ou de I'huile peut étre dangereux
et déclencher un incendie.

La préparation des mets dans des récipients en aluminium ou plastique sur les
foyers chauds n’est pas permise. Ne déposez aucun objet en plastique ou en feuille
d’aluminium sur le foyer.

Lors de l'utilisation, 'appareil devient chaud. Il
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convient de veiller a ne pas toucher les éléments
chauffants a I'intérieur du four.

Eviter d’inonder ou de salir les brilleurs. Nettoyer et sécher les brilleurs encrassés
immédiatement apres leur refroidissement.

Ne pas poser des casseroles directement sur les brileurs,
Ne pas provoquer de choc sur les boutons ou aux braleurs.
Il est interdit de souffler pour éteindre le feu du brdleur.

Ne pas poser sur la porte du four ouverte des objets d’un poids supérieur a 15 kg
et sur les grilles de la table de cuisson d’un poids supérieur a 10 kg par brdleur ou
d’un poids total supérieur a 40 kilos pour la totalité de la grille.

Il estinterdit de ranger dans le tiroir des récipients ou d’autre élément ainsi que des
matériaux inflammables ; la température a I'intérieur pouvant étre trés importante.

La chaleur peut provoquer des fissures sur le couvercle en verre. Avant de le
baisser, mettre hors fonction 'ensemble des brileurs.

NE JAMAIS essayer d’éteindre un incendie avec de
I'eau, mais arréter 'appareil puis couvrir les flammes
par exemple avec un couvercle ou une couverture
anti-feu.

MISE EN GARDE : Risque d’incendie : ne pas entre-
poser d'objets sur les surfaces de cuisson.

Ne pas utiliser de produits d’entretien trés abrasifs ou
de grattoirs métalliques durs pour nettoyer la porte
en verre du four, au risque de rayer la surface et
d’entrainer I'éclatement du verre.
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e L'utilisation d’appareils de nettoyage fonctionnant a

la vapeur est formellement proscrite en hygiéne de
cuisine.

MISE EN GARDE: Utiliser uniquement les disposi-
tifs de protection de table de cuisson congus par le
fabricant de I'appareil de cuisson ou indiqués par le
fabricant de I'appareil dans les instructions d’utilisa-
tion comme adaptés ou les dispositifs de protection de
table de cuisson intégrés a I'appareil. L'utilisation de
dispositifs de protection non appropriés peut entrainer
des accidents.

ATTENTION : Le processus de cuisson doit étre
surveillé. Un processus de cuisson court doit étre
surveillé sans interruption.

L'appareil ne doit pas étre installé derriére une porte
décorative, afin d’éviter une surchauffe.

Entretien

® Avant d’utiliser le nettoyage automatique par catalyse, les éclaboussures exces-

sives doivent étre enlevées. Se référer au paragraphe ‘Nettoyage et entretien de
la cuisiniere’ qui précise quels ustensiles doivent étre laissés dans le four pendant
le nettoyage.

Ne pas utiliser d’appareil de nettoyage a la vapeur pour nettoyer la cuisiniére ou
la table de cuisson.

Ne pas utiliser de produits d’entretien trés abrasif ou
de grattoirs métalliques durs pour nettoyer la porte
en verre du four, au risque de rayer la surface et
d’entrainer I'éclatement du verre.
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Service - réparations

Il est dangereux de modifier ou d’essayer de modifier les caractéristiques de cet
appareil.

En cas de panne, n’essayez pas de réparer I'appareil vous-méme. Les répara-
tions effectuées par du personnel non-qualifié peuvent provoquer des dommages.
Contactez le service aprés-vente de votre revendeur. Exigez des pieces de
rechange certifiées Constructeur.

Lors d’'une panne, la cuisiniére ne peut étre réutilisée qu’apres sa remise en état
par un professionnel agréé.

S1 VOUS SUSPECTEZ UNE FUITE DE GAZ, IL EST INTERDIT : d'utiliser des
allumettes, de fumer, de brancher ou d’éteindre des dispositifs électriques (sonnerie
ou interrupteur d’éclairage), d'utiliser d’autres appareils électriques ou mécaniques
qui pourraient provoquer I'apparition d’une étincelle électrique ou étincelle par
percussion. Il est impératif de fermer immédiatement le robinet de la bouteille de
gaz ou du réseau et de procéder a 'aération de la piéce. Ensuite, contacter une
personne habilitée afin d’éliminer la cause de l'incident.

Dans le cas d’inflammation du gaz s’échappant par une fuite, couper immédiate-
ment le robinet d’arrivée de gaz.

Dans le cas d’inflammation d’une fuite du gaz au niveau du robinet de la bouteille,
il faut couvrir la bouteille par une couverture humide pour abaisser sa température
et fermer la vanne de la bouteille. Dés que la bouteille est refroidie, la transporter
dehors, a l'air libre. Il est interdit de réutiliser une bouteille détériorée.

Il est interdit de procéder aux modifications de I'alimentation en gaz de la cuisiniére,
de la déplacer ou de modifier les installations d’alimentation par une personne
non habilité. Pour procéder a ces travaux, il est conseillé de se rapprocher d’un
professionnel agréé.

Lorsqu’un probléme technique est rencontré, débrancher I'appareil de la source
d’alimentation gaz et électrique et contacter le service aprés-vente.

MISE EN GARDE : S’assurer que I'appareil est décon-
necté de I'alimentation avant de remplacer la lampe
du four pour éviter tout risque de choc électrique.

Dans le cas d’un arrét prolongé de la cuisiniére, fermer le robinet principal de I'ins-
tallation de gaz ; dans le cas d’utilisation d’'une bouteille de gaz, fermer le robinet
apres chaque utilisation.

11



CONSEILS D’ECONOMIE D’ENERGIE

Une utilisation responsable
de I'énergie est une source
d’économie mais aussi un
geste trés important pour
notre environnement. Re-
levons le défi d’économie
d’énergie ! Voici quelques conseils:

—

® Utiliser des récipients de cuisson
adaptés.

Le diametre du fond de la casserole doit
couvrir complétement la couronne de la
flamme du brdleur.

Assurez-vous de couvrir vos récipients
par un couvercle, sinon la consommation
d’énergie est quadruplée!

Propreté des briileurs, de la grille de
la plaque de cuisson, de la plaque de
cuisson.

Les résidus de saletés perturbent le trans-
fert de la chaleur, et s’ils sont fortement
calcinés nécessitent souvent I'utilisation
des produits difficilement dégradables
dans I'environnement. Il faut préter une
attention particuliere a la propreté des
ouvertures de la couronne du brileur et
des ouvertures des injecteurs.

Eviter de soulever trop réguliérement
le couvercle.

Ne pas ouvrir trop souvent la porte du
four.

Utiliser le four uniquement pour vos
mets les plus volumineux.

La préparation d’une viande d’un poids
inférieur a 1 kg est plus économique si
vous utilisez la plaque de cuisson.
Utilisation de la chaleur résiduelle du
four.

Si le temps de cuisson est supérieur a
40 minutes, éteindre le four 10 minutes
avant la fin de la cuisson; la cuisson se
terminera alors avec la chaleur résiduelle
du four.
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® Bien fermer la porte du four.

La chaleur s’échappe au travers des
encrassements des joints de la porte. Il
faut impérativement les nettoyer.

Ne pas installer la cuisiniére a proxi-
mité directe des réfrigérateurs/congé-
lateurs.

La consommation d’électricité augmen-
terait inutilement.

Garder les zones de cuisson et les
fonds des casseroles propres.

Les salissures empéchent le transfert de
chaleur, les salissures fortement calci-
nées nécessitent souvent l'utilisation de
produits difficilement dégradables pour
I'environnement.
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Pour la sécurité du transport,
cet appareil a été emballé
avec des protections. Veuil-
lez recycler les éléments de
cet emballage conformément
aux normes de protection de
I'environnement.

Tous les matériaux utilisés pour les embal-
lages sont inoffensifs pour I'environnement
et ils sont 100 % recyclables et portent un
symbole de tri approprié.

Note : Les matériaux d’emballage (sachets
en polyéthyléne, morceaux de polystyréne,
etc.) doivent rester inaccessibles aux enfants
durant le déballage.
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MISE AU REBUT

Cet appareil est marqué du
symbole du tri sélectif relatif
aux déchets d’équipements
électriques et électroniques.
Cela signifie que ce produit
doit étre pris en charge par un
systeme de collecte sélectif
conformément a la directive européenne
2012/19/UE afin de pouvoir soit étre recyclé
soit démantelé afin de réduire tout impact sur
I'environnement.

Pour plus de renseignements, vous pouvez
contacter votre administration locale ou
régionale.

Les produits électroniques n’ayant pas fait
I'objet d’un tri sélectif sont potentiellement
dangereux pour I'environnement et la santé
humaine en raison de la présence de subs-
tances dangereuses



DESCRIPTION DE L’APPAREIL
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P : Programmateur électronique

1 : Manette de réglage de la température du four

2 : Manette des programmes du four

3, 4, 5, 6 : Manettes de commande

des braleurs a gaz et de la plaque électrique

7 : Voyant (rouge) de contréle du thermostat du four
8 : Voyant (orange) de fonctionnement de la plaque

électrique 14 : Poignée de la porte du four
9 : Brdleur rapide 15 : Tiroir

10 : Braleur semi-rapide 16 : Thermocouple de sécurité
11 : Plaque de cuisson électrique (en fonte) 17 : Allumage électronique

12 : Braleur auxiliaire
13 : Couvercle

14




CARACTERISTIQUES DE L’APPAREIL

Ce tableau vous permettra de vous familiariser avec I'équipement de votre cuisiniére

avant droit

Equipement de la cuisiniére

Lechefrite

Grille

Gradins fils

°°°°°°°°°°
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Plaque de cuisson Diamétre | Puissance Four Puissance
Brdleur semi-rapide 6,5cm 1,75 kW Résistance supérieure 0,9 kW
arriere gauche Resistance inférieure 11 kW
Braleur rapide 9,0 cm 3,00 kW Resistance de gril 15 KW
avant gauche — _ _ ’
Plaque électrique en fonte 18,0 cm 1,20 kW Resistance circulaire 2.1 kW
arriére droit
Braleur auxiliaire 4,5cm 1,00 kW




INSTALLATION

Cette notice est destinée au spécialiste
agréé chargé de l'installation de cet appareil.
L'objectif de cette notice est d’assurer une
installation et une maintenance optimales
de I'appareil.

les conditions de distribution locale
(nature du gaz et pression du gaz)
et le réglage de I'appareil sont
compatibles.

i ® Avant linstallation s’assurer que

® Les principes de réglage de cet ap-
pareil sont indiqués sur la plaque
signalétique.

® Cet appareil n'est pas raccordé a
un dispositif d’évacuation des pro-
duits de la combustion. Il doit étre
installé et raccordé conformément
aux regles d’installation en vigueur.
Une attention particuliére sera
accordée aux dispositions appli-
cables en matiére de ventilation.

Aménagement de la cuisine

® |e local de la cuisine doit étre dépourvu
de toute humidité et facile a aérer. Il doit
disposer d’une ventilation en état de fonc-
tionnement, conforme aux reglements
techniques en vigueur.

® \Veiller a assurer une bonne aération de
la cuisine, notamment lors de I'utilisation
de l'appareil : maintenir ouverts les ori-
fices d’aération naturelle, ou installer un
dispositif d’aération mécanique (hotte de
ventilation mécanique).

® Les hottes doivent étre installées selon
les recommandations de leurs modes
d’emploi.
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Les conditions du local doivent également
assurer une arrivée d’air qui est indispen-
sable pour une combustion correcte du
gaz. L'arrivée d’air ne doit pas étre infé-
rieure a 2m3/h par 1 kW de la puissance
des braleurs.

L'air peut arriver directement de I'exté-
rieur a travers un tuyau d’'une section
minimale de 100 cm? ou directement
d’autres locaux équipés d’un systéme de
ventilation vers I'extérieur.

Si I'appareil est utilisé d’'une maniére
prolongée et intense, il est nécessaire
d’ouvrir une fenétre pour améliorer la
ventilation.

Le gaz en bouteille est plus lourd que I'air,
donc il a tendance a rester a proximité
du sol. Les locaux ou les bouteilles de
gaz en bouteille sont installées doivent
disposer de systémes de ventilation vers
I'extérieur, permettant I'évacuation du gaz
dans le cas d’'une fuite. Pour cette méme
raison, les bouteilles de gaz, tant vides
que partiellement remplies, ne doivent
pas étre installées ni stockées dans un
sous-sol (par exemple : dans une cave).
Les bouteilles ne doivent pas se trouver a
proximité de sources de chaleur (poéles,
cheminées, fours, etc.) qui pourraient
provoquer une augmentation de la
température de l'intérieur de la bouteille
supérieure a 50°C.



INSTALLATION

® |a cuisiniére a gaz, du point de vue de la
protection contre la surchauffe des super- ‘ ‘
ficies adjacentes, est un équipement de

classe 1 ou classe 2 sous-classe 1. ng E
=

~ z o
® et en tant que tel peut étre encastrée & 5
dans une suite des meubles uniquement | Min. = !
jusqu’a la hauteur de la table de travail, <> =
c’est-a-dire a une hauteur approximative 000 OO ;L

de 850 mm au-dessus du sol. I n’est pas
recommandé d’encastrer ce type d’appa-

reil 2 une hauteur supérieure.

® | es meubles pour encastrement exigent
I'utilisation de revétements et de colles
résistant a des températures de 100°C.
Dans le cas contraire, la surface peut étre
déformée et le revétement décollé. En cas

de doute, nous recommandons d’équiper

votre cuisine de meubles séparés entre
eux de 2 cm. Les meubles situés a proxi-
mité de la cuisiniere, d’'une hauteur supé-
rieure, doivent se trouver a une distance
minimale de 110 mm a partir du bord de
la plaque de cuisson.

® e mur se trouvant derriere la cuisiniere
doit étre résistant a haute température.
Lors d'utilisation de la cuisiniére, sa partie
arriere peut atteindre des températures
supérieures de 50°C par rapport a la
température ambiante.

® Poser la cuisiniére sur un sol dur et plat
(ne pas poser sur un socle).

® Avant toute utilisation, la cuisiniére doit
étre mise a niveau, ceci est trés impor-
tant pour que la graisse soit distribuée
de maniére uniforme sur la poéle. Pour
mettre I'appareil a niveau, utiliser les pieds
de réglage accessibles aprés avoir enlevé
le tiroir. Plage de réglage des pieds : +/-
5mm.

classe 2 sous-classe 1

classe 1
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Montage de la fixation
anti basculement

Pour éviter le basculement
de la cuisiniére, installez la
fixation fournie avec votre
produit en procédant comme
suit :

Sur le mur contre lequel sera
installée la cuisiniére, percez
un trou a 6,0 cm du sol (A).
Percez ensuite un deuxiéme
trou & 10,3 cm du sol (B). A
'aide des 2 vis et chevilles
fournies, fixez I'’équerre au
mur en alignant les trous de
I'équerre avec ceux que vous
venez de percer.
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Raccordement de la cuisiniére

Nota :

La cuisiniére doit étre raccordée a une
installation de gaz qui correspond a la
famille de gaz prévue par le fabricant.
Les informations du fabricant sur la
famille de gaz adaptée a la cuisiniére
se trouvent sur la plaque signalétique.
Linstallation de la cuisiniére doit se
faire uniquement par un profession-
nel agréé, seule personne habilitée
a adapter la cuisiniére a une autre
famille de gaz.

Note a I’installateur

L'installateur doit :

® disposer d’'une autorisation légale,

@® prendre connaissance des informations

présentées sur la plaque signalétique

de la cuisiniére concernant la famille de

gaz a laquelle la cuisiniére est adaptée

et comparer ces informations avec les

conditions locales de livraison du gaz.

vérifier :

I'efficacité de l'aération, c’est-a-dire le

taux de renouvellement d’air dans les

pieces,

I'étanchéité des connexions de la robinet-

terie du gaz,

I'efficacité du bon fonctionnement de

tous les éléments fonctionnels de la cui-

siniére,

s’assurer que l'installation électrique

dispose d’'une mise a la terre.

pour assurer un fonctionnement correct

des allumeurs et du thermocouple, régler

la position des boutons de commande de

gaz,

- vérifier le fonctionnement des allumeurs
et du thermocouple,

- dansle cas d'un fonctionnement incorrect,
enlever la manette, utiliser un tournevis
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pour régler le dispositif a coté de la tige
du robinet,
- une fois le réglage effectué, protéger
I'ensemble avec une rondelle de pression
et remettre le bouton.
remettre a 'utilisateur le certificat de rac-
cordement de la cuisiniére et lui expliquer
son fonctionnement.

Le raccord qui permet I'acheminement
du gaz a la cuisiniere est un raccord fileté
G1/2".

Sortie de rampe située a
I'arriére de la cuisiniére
(raccord G1/27)

Taraudage cylindrique
elon 1ISO-228-1

Flexible a embout

mécanique vissé (avec
joint installé)

Sortie de rampe située a
I'arriere de la cuisiniére
(raccord G1/2”)

Taraudage cylindrique
elon 1ISO-228-1

Joint

—

lexible a embout




INSTALLATION

Raccordement a un conduit souple en
acier

Si la cuisiniére est installée selon les recom-
mandations de la classe 2, sous-classe 1,
apres son raccordement a l'installation de
gaz, il est recommandé d'utiliser unique-
ment un conduit souple en acier, correspon-
dant aux réglements nationaux. Le raccord
qui permet 'acheminement du gaz a la cui-
siniére est un raccord fileté G1/2”.

Le raccordement doit se faire uniquement
par le biais des conduits et des joints cor-
respondants aux normes en vigueur. La lon-
gueur maximale du conduit souple ne peut
pas excéder 2 m.

Il est impératif de s’assurer que le raccord
ne touche aucune partie mobile qui pourrait
I'abimer.

Raccordement a une tuyauterie rigide

La cuisiniere dispose d'un raccord fileté
G1/2. Le raccordement a linstallation du
gaz doit se faire de maniére a ne créer de
tension sur aucun point de linstallation, ni
sur aucune piéce de I'appareil.

Un couple excessif lors du serrage (supé-
rieur a 20 Nm) peut détériorer le branche-
ment ou provoquer des fuites. Le raccor-
dement au gaz doit étre réalisé en utilisant
un tuyau flexible avec embout mécanique
(TFEM) conforme aux normes NF en vi-
gueur. Les instructions de la notice du tuyau
flexible avec embout mécanique (TFEM)
doivent étre scrupuleusement respectées.

Raccordement par tube flexible

Le raccordement par tube flexible est appli-
cable uniqguement dans les cas d'utilisation
de gaz en bouteille.

Il est impératif d'utiliser un tube flexible
correspondant aux normes déterminées
par les reglements locaux. Si la cuisiniere
est alimentée par le gaz en bouteille, il est
impératif d’utiliser un régulateur de pression
(ou détendeur) correspondant aux normes
déterminées par les réglements technique
locaux.
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Note :

Aprés chaque remplacement du
réducteur il faut effectuer un con-
tréle technique de la cuisiniere qui
comprend les valves de gaz et le
fonctionnement de la protection anti-
échappement.

Note pour le branchement avec du gaz en
bouteille : En tout cas si votre technicien
opte pour un branchement avec un embout
(non fourni avec cet appareil) celui-ci doit
étre certifie NF et il doit étre utilisé avec un
joint d’étanchéité conforme NF (non fourni
avec cet appareil). Le tuyau flexible doit étre
également certifié NF et il doit étre serré sur
la tétine de 'embout au moyen d’un collier
afin d’assurer une étanchéité parfaite. (Le
raccordement au gaz naturel doit étre obli-
gatoirement réalisé en utilisant un tuyau
flexible avec embout mécanique (TFEM).

Les principales dispositions des normes
techniques existantes prévoient que :

® |e diameétre intérieur du tuyau doit étre
de 8 mm,

pour fixer le tuyau, il est impératif d’utili-
ser un serrage standard,

vérifier que le tuyau est bien ajusté aux
deux extrémités,

sur toute sa longueur, le tuyau ne doit
pas étre en contact avec les éléments
brdlants de la cuisiniére,

la longueur du tuyau ne doit pas excé-
der 1,5 m,

sur toute sa longueur, le tuyau ne doit
pas étre plié ni rester sous tension, il ne
doit pas étre tordu, ou coincé,

le tuyau doit étre accessible sur toute
sa longueur pour pouvoir procéder aux
controles de son état,

dans le cas de détection d’'une fuite, le
tuyau doit étre remplacé sur la totalité
de sa longueur ; il est interdit de réparer
un tuyau présentant une fuite.
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Note :

Le raccordement d’'une cuisiniére a
une bouteille de gaz ou a une installa-
tion existante doit étre effectué par un
professionnel agréé dans le respect
des toutes les normes de sécurité.

Note :

Une fois la cuisiniére raccordée a
l'installation, il est impératif de véri-
fier 'étanchéité de tous les raccords
en utilisant, par exemple, de l'eau
savonneuse.

Il est interdit d’utiliser une flamme
pour tester I'étanchéité !

Raccordement de la cuisiniére a
I'installation électrique

Note :

Le raccordement a I'installation élec-
trique ne peut étre réalisé que par
un professionnel agréé. Il est interdit
de procéder aux transformations ou
aux modifications de I'installation
électrique.

Indications pour I'installateur

La cuisiniere est congue pour une alimen-
tation en courant alternatif triphasé (400V
3N~50Hz). La tension nominale des élé-
ments chauffants est de 230V. Il est possible
d’adapter la cuisiniére a une alimentation par
courant monophasé (230V) par une réduc-
tion appropriée (pont) réalisée au niveau du
bornier, selon le schéma des connexions
ci-aprés. Le schéma des connexions est
aussi présenté a cété du raccordement de la
cuisiniére. Pour ouvrir le bornier, enlevez le
couvercle et faites pression avec un tournevis
plat afin de débloquer les languettes laté-
rales. Adaptez bien le cordon d’alimentation
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au type de raccordement et a la puissance
nominale de la cuisiniére.

Le cordon d’alimentation doit étre fixé a I'arrét
de traction du boitier de raccordement de la
cuisiniére

Note :

N’oubliez pas de brancher la prise
de terre au bornier de la cuisiniére
marqué par le symbole @ L'alimen-
tation électrique de la cuisiniére doit
étre dotée d’un disjoncteur d’arrét
d’urgence qui permet de couper
I'électricité a tout moment. La dis-
tance minimale entre les contacts
d’interrupteur d’arrét d’'urgence est
de 3 mm.

Avant de brancher la cuisiniére a l'installa-
tion électrique, consulter les informations
de la plaque signalétique et du schéma de
raccordement.

Note : l'installateur est dans I'obligation
de remettre a l'utilisateur « un certificat de
raccordement de la cuisiniére a I'installation
électrique ».

Tout raccordement différent de celui préco-
nisé sur le schéma peut entrainer la détério-
ration de I'appareil.
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SCHEMA DES BRANCHEMENTS

POSSIBLES

Note : la tension des éléments chauffants est

de 230V.

neutre a 4 et 5, prise de terre sur @

A

L P

5
> Note : Dans tous les cas de raccordement, la prise
I | de terre doit étre reliée au bornier au niveau du
® @ symbole @ PE.
[ ]
1 N
Type de cable
% @ de raccor-
dement
=] [T==1 recommandé
1| Cas du réseau de 230 V : le raccorde- 3 b
ment monophasé avec un fil neutre, 1N~ 2 5& HOSVV-F3G4
les ponts raccordent les bornes 1-2-3 O .
et 4-5, prise de terre sur @ ! OX 3X 4 mm
L1 P
2| Cas duréseau de 400/230 V raccorde- 30 a
ment biphasé avec fil neutre, les ponts ON~ HO5VV-F4G2,5
raccordent les bornes 2-3 et 4-5, =
prise de terre sur @ 1Q§ @QQ 4X 2,5 mm?
L Pl
3| Cas du réseau de 400/230 V : raccor- 2O a
dement triphasé avec un fil neutre, les Cx HO5VV-F5G2,5
ponts raccordent les bornes 4-5, les 3N~ zo\g S
fils de phase connectés a 1, 2 et 3, fils ‘Q\ 5X 2,5 mm?

Fils de phase - L1, L2, L3; N — fil neutre; PE — prise de terre
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Adapter la cuisiniére a une autre
famille de gaz

Cette opération ne peut étre réalisée que par
un installateur agréé. Sile gaz d’alimentation
de la cuisiniere est différent de la famille de
gaz prévue pour cet appareil dans sa version
d’usine, c’est-a-dire G20/25 20/25 mbair, il
est impératif de remplacer les injecteurs et
procéder au réglage de la flamme.

Pour adapter la cuisiniere a une autre famille

de gaz, il est impératif de :

® changer les injecteurs (voir le tableau
ci-apres),

® régler la flamme « économique ».

Note :

Les cuisiniéres livrées par le fabricant sont
dotées de brlleurs adaptés d’usine pour
brller le gaz indiqué sur la plagque.

Si le replacement n’est past fait correctement,
la garantie ne sera pas validée et le fabricant
ne sera pas responsable des conséquences.
Utilisez les injecteurs fournis avec la cuisi-
niére.

Braleur de type Defendi (selon le marquage « DEFENDI » indiqué sur le corps du

brdleur)

Famille de gaz

Braleur
Auxiliaire Semi rapide Rapide
Diamétre de Diamétre de Diamétre de

l'injecteur [mm]

l'injecteur [mm]

l'injecteur [mm]

Puissance thermique

Puissance thermique

Puissance thermique

1,00 kKW 1,75 KW 3,00 kW
G20/G25 20/25 mbar 0,77 0,97 1,29
G30 31/28-30/37 mbar 0,50 0,65 0,87

Pour procéder au réglage, il est impératif d’enlever les manettes de gaz.

Changement de l'injecteur du brdleur de la plaque de
cuisson — devisser l'injecteur a I'aide d’une clé d’un
diametre 7 et le remplacer par un injecteur adapté
a la famille de gaz (voir tableau ci-dessus).
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Mode opératoire dans le cas de modification de la famille de gaz

Modification : du gaz
butane/propane au gaz
naturel

Modification : du gaz
naturel au gaz butane/
propane

1. Changer l'injecteur selon
le tableau des injecteurs.

1. Changer l'injecteur
selon le tableau des
injecteurs.

Brileur Flamme
maximale

plaque de

cuisson minimale

2. Desserrer légérement la
vis de réglage et régler la
hauteur de la flamme.

2. Serrer légérement la
vis de réglage et vérifier la
hauteur de la flamme.

Les brileurs de la plaque de cuisson n’exigent
pas de réglage de l'air primaire. Une flamme
correcte se présente sous forme d’'un cone
bien dessiné dont l'intérieur est de couleur
bleu-vert. Une petite flamme sifflante ou une
flamme haute, jaune et fumante, dépourvue
d’'une forme claire de cone, signifie que la
qualité du gaz est incorrecte ou que le brileur
est abimé ou encrassé. Pour vérifier la
flamme, il est impératif de chauffer le brileur
durant approximativement 10 minutes avec
une flamme maximale et ensuite tourner le
bouton vers la flamme minimale. La flamme
ne doit pas s’éteindre ni passer sur les
injecteurs.

L'arrivée de gaz vers les brdleurs de la
plaque de cuisson se fait et s’ajuste a I'aide
des valves dotées du dispositif de coupure
automatique du gaz. Le réglage des valves
doit se faire le brdleur allumé, en position «
flamme minimale », a I'aide d’'un tournevis de
réglage de 2,5 mm.

O
@Q

Réglage de la valve

Note :
Le réglage terminé, il est impératif
de poser sur I'appareil un autocollant
qui indique le type de gaz auquel la
cuisiniere a été adaptée.
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Avant la premiére utlisation de la
cuisiniére

* enlever tous les éléments de 'emballage,
vider le tiroir, nettoyer le four afin de sup-
primer tous les restes de produits utilisés
pour le protéger,

* enlevertous les accessoires du four et les
nettoyer a 'eau chaude avec du produit
nettoyant,

» allumer la ventilation du local ou ouvrir une
fenétre,

» chauffer le four en mode convection nba-
turelle, 250°C, sur une durée moyenne de
30 minutes, enlever toutes les salissures
et laver soigneusement,

» nettoyer l'intérieur du four soigneuse-
ment.

Laver I'intérieur du four uniquement avec
de I'eau chaude et une petite quantité de
produit nettoyant.

Avant la premiere utilisation d’une cui-
siniére avec un couvercle de plaque
de cuisson en acier inoxydable ; il est
nécessaire d’effectuer un nettoyage
précis. Il est impératif d’enlever soi-
gneusement les restes de colle et
du film plastique qui enveloppe les
supports, et le cas échéant, les res-
tes de bande adhésive utilisée pour
emballer I'appareil.
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Note :

Lorsque vous branchez cet appareil a I'ali-
mentation électrique, ou suite a une coupure
de courant, I'indication «0.00» apparait
sur I'écran électronique. Vous devrez alors
régler I'horloge (voir le chapitre Réglage de
I’horloge).

Si ’horloge n’est pas mise a I'heure, le
four ne pourra pas fonctionner.
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Programmateur électronique

Display Ta1

BE:E8

OK

OK - touche de sélection du mode de fonc-
tionnement

- touche plus

- touche moins

- symbole prét

- symbole du minuteur

- symbole de la fin de cuisson

o=er 5 E@ AN V

Mise a I’heure du programmateur

Aprés le branchement ou le rebranchement,
I'afficheur indique I'heure 0.00.

e Appuyer et maintenir le touche OK (ou
simultanément les touches </ >) jusqu’a
I'apparition du symbole @ sur I'afficheur,
le point sous le symbole clignote.
Régler I'heure actuelle dans les 7 se-
condes avec les touches </ >.

Aprées le réglage de I'heure, au bout de 7
secondes environ, les nouvelles données
sont sauvegardées et le point sous le sym-
bole @ cesse de clignoter.

La modification de I'heure peut étre effectuée
plus tard en appuyant simultanément sur les
touches </ >, lorsque le point sous le sym-
bole ® clignote, il est possible de modifier
'heure actuelle.
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Minuteur

Vous pouvez activer le minuteur a tout
moment sans tenir compte de I'état d’activa-
tion des autres fonctions du programmateur.
La durée du temps a programmer est
de 1 minute a 23 heures et 59 minutes.
Pour programmer le minuteur :

e Appuyez surlatouche OK jusqu’ace que
le témoin & commence a clignoter.
Programmez le temps a l'aide des touches
> et <. Le temps programmé apparait sur
I'afficheur et le témoin & est allumé. A
l'issue de la durée programmeée, le signal
sonore se déclenche et le témoin & com-
mence a clignoter.

Appuyez sur la touche OK, < et > afin
de couper le signal ; le t¢émoin cesse alors
de clignoter et I'heure actuelle apparait
sur I'afficheur.

Attention:
Si le signal n’est pas coupé manu-
ellement, il est interrompu automa-

tiguement aprés environ 7 minutes.

Fonctionnement sémi-automatique

Si vous voulez que le four s’arréte

a une heure précise :

e Positionnez la manette de fonctions du
four et la manette de régulation de la
température sur les positions désirées.

Appuyez sur la touche OK jusqu’a ce que
apparaitront sur I'afficheur dur.

Programmez le temps désiré a l'aide
des touches < et >, entre 1 minute et 10
heures.

Le temps programmé sera mémorisé apres
environ 7 secondes ; I'heure actuelle apparait
alors sur lafficheur et la fonction AUTO est
allumeé.
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A Tlissue de la durée programmée, le four

s’arréte automatiquement, un signal sonore

se déclenche et la fonction AUTO commence

a clignoter.

e Mettez les manettes de fonctions du four
etde régulation de la température surla po-
sition « arrét ».

Appuyez sur la touche OK, < et > afin
de couper le signal ; le témoin cesse alors
de clignoter et 'heure actuelle apparait
sur I'afficheur.

Fonctionnement automatique

Si vous voulez que le four fonctionne pendant
une durée précise et s’arréte a une heure
précise, vous devriez programmer la durée
de fonctionnement et I'heure d’arrét :

e Appuyez sur la touche OK jusqu’a ce que
apparaitront sur I'afficheur dur.
Programmez le temps désiré a l'aide
des touches < et >, entre 1 minute et 10
heures.

Appuyez sur la touche OK jusqu’a ce que
apparaitront sur I'afficheur End.
Programmez I'heure d’arrét (fin de fonc-
tionnement) a I'aide des touches < et >,
le four doit s’arréter dans les 23 heures
et59minutesapartirdumomentde program-
mation.

Positionnez la manette de fonctions du
four et la manette de régulation de la
température sur les positions désirées.

La fonction AUTO sont allumés, le four
se mettra en marché a I'heure résultante
de la différence entre le temps d’arrét
programmé et la durée de cuisson (ex.
le four est programmé pour une heure
et il doit s’arréter a 14.00, donc il se mettra
en marche a 13.00).

A Tissue de la durée programmée, le four
s’arréte automatiquement, un signal sonore
se déclenche et la fonction AUTO clignote,
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Mettez les manettes de fonctions
dufouretde régulationdelatempérature sur
la position « arrét ».

Appuyez sur les touches OK, < et > pour
arréter la sonnerie, la fonction AUTO
s’éteindra et le programmateur montrera
le temps courant.

Annulation des reglages

Dans chaque moment on peut annuler les
réglages du minuteur ou de la fonction du
travail automatique.

Annulation du travail automatique :
e Appuyer en méme temps sur les touches
<et>.

Annulation du minuteur :

e Avec la touche OK choisissez la fonction
du minuteur.

e Appuyez de nouveau sur les touches <
et>.

Changement du ton du bip sonore

On peut changer le ton du bip sonore de la
fagon suivante :

e Appuyez en méme temps sur les touches
<et>.

Choisissez avec le bouton OK la fonction
« ton », les indications do programmateur
seront pulsatoires fon |.

Choisissez avec le bouton < le ton de 1
aa3.
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Display Ta2
o [
E8°68
ol =
< OK >

OK - touche de sélection du mode de fonc-
tionnement

- touche plus

- touche moins

- symbole prét

- symbole du minuteur

- symbole de la durée

- symbole de la fin de cuisson
Réglage de I’heure actuelle

O& ANV

ol

A

Aprés la connexion au réseau ou la recon-
nexion apres une panne de courant, I'écran
affiche le message 0.00 qui clignote.

e Appuyer et maintenir le touche OK (ou
simultanément les senseurs </>)jusqu’a
I'apparition du symbole & sur I'afficheur,
le point sous le symbole clignote.
Régler I'heure dans les 7 secondes qui
suivent, en utilisant les touches </ >.
Aprés le réglage de I'heure, au bout de 7
secondes environ, les nouvelles données
sont sauvegardées et le point sous le sym-
bole @ cesse de clignoter.

La modification de I'heure peut étre effectuée
plus tard en appuyant simultanément sur les
touches </ >, lorsque le point sous le sym-
bole ® clignote, il est possible de modifier
I'heure actuelle.

Attention:
Le four peut étre mis en marche aprés I'appa-
rition du symbole & sur I'afficheur.
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Minuteur

Il est possible d’activer le minuteur a tout
moment, indépendamment des autres fonc-
tions activées ou non. Le décompte se fait de
1 minutes a 23 heures 59 minutes.

Pour régler le minuteur il faut :

e Appuyer sur le touche OK, le symbole &.
e Réglerle minuteur al'aide des touches </
>, I'afficheur indique le temps réglé surle
minuteur et la fonction activée £ une fois
le temps réglé écoulé, un signal sonore
est émis et le symbole & clignote.
Appuyer et maintenir pressé le touche
</ > ou OK pour désactiver le signal
sonore, le symbole & s’éteint et I'afficheur
affichera I’heure actuelle apres environ 7
secondes.

Attention:

Si le signal sonore n’est pas désactivé
manuellement, il s’arréte automatiquement
aprés environ 7 minutes.

Fonctionnement semi-automatique

Pour éteindre le four a une heure fixée au
préalable, il faut :

e Régler les boutons régulateurs des fonc-
tions du four et de la température sur les
positions choisies du mode de fonction-
nement du four.

Appuyer sur le touche OK jusqu’a ce que
I'afficheur affiche brievement dur et le
symbole ) commence a clignoter.
Régler la durée de caisson requise a
I'aide des touches </>, dans une étendue
de 1 minute a 10 heures.

Le temps réglé est sauvegardé aprés environ
7 secondes, I'afficheur indique de nouveau
I'heure actuelle et le symbole Flest allume.
Une fois le temps réglé écoulé, le four s’éteint
automatiquement, un signal sonore est émis
et les symboles Il et =l clignotent.
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Régler les boutons régulateurs des fonc-
tions du four et de la température sur la
position éteint.

Appuyer et maintenir pressé le touche <
/ > ou OK pour éteindre le signal sonore,
les symboles et s’éteignent et apres
environ 7 secondes, I'afficheur affichera
I'heure actuelle.

Fonctionnement automatique

Si le four doit se mettre en marche pour une
durée déterminée et a s’éteindre a une heure
fixe, régler la durée de cuisson et ensuite
I'heure de la fin de cuisson :

e Appuyer sur le touche OK jusqu’a ce que
I'afficheur affiche brievement dur et le
symbole l commence a clignoter.
Régler la durée de caisson requise a
I'aide des touches </ > comme pour le
mode semi-automatique.

Appuyer sur le touche OK jusqu’a ce que
I'afficheur affiche brievement End et le
symbole = commence a clignoter.
Régler I'heure de la fin de cuisson a
I'aide des touches < />, 'heure peut étre
différée a 23 heures et 59 minutes au
maximum.

Régler les boutons régulateurs des fonc-
tions du four et de la température sur les
positions choisies du mode de fonction-
nement du four. Les symboles Fli~l sont
activés, le four se met en marche selon
la durée de cuisson et I'heure de la fin de
cuisson réglées (p.ex. la durée de cuisson
est réglée sur 1 heure et I'heure de la
fin de cuisson sur 14:00, le four se met
automatiquement en marche a 13:00).

Une fois la cuisson terminée (I'heure de la fin

de cuisson atteinte), le four s’éteint automa-

tiquement, un signal sonore est émis et les

symboles l et “lclignotent.

e Régler les boutons régulateurs des fonc-
tions du four et de la température sur la
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position éteint.

Appuyer et maintenir pressé le touche <
/> ou OK pour éteindre le signal sonore,
les symboles et s’éteignent, et aprés
environ 7 secondes, l'afficheur affiche
I’heure actuelle.

Suppression des réglages

Il est possible de supprimer le réglage du
minuteur ou du mode automatique a tout
moment.

Suppression des réglages du mode auto-

matique :

e Appuyer simultanément sur les touches
</>.

Suppression des réglages du minuteur :

e A l'aide du touche OK sélectionner la
fonction du minuteur.

e Appuyer de nouveau sur les touches </
>,

Modification de la tonalité du signal
sonore

La tonalité du signal sonore peut étre modi-
fiée de la maniere suivante :

e Appuyer simultanément sur les touches
</>.

A l'aide du touche OK sélectionner la
fonction tonalité, les indications sur I'affi-
cheur clignotent ton | :

A l'aide des touches </ > choisir la tona-
lité :

dans une étendue de 1 a 3 a l'aide du
touche >

dans une étendue de 3 a 1 a l'aide du
touche <.

Modification de la luminosité de I’afficheur

Il est possible de modifier la luminosité de
I'afficheur dans une étendue de 1 a 9, ou 1
correspond au réglage le plus sombre et 9 au
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réglage le plus claire. Les nouvelles valeurs
sont introduites si I'horloge n’est pas active (a
savoir I'utilisateur n’a touché aucun senseur
pendant au moins 7 secondes).

Laluminosité de I'afficheur peut étre modifiée

de la maniére suivante :

e Appuyer simultanément sur les touches
</>.

e A laide du touche OK, sélectionner la
fonction bri (une premiére pression fait
passer au mode fonalité et la deuxieme
au mode bri).

e Alaide des touches </ > choisir le degré
de luminosité :
dans une étendue de 1 a 9, a l'aide du
touche >
dans une étendue de 9 a 1, a l'aide du
touche <.

Attention :

Si I'horloge est activée, (a savoir I'utilisateur
n’a touché aucun senseur pendant au moins
7 secondes), la luminosité est maximale.

Mode nocturne

Entre 22:00 et 6:00, I'afficheur diminue auto-
matiquement la luminosité.
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Mode d’utilisation des brileurs de la plaque de cuisson

Pour les informations concernant la disposition des brileurs et des manettes de commande
correspondants - voir le chapitre Caractéristiques de I'appareil.

Choix du récipient

Il est impératif de faire attention a ce que le
diamétre du fond de la casserole soit toujours
plus grand que la couronne de la flamme du
brdleur et que le récipient soit couvert. Nous
recommandons d’utiliser une casserole dont
le fond a un diamétre supérieur de 2,5 a 3
fois au diametre des brilleurs, c’est-a-dire
pour un brdleur:

® d’appoint (auxiliaire) — un récipient au
diameétre de 90 a 150 mm,

moyen — récipients au diamétre de 160 a
220 mm,

grand — récipient au diametre de 200 a
240 mm. La hauteur de la casserole ne
doit pas dépasser son diamétre

\/3\/
""“‘frrn???i
INCORRECT CORRECT

Note :

Ne pas poser sur la plaque de cuisson
des casseroles qui dépasseraient les
bords de la table.

AN

MISE EN GARDE: Utilisez uniquement des
récipients a fond plat.

Attention: En cas d'utilisation de récipient
a large fond, vellez a ne pas dépasser les
bords de la table de cuisson et ainsi éviter
une surchauffe au niveau du bandeau de
commande.
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Manette de commande de briileur

| oo | Position
°I° Braleur éteint
@
Position Position

flamme minimale  flamme maximale
Allumer un braleur a I’aide de I'allumage
1 main

enfoncer la manette du brileur sélec-
tionné jusqu’a sentir une résistance et
la tourner a gauche, vers la position «
flamme maximale » @,

le tenir enfoncé jusqu’a ce que le brlleur
s’allume

le braleur allumé, relacher le bouton et
choisir I'intensité de la flamme.

Note :

Dans le cas de cuisiniéres équipées
d’un thermocouple sur les bridleurs de
la plaque de cuisson, le bouton doit étre
enfoncé en position « flamme maxima-
le » pendant I'allumage durant environ
10 secondes pour que le dispositif se
mette en marche. En cas de difficulté
d’allumage suite a la modification de la
famille du gaz et de sa composition, il
est impératif de centrer correctement
la couronne de brdleur par rapport a
I'allumage électronique
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Choix de la flamme du brileur

La flamme des brdleurs correctement réglés
estd’une couleur bleu ciel ayant la forme d’'un
cOne intérieur clairement défini. Le choix de
la puissance de la flamme dépend du choix
de la position du bouton du brdleur :

& flamme maximale
& flamme minimale (appelée « économique »)
® brilleur éteint (gaz coupé)

L’intensité de la flamme s’ajuste sans
contraintes aux besoins de l'utilisateur.

. D .

INCORRECT CORRECT

i: Note :

Il est interdit de régler la flamme dans
I'intervalle entre brlleur éteint @ et
flamme maximale ‘

Principe de fonctionnement du dispositif
de sécurité

Les brlleurs des cuisiniéres sont équipés
d’'un dispositif d’extinction automatique du
gaz dans le cas d’une interruption acciden-
telle appelé thermocouple.

Ce systeme permet la protection contre une
fuite de gaz dans le cas d’extinction de la
flamme.

Pour rallumer le brileur, une intervention
manuelle est nécessaire ; remettre la manette
sur la position e au préalable et suivre le
mode de mise en marche ci-aprées.
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Mode d’utilisation de la plaque de cuisson

Pour les informations concernant la disposition des brileurs et des manettes de commande
correspondants - voir le chapitre Caractéristiques de I'appareil.

Pour régler la puissance de la plaque, tournez progressivement la manette a droite ou
a gauche. Lorsque vous allumez la plaque de cuisson, le voyant de contrble orange (sur le
bandeau de commande, au milieu) s’allume. Un récipient bien choisi permet d’économiser
de I'énergie. Le fond du récipient devrait étre épais et plat et son diamétre devrait étre égal
au diametre du brdleur, c’est-a-dire 18 cm, car le passage de la chaleur est alors meilleur.

XX T XX

Positions indicatives de la manette

oce
oo

0 Arrét ,/ :
« MIN. Préchauffage

—)
1 Légumes braisés, cuisson a puissance réduite

e Cuisson des potages, des plats en grande quantité
2 Friture a puissance réduite
® Grillage des viandes, des poissons

3 MAX. Chauffage rapide, cuisson et friture rapides

Note :

Veillez a la propreté de la plaque — une plaque sale perd sa puissance.

Protégez la plaque contre la corrosion.

Eteignez la plaque avant de retirer le récipient.

Ne laissez pas sans surveillance les récipients contenant des aliments, préparés sur la graisse
ou I'huile, sur une plaque allumée ; la graisse brllante peut s’enflammer.
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Les fonctions du four et de son
utilisation.

Les informations concernant I'équipement
du four et de ses éléments chauffants se
trouvent dans le tableau du chapitre « Carac-
téristiques de I'appareil » selon le modéle
du four.

Four avec circuit d’air forcé et fonction
Soft Steam

Le four est chauffé par les éléments chauf-
fants supérieur et inférieur, le gril et I'élément
chauffant de la fonction Soft Steam. La
commande du four se fait par le régulateur
de température et le sélecteur du mode de
fonctionnement du four. Le réglage se fait par
la sélection du mode et de la température en
tournant les sélecteurs sur la position voulue.

Pour éteindre — positionner les deux boutons
sur, @’ /0"

Note :

La montée en température (de la
résistance, etc.) s’effectue seulement
aprés avoir sélectionné une des fonc-
tions du four et la température.
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Positions du bouton des fonctions
du four

0

W

Réglage zéro

Montée en température rapide

Les éléments de chauff e inférieur et
supérieur, gril et ventilateur allumés.
Cette fonction permet un préchauffage
rapide du four.

Super gril ventilé

L'utilisation de cette fonction permet
d’accélérer la cuisson, de cuire de
grandes quantités d’aliments et d’aug-
menter la saveur des mets.

Gril renforcé (gril et résistance de
volite)

La fonction « gril renforcé » permet de
griller en utilisant en méme temps la
résistance de volte. Une température
plus importante est obtenue dans la
partie supérieure du four, afin de cuire
des quantités plus importantes et de
brunir les aliments.

Gril simple

Cette fonction permet de griller les
mets peu épais et placés au centre
du four.

Résistance de sole
Cette fonction déclenche uniquement
la résistance de sole.
Cette fonction permet une cuisson
complémentaire de la base de vos
patisseries ou tartes.
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>

&

Convection naturelle
Cette fonction permet de cuire les
aliments sur un seul niveau.

Chaleur tournante

Cette fonction permet une cuisson
ventilée par 'air forcée grace au ther-
mo-ventilateur situé au fond du four.
Ce mode de cuisson permet une dis-
tribution uniforme de la chaleur autour
des plats.Lors de I'utilisation de cette
fonction, diminuer de 20°C f 40°C la
température utilisée en convection
naturelle.

Les avantages de cette fonction :

- la durée initiale de mise a tempé-
rature du four est diminuée via le
raccourcissement de la phase de
préchauffage,

- elle permet de cuire sur deux niveaux
a la fois,

- les viandes perdent moins de graisse

et de jus, conservant ainsi une meil-
leure saveur.

Convection naturelle ventilée
Cette combinaison de fonction permet
de cuire plus facilement les pizzas
entre autres.

Sole pulsée

Cette fonction permet d’augmenter la
température au niveau de la pate des
patisseries pour qu’elles soient plus
croustillantes.
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Fonction Soft Steam

Le four est équipé dun élément
chauffant supplémentaire qui per-
met la production de vapeur lors
de la cuisson initiale. La vapeur a
un impact positif sur le levage de la
pate et facilite la préparation de plats
tendres et a la fois croustillants.
Activation de la fonction :

1.Ouvrir la porte du four.

2.Remplir le fond de la chambre de
cuisson avec de I'eau courante.
Attention : Verser I'’eau lorsque le
four est froid.

3.Régler la fonction Soft Steam sur
le sélecteur.

4. Tourner le régulateur pour régler la
température souhaitée.

5.Aprés le réchauffement du four
pendant 5-10 min, placer le plat a
l'intérieur et fermer la porte.

6.Pour éteindre le four, tourner le
régulateur de la température et le
sélecteur des modes sur la position
« éteint ».

7 Eliminer 'eau du four.

Attention : Avant d’éliminer I'eau
du four, s’assurer que le four est
froid.

Mode de cuisson ECO
Cette fonction permet de chauffer les

ECO plats de maniére optimisée pour per-

mettre d’économiser de I'énergie. Le
temps de cuisson peut étre allongé.
Sur cette position, I'éclairage du four
reste éteint.



MODE D’UTILISATION

Voyants de contréle

Quand le four est allumé, deux voyants
s’éclairent, un voyant orange et un voyant
rouge. Le voyant orange indique que le four
est activé. Le voyant rouge s’éteint lorsque
le four a atteint la température indiquée. Si
la recette prévoit que le plat soit mis dans
un four déja chaud, attendre que le voyant
rouge s'éteigne une premiére fois. Durant la
cuisson, le voyant s’éteindra et s’allumera
régulierement (maintient de la température
stable du four).

Important !

® Aucune plaque de cuisson ou autres
éléments ne faisant pas partie de I'équi-
pement du four ne peuvent se trouver
dans la chambre de cuisson au moment
de la chauffe rapide. Il est déconseillé
d’utiliser la fonction de chauffe rapide
avec le programmateur activé.
L’apparition de la condensation sur le coté
intérieur de la porte et sur les parois du
four est liée a la présence de la vapeur
dans la chambre de cuisson. Une fois la
cuisson terminée, essuyer I'eau conden-
sée.

Prendre toutes les précautions et s’écar-
ter de I'appareil lors de I'ouverture de la
porte pendant la cuisson, car la vapeur se
dégageant de I'intérieur du four peut étre
dangereuse.

36

Utilisation du gril

Les plats sont grilés par rayons infrarouges
émis par la résistance incandescente du gril.
Pour allumer le gril, il faut :

® tourner la manette sur la position
monter le four en température durant
approximativement 5 minutes (porte du
four fermée).

insérer la lechefrite avec votre plat au
niveau correspondant. Si vous utilisez la
broche, choisir le niveau plus bas que le
niveau de la broche pour y déposer une
lechefrite afin de récupérer la graisse.
fermer la porte du four.

Pour les températures correspondant a
I'utilisation du gril, voir Cuisson au four -
Conseils pratiques

Note :

Utiliser le gril la porte du four
fermée.

Lors d’utilisations du gril, les
parties accessibles du four
peuvent devenir brilantes.
Tenir les enfants a I'écart.



CUISSON AU FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Patisseries

Cuisson et

pour la préparation de vos péatisseries/gateaux, nous vous recommandons
I'utilisation de la lechefrite livrée avec I'appareil ou de la plaque a péatisserie
poseée sur la grille

il est également possible d'utiliser les moules et léchefrites achetés dans le
commerce. |l faut les poser sur la grille. Nous vous recommandons, pour vos
patisseries, d'utiliser les lechefrites noires qui conduisent mieux la chaleur et
raccourcissent le temps de cuisson,

si vous utilisez la chaleur tournante, il n’est pas obligatoire de préchauffer le
four. Dans le cas contraire, il est nécessaire de le préchauffer avant de mettre
les patisseries dans le four,

avant de sortir les patisseries/gateaux du four, il faut vérifier la qualité de la
cuisson avec une tige en bois (si la pate est cuite, la tige enfoncée dans le
gateau ressort séche et propre),

il est conseillé de laisser votre patisserie/gateau dans le four, apres I'avoir éteint,
pendant environ 5 minutes, la température de cuisson avec la fonction chaleur
tournante étant approximativement 20 a 30 degrés inférieure par rapport a une
cuisson conventionnelle (utilisation des résistances supérieure et inférieure),
les indications sur le tableau de cuisson ci-dessous sont approximatives et
chaque utilisateur peut les modifier selon ses expériences et préférences culi-
naires,

si les informations suggérées dans le livre de recettes sont trés différentes des
valeurs présentées dans ce mode d’emploi, veuillez suivre les indications du
mode d’emploi.

rétissage des viandes

le four est destiné a la préparation des portions de viande dont le poids est
supérieur a 1 kg. Nous recommandons la préparation des parts plus petites
sur la plaque de cuisson,

nous recommandons I'utilisation de récipients résistants a la chaleur. Leurs
poignées devront étre également résistantes a de hautes températures,

dans le cas d'utilisation d’'un support grille ou d’'une broche, nous recommandons
de poser au niveau inférieur une léchefrite incluant une petite quantité d’eau,
normalement, la viande doit étre retournée au minimum une fois a la moitié
du temps de cuisson. Le réti doit également étre arrosé de sa sauce ou d’eau
chaude salée. Il ne faut pas asperger le réti avec de I'eau froide.
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Mode de cuisson ECO

en utilisant le mode ECO, la cuisson est optimisée par un programme spécifique
qui se met en route pour économiser de I'énergie lors de la préparation des
plats.

la durée de cuisson ne sera pas réduite par un réglage plus élevé de la tempé-
rature, le préchauffage du four avant la cuisson n’est pas nécessaire.

durant le processus de cuisson, veiller a ne pas modifier le réglage de la tem-
pérature ni ouvrir la porte.

Paramétres recommandés lors de l'utilisation de la mode de cuisson ECO

Type de Fonction du Température Niveau Durée (min.)
cuissons four (°C)
Plat
Tarte biscotte 180 - 200 2-3 50-70
Tarte traditionnelle 180 - 200 2 50-70
Poisson 190 - 210 2-3 45 - 60
Boeuf 200 - 220 2 90 - 120
Porc 200 - 220 2 90 - 160
ECO
Poulet 180 - 200 2 80 - 100
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Type de plat/ Fonction du four Température Niveau Temps (min.)

cuisson (°C)

Tarte biscotte O 160 - 200 2-3 30- 50
Muffins O 160 - 170 " 3 25-402
Muffins 155-170 " 3 25-402

Pizza 200-230 " 2-3 15-25
Poisson O 210 - 220 2 45-60
Poisson 160 - 180 2-3 45-60
Poisson T 190 2-3 60 - 70

Saucisses 220 4 14 - 18

Boeuf O 225 - 250 2 120 - 150

Boeuf 160 - 180 2 120 - 160

Porc O 160 - 230 2 90- 120

Porc 160 - 190 2 90 - 120

Poulet T 180 - 190 2 70-90

Poulet O 160 - 180 2 45- 60

Poulet 175 - 190 2 60 - 70

Légumes O 190 - 210 2 40- 50
Légumes 170 - 190 3 40 - 50

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées
d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.

" Préchauffer le four vide

2 Les durées sont indiquées pour des produits dans de petits moules

Attention : Les paramétres sont indiqués dans le tableau a titre indicatif et peuvent étre modifiés selon
votre propre expérience et préférences.
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PLATS DE TEST. Conformément a la norme EN 60350-1.

Cuisson de gateaux

gauche avant

Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Temps de
de cuisson (°C) cuisson ?
(min.)
Plaque pour 1 252
bain 4 O 160 28-32
Plaque pour 3 1551 23-262
pain
Plaque pour
: 3 @ 150 " 26-302
Petits gateaux pain
2+4
Plaque pour 2 — plaque
pain pour pain ou 1 202
Plaque pour pour roti @ 150 27-30
roti 4 — plaque
pour pain
Plaque pour 3 O 150-160" | 30-402
pain
Plague pour 3 PN 150-170" | 25-352
pain
Plaque pour
Pate brisée pain 3 150-170 " 25-35%
(bandes)
2+4
Plaque pour 2 — plaque
pain pour pain ou ) 1 _aE2)
Plaque pour pour roti 160-175 25-35
roti 4 — plaque
pour pain
Grille + moule
Gen0|§e sans pour gateaul 2 [z] 170-180 1 38-462
graisse revétu de noir
@26 cm
2
Grille + deux | Les moules ont
Tarte aux moules pour été disposés
gateau revétus sur la grille [j 180-200" 50-652
pommes . .
de noir en diagonale,
@20 cm droite arriére,

Y Préchauffer le four vide, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide d’environ 5 minutes.

2 Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé.
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PLATS DE TEST. Conformément a la norme EN 60350-1.

Mode gril
Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Durée
de cuisson (°C) (min.)
ill 4 = 220" 1,5-2
Pain blanc Grille ] 0 525
illé T
grie Grille 4 2202 2-3
Grille + plaque
pour roti 4 - grille
Hamburgers . . = 1 page 10 - 15
de boe%f (pour récupé- 3 — plaque . 220" 2ppagge 8-13
rer les égout- pour roti

tages)

Y Préchaulffer le four vide en I'allumant pour 5 minutes, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide.

2) Préchauffer le four vide en I'allumant pour 8 minutes, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide.

Cuisson
Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Durée
de cuisson (°C) (min.)
Grille + plaque
pour roti 2 - grille _
(pour récupé- 1 — plaque 180 - 190 70 -90
rer les égout- pour roti
) tages)
Poulet entier
Grille + plaque
pour roti 2 - grille
(pour récupé- 1 - plaque 180 - 190 80 - 100
rer les égout- pour roti

tages)

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées
d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.



NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Afin de prolonger la vie utile de la cuisiniére
et I'utilisation correcte de ses éléments chauf-
fants, l'utilisateur doit I'entretenir correcte-
ment et effectuer la maintenance préconisée
qui lui permettront, en plus, de faire des
économies.

Avant de commencer le nettoyage ou
d’autres travaux d’entretien, il est impé-
ratif de toujours débrancher I'appareil de
sa source d’alimentation (sortir la fiche
de la prise). Le nettoyage ne peut com-
mencer que lorsque la plaque de cuisson
est froide.

Foyers, grille de la plaque de cuisson,
parties métalliques de la cuisiniére

® Enleverles brileurs et la grille encrassés
et les laver dans de I'eau chaude avec
du produit nettoyant et dégraissant. Les
sécher soigneusement. Une fois la grille
enlevée, il faut laver soigneusement la
plaque de cuisson, la sécher avec un tor-
chon sec et doux. Il est impératif de faire
particulierement attention a la propreté
des orifices de I'anneau du brileur — voir
'image ci-aprées. Nettoyer les ouvertures
des injecteurs a I'aide d’un fil fin en cui-
vre. Ne pas utiliser un fil en acier, ne pas
aléser les trous.

Note :

Tous les éléments du brdleur doivent
toujours rester secs. Les particules
d’eau peuvent diminuer le débit de
gaz et provoquer une mauvaise
combustion.
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Il faut s’assurer que toutes les piéces
du braleur ont été bien repositionnées
aprés le nettoyage.

Une mauvaise position du chapeau
du braleur peut causer des dom-
mages irréversibles au brileur.

INCORRECT %
® Pour nettoyer les surfaces en émail uti-

liser les produits non agressifs. Ne pas
utiliser de produits nettoyants fortement
abrasifs tels que les poudres a récurer
contenant des agents abrasifs, pates
abrasives, pierres abrasives, pierres
ponces, éponges en acier, etc.

Avant toute premiére utilisation il faut
laver la cuisiniére et le couvercle de la
plaque de cuisson en acier inoxydable.
Il faut enlever soigneusement les restes
de colle et du film plastique qui enveloppe
les supports, et le cas échéant, les restes
de bande adhésive utilisée pour emballer
I'appareil.

La cuisiniére doit étre nettoyée apres
chaque utilisation. Il est impératif d’éviter
un fort encrassement de la plaque de
cuisson, en particulier, d’éviter de brdler
les liquides ayant débordés.

Veillez a la propreté de la plaque —
une plaque sale perd sa puissance.
Protégez la plaque contre la corrosion.
Eteignez la plaque avant de retirer le ré-
cipient. Ne laissez pas sans surveillance
les récipients contenant des aliments,
prépareés sur la graisse ou I'huile, surune
plaque allumée ; la graisse bralante peut
s’enflammer.



NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Four

Le four doit étre nettoyé aprés chaque
utilisation. Pour plus de visibilité, nettoyer
le four I'éclairage allumé.

Laver I'intérieur du four uniguement avec
de I'eau chaude et une petite quantité de
produit nettoyant.

Apres avoir nettoyé le four, il faut 'essuyer
soigneusement.

i: Note :

Pour nettoyer et entrenir les portes
vitrées, ne pas utiliser de produits
abrasifs.

® |es gradins du four sont facilement

démontables. Pour les nettoyer, soulever
le crochet avant de la glissiere, I'écarter
légérement et enlever le crochet arriére.
Aprés le nettoyage des gradins, il faut les
replacer dans les trous de fixation et faire
entrer les crochets.
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® Détartrage du four a I’aide de la fonc-

tion Soft Steam:

-verser dans la fente du fond du four envi-
ron 250 ml 6% de vinaigre sans herbes,
- laisser le vinaigre agir pendant 30
minutes pour que les dépbts de tartre se
dissolvent,

-nettoyer la fente a l'aide d’eau tieéde et
d’un chiffon doux.

Attention : Il est conseillé de procéder
au nettoyage tous les 5-10 cycles, en
utilisant la fonction Soft Steam.
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® Le four est doté d'un jeu de parois
recouvertes d’un émail spécifique, auto-
nettoyant. Grace a cet émail, les encras-
sements, graisses ou les restes de cuis-
son seront éliminés automatiquement, a
condition qu’ils ne soient pas desséchés
ou carbonisés. Afin d’éviter un long net-
toyage par catalyse du four, les restes
de nourriture et les graisses doivent
étre nettoyés au plus tét, avant qu'ils ne
soient desséchés ou carbonisés. Pour
procéder a I'auto-nettoyage du four, le
laisser allumé pendant 1 heure etrégler la
température a 250°C. Si 'encrassement
n'est pas important, la durée peut étre
raccourcie.

Durant le nettoyage, les surfaces peuvent
étre plus chaudes que d’habitude. Tenir
les enfants a I'écart.

Important!

Le nettoyage par catalyse implique une
grande consommation d’énergie, nous
recommandons donc de vérifier, avant d'y
procéder, le niveau d’encrassement. Si
I'utilisateur constate la baisse de rendement
des plaques en émail catalytique, il peut
les remplacer via le service aprés-vente. Si
vous choisissez une méthode traditionnelle
de nettoyage, n’oubliez pas que I'émail auto-
nettoyant n’est pas résistant a la friction, il
faut éviter I'utilisation de nettoyants abrasifs
ou de chiffons durs.

Désinstallation des parois catalytique
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Comment changer 'ampoule
d’éclairage du four

Afin d’éviter une électrocution, avant de
changer 'ampoule, s’assurer que I’appa-
reil est éteint.

Positionner toutes les manettes sur ‘e’ /
‘0’ et débrancher I'appareil de sa source
d’alimentation.

Dévisser, laver le couvercle et le sécher
soigneusement.

Enlever 'ampoule et la remplacer, en
choisissant une ampoule identique et rési-
stante aux hautes températures (300°C),
ayant les caractéristiques suivantes :

- tension 230 V

- puissance 25 W

- culot E14.

Bien positionner 'ampoule dans la douille
et la visser correctement.

Fixer le couvercle.




NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Retrait de la porte

Vous pouvez retirer la porte du four pour
avoir un meilleur acces a la cavité lors
du nettoyage. Pour ce faire, il faut ouvrir
la porte et soulever le dispositif de verrouil-
lage dans la charniere (fig.A). Soulevez
légérement la porte et tirez-la vers vous sous
I'angle d’environ 45 ° par rapport au niveau
horizontal. Afin de remonter la porte, procé-
dez dans l'ordre inverse. Faites attention a
mettre correctement le cran de la charniere
sur I'ergot de la porte-charniere. Aprés avoir
remis la porte du four, baissez obligatoire-
ment le dispositif de verrouillage. Si vous ne
le faites pas, vous risqueriez d’endommager
la charniére lors de la fermeture de la porte.

A

Ecartement des dispositifs de verrouillage
des charnieres
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Démontage de la vitre intérieure

1.

Retirer la plinthe supérieure de la porte.
(fig.B, C)




NETTOYAGE ET ENTRETIEN

2. Décrochez la vitre intérieure de sa fixa-
tion (en partie inférieure de la porte).
Extraire la vitre intérieure (schéma D).

3. Laver la vitre a 'eau chaude avec un
peu de produit de nettoyage.

La repose de la vitre se fait dans 'ordre
inverse des opérations du démontage.
La partie lisse doit se trouver en haut.
Attention ! Il ne faut pas pousser
simultanément la plinthe supérieure
des deux cotés de la porte. Afin de pla-
cer correctement la plinthe supérieure
de la porte il faut en premier placer I'ex-
trémité gauche de la plinthe sur la porte
et enfoncer I'extrémité droite jusqu’a ce
qu’un « clic » se fasse entendre. Ensuite
il faut enfoncer la plinthe du cété gauche
jusqu’a ce qu’un « clic » se fasse en-
tendre.

Démontage de la vitre intérieure



SITUATIONS D’'URGENCE

Dans chaque situation d’urgence, il faut :

® fermer les manettes de la cuisiniere

® débrancher I'appareil de la source d’alimentation

® contacter le service aprés-vente

Des petits dysfonctionnements peuvent étre solutionnés par les utilisateurs a I'aide
du tableau ci-aprés. Avant de contacter le service client ou le service aprés-vente,
consultez ce tableau :

PROBLEME

RAISON

SOLUTION

1. Le braleur ne s’allume
pas

orifices de flamme bouchés

Fermer le robinet de gaz,
fermer les manettes de
brlleurs, aérer le local, sortir
le brileur, le nettoyer et pur-
ger les orifices de flamme.

2. L'allumeur ne fonctionne
pas

interruption d’alimentation
électrique

vérifier le fusible du tableau
distributeur de la maison, le
rebrancher ou remplacer

interruption d’alimentation
du gaz

Ouvrir le robinet du gaz

I'allumage électronique du
gaz encrasseé (graisse)

nettoyer I'allumage élec-
tronique

Le bouton n’a pas été enfon-
cé suffisamment longtemps

Maintenir le bouton jusqu’a
ce que la flamme apparais-
se tout au long du tube de
chauffe

3. La flamme s’éteint lors de
I'allumage

La manette est libérée trop
vite

Tenir la manette enfoncée
plus longtemps en position
« flamme maximale »

4. L’électronique ne fonc-
tionne pas

interruption d’alimentation
électrique

vérifier le fusible du tableau
distributeur de la maison, le
rebrancher ou remplacer

5. I'éclairage du four ne fonc-
tionne pas

ampoule dévissée ou grilée

visser 'ampoule ou la rem-
placer (voir le chapitre Net-
toyage et maintenance)
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DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale 230/400V~50 Hz

Puissance nominale 4,8 kW

Charge thermique 5,75 kW

Catégorie d’appareil FR II11c2E+3+
BE l12E+3+

Dimensions de la cuisiniére (auteur/largeur/profondeur)  85/60 /60 cm

L'appareil est conforme aux normes EN 60335-1, EN 60335-2-6, EN-30-1-1 en vigueur dans
I'Union européenne.

Les données sur I'étiquetage énergétique des fours électriques sont indiquées conformément
alanorme EN 60350-1 /CEI 60350-1. Ces données sont définies pour des charges standard
avec les fonctions actives : éléments chauffants inférieur et supérieur (mode conventionnel)
et réchauffement avec I'assistance du ventilateur (si ces fonctions sont accessibles).

La classe d’efficacité énergétique est définie selon la fonction accessible dans le produit
conformément a la priorité ci-dessous :

Circuit d’air forcé ECO (chaleur tournante + ventilateur) =

Circuit d’air forcé ECO (¢élément chauffant inférieur + supérieur + grill + ventilateur)

Mode conventionnel ECO (élément chauffant inférieur + supérieur) =

Pour définir la consommation d’énergie, démonter les glissiéres télescopiques (si le produit
dispose de cet équipement).

Déclaration du fabricant:

Le fabricant déclare que ce produit répond aux exigences essentielles des directives euro-
péennes suivantes:

. Directive « basse tension » 2014/35/CE

. Directive de compatibilité électromagnétique 2014/30/CE

. Réglement (UE) 2016/426 du Parlement européen et du Conseil
. Directive « Eco-conception » 2009/125/CE,

et, par conséquent, le produit est marqué C € et a obtenu une déclaration de conformité mise
a la disposition des autorités de surveillance du marché.
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SEHR GEEHRTER KUNDE,

Dieser Gasherd verbindet aullergewéhnliche Bedienungsfreundlichkeit mit perfekter Koch-
wirkung. Wenn Sie sich mit dieser Bedienungsanleitung vertraut gemacht haben, wird die
Bedienung des Geréts kein Problem darstellen.

Bevor der Gasherd das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er eingehend auf Sicherheit
und Funktionstiichtigkeit berpriift.

Vor Inbetriebnahme lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam durch.
Durch Befolgung der darin enthaltenen Hinweise vermeiden Sie Bedienungsfehler.

Diese Bedienungsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie im Bedarfsfall jederzeit griffbereit
ist.
Befolgen Sie ihre Hinweise sorgféltig, um mdgliche Unfélle zu vermeiden.

Achtung!
Gerét nur bedienen, wenn Sie sich mit dem Inhalt dieser Bedienungsanleitung ver-
traut gemacht haben.

Das Gerét ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, solche Anderungen vorzunehmen, die keinen
Einfluss auf die Funktionsweise des Geréts haben.
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SICHERHEITSHINWEISE

Achtung. Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden
wahrend der Benutzung heil’. Seien Sie beim Beruhren
sehr vorsichtig. Kinder unter 8 Jahren sollten sich nicht in
der Nahe des Gerats aufhalten. Das Gerat darf von Kindern
nur unter Aufsicht benutzt werden.

Das Gerat darf von Kindern (ab einem Alter von 8 Jahren)
sowie von Personen, die nicht im vollen Besitz ihrer korperli-
chen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sind nur unter
Aufsicht und gebrauchsanweisungsgemal} benutzt werden.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder durfen
Reinigungsarbeiten nur unter Aufsicht durchfuhren. Kinder
durfen das Gerat nur unter Aufsicht bedienen.

Achtung! Erhitzen Sie Fett oder Ol niemals unbeaufsichtigt
(Brandgefahr!).

Versuchen Sie Flammen niemals mit Wasser zuldschen.
Schalten Sie das Gerat aus und ersticken Sie die Flammen
z.B. mit einem Topfdeckel oder einer nichtentflammbaren
Decke.

Achtung! Verwenden Sie die Kochflache nicht als Ablage-
flache (Brandgefahr!).

Starke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs. Seien
Sie vorsichtig und vermeiden Sie das Beruhren der heilzen
Innenteile des Gerats.

Zugangliche Teile konnen bei Benutzung heil® werden. Kin-
der fern halten.



SICHERHEITSHINWEISE

Achtung. Verwenden Sie zur Reinigung der Kochflache
keine aggressiven Putzmittel oder scharfen Metallgegen-
stande, die die Oberflache beschadigen konnten (Entstehung
von Sprungen oder Brichen).

Achtung.Um Stromschlage zu vermeiden, muss man sich
vor dem Wechsel die Gluhlampe vergewissern, dass das
Gerat abgeschaltet ist.

Es wird empfohlen die Abdeckung vor dem Offnen von jeg-
licher Verschmutzung zu reinigen. Es wird empfohlen die
Oberflache der Kochplatte vor dem Zudecken abkihlen zu
lassen.

Zur Reinigung des Gerats keine Dampfreiniger verwen-
den.

Verbriihungsgefahr! Heier Dampf kann beim Offnen der
Geratetur entweichen. Wahrend oder nach dem Garbetrieb
die Geréatetiir vorsichtig 6ffnen. Beim Offnen nicht tber die
Geratetur beugen. Beachten Sie, dass Dampf je nach Tem-
peratur nicht sichtbar ist.

WARNUNG: Es durfen nur Kochmuldenschutzgitter oder
Kochmuldenabdeckungen des Kochmuldenherstellers oder
die vom Hersteller in der Gebrauchsanweisung des Gerates
freigegebenen Kochmuldenschutzgitter oder Kochmuldenab-
deckungen oder eingebaute Kochmuldenschutzgitter oder
Kochmuldenabdeckungen verwendet werden. Die Verwen-
dung von ungeeigneten Kochmuldenschutzgittern oder
Kochmuldenabdeckungen kann zu Unfallen fuhren.
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Es wird empfohlen die Abdeckung vor dem Offnen von jeg-
licher Verschmutzung zu reinigen. Es wird empfohlen die
Oberflache der Kochplatte vor dem Zudecken abkuhlen zu
lassen.

Die Glasabdeckung kann infolge von Erhitzung springen.
Vor dem Zudecken alle Brenner ausmachen.

VORSICHT: Der Kochvorgang ist zu uberwachen. Ein kur-
zer Kochvorgang ist standig zu uberwachen.

Das Gerat ist ausschlieRlich zum Kochen im haushaltsubli-
chen Rahmen ausgelegt. Ein anderweitiger Gebrauch jeder
Art (z.B. zur Raumbeheizung) ist nicht bestimmungsgemalf
und kann gefahrlich sein.

WARNUNG: Um ein Umkippen
des Gerates zu verhindern, die
Stabilisierungsmittel installieren.




SICHERHEITSHINWEISE

Wahrend des Gebrauchs wird das Gerat heil3. Besondere Vorsicht ist geboten, um das
Beriihren von Heizelementen im Inneren des Backofens zu vermeiden.

Wir bitten Sie auf Kinder wahrend der Nutzung des Herdes zu achten, da sie ja mit der
Bedienung des Herdes nicht vertraut sind. Besonders heil3e Oberflachenbrenner, Backofe-
ninnenraum, Roste, Backofentiirscheibe, Kochgeschirr mit heilen Flissigkeiten kdnnen
zur Verbrennung lhres Kindes fiihren.

Achten Sie darauf, dass elektrische Anschlussleitungen von mechanischen Kiichengeraten,
z.B. Mixer, keine heifen Herdteile beriihren.

Bewahren Sie in der Schublade keine leicht entziindlichen Stoffe auf, da diese sich wah-
rend des Betriebs des Backofens entziinden kénnen.

Beim Braten den Herd nicht ohne Aufsicht lassen! Ole und Fette kdnnen sich infolge von
Uberhitzung entziinden.

Auf den Siedemoment achten, um ein Uberlaufen auf den Brenner zu vermeiden.

Bei Betriebsstorungen darf der Herd erst nach der Beseitigung des Schadens durch eine
Fachkraft in Betrieb genommen werden.

Den Gasanschlusshahn oder das Gasflaschenventil nicht 6ffnen, ohne zuvor festzustellen,
dass alle Hahne zu sind.

Vermeiden Sie ein Uberlaufen und die Verschmutzung der Brenner. Bei Verschmutzung
sofort nach dem Abkuhlen reinigen und trocknen.

Kochgeschirr nicht direkt auf den Brennern abstellen,

Auf dem Rost Uber einem Brenner kein Kochgeschirr, das schwerer als 10 kg sind, ab-
stellen. Auf dem gesamten Rost darf kein Kochgeschirr abstellt werden, dessen Gesamt-
gewicht 40 kg Ubersteigt.

Nicht gegen die Drehkndpfe und Brenner schlagen.
Keine Gegenstande, die schwerer als 15 kg sind, auf der gedffneten Backofentiir abstellen.

Verboten ist die Durchfiihrung von Umbau- und Instandsetzungsarbeiten am Herd durch
unqualifizierte Personen.

Es ist verboten die Gashahne am Herd aufzudrehen, wenn kein angeziindetes Streichholz
oder sonstiges Gaszilindgerat bereitgehalten wird.

Es ist verboten die Gasflamme durch Ausblasen zu I6schen.

Nicht autorisierte Personen dirfen den Gasherd nicht willklirlich auf eine andere Gassorte
umstellen, an einen andern Platz stellen oder Veranderungen an der Gas- und Elektro-
installation vornehmen. Diese Arbeiten dirfen nur von qualifizierten und autorisierten
Installateuren vorgenommen werden.
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Keine Scheuermittel oder scharfen Metallgegenstande zur Glasreinigung verwenden; sie
koénnen die Oberflache zerkratzen, was dazu fiihren kann, dass das Glas springt.

Keine Kleinkinder und Personen, die nicht mit Bedienungsanleitung des Herdes vertraut
sind, an den Herd lassen.

BEI VERDACHT, DASS GAS ENTWEICHT, IST ES VERBOTEN:

Streichholzer anzuziinden, zu rauchen, elektrische Stromverbraucher ein- oder auszu-
schalten (Klingel oder Lichtschalter) und andere elektrische und mechanische Geréte, die
Funkenbildung verursachen kdnnen, zu gebrauchen. In solch einem Fall ist das Ventil der
Gasflasche beziehungsweise das Sperrventil der Gasanschlussleitung sofort zu schlieRen
und der Raum zu liften, anschlieRend ist eine befugte Fachkraft zur Beseitigung der
Stérungsursache hinzuzuziehen.

Bei Betriebsstdérungen infolge technischer Mangel muss unbedingt die Stromzufuhr un-
terbrochen (Vorgehensweise wie oben) und eine Reparatur veranlasst werden.

An die Gasinstallation diirfen keine Antennenleitungen,z. B. Radioantennen, angeschlossen
werden.

Falls es zu einer Entziindung des entweichenden Gases aus einer undichten Installation
kommt, ist die Gaszufuhr sofort am Sperrventil zu schlief3en.

Falls es zu einer Entziindung des entweichenden Gases aus einem undichten Gasflaschen-
ventil kommt, ist wie folgt vorzugehen: Verdecken Sie die Gasflasche mit einer nassen
Decke, um die Gasflasche abzukihlen, schlieRen Sie das Gasflaschenventil. Nach dem
Abkuhlen bringen Sie die Gasflasche ins Freie. Die Wiederverwendung von beschadigten
Gasflaschen ist untersagt.

Wird der Gasherd fir einige Tage nicht genutzt, schlieRen Sie das Hauptventil der Gas-
installation, falls Sie Gasflaschen verwenden, schlieRen Sie das Gasventil nach jeder
Nutzung.

Die Nutzung des Koch- und Bratgerates bewirkt die Absonderung von Warme und
Feuchtigkeit im Raum, in welchem das Geréat installiert ist. Es ist sicherzustellen, dass
der Kiichenraum gut geliftet ist; die naturlichen Liftungsoéffnungen sind offen zu halten
oder mechanische Liftungsgerate zu installieren (Dunstabzugshaube mit mechanischem
Abuzg).

Eine langandauernde, intensive Nutzung des Gerates kann eine zusatzliche Liftung
notwendig machen, zum Beispiel durch Offnen eines Fensters oder durch wirksamere
Ventilation, beispielsweise durch Erhdhung der Ausbeute der mechanischen Ventilation,
wenn eine solche angewendet wird.



UNSERE ENERGIESPARTIPPS

Wer Energie verantwort-
lich verbraucht, der schont
nicht nur die Haushaltskas-
se, sondern handelt auch
umweltbewusst. Seien Sie
dabei! Sparen Sie Strom!
Folgendes kdnnen Sie tun:

|

®Das richtige Kochgeschirr benutzen.
Das Kochgeschirr sollte nie kleiner als der
Flammenkranz des Brenners sein.
Benutzen Sie Kochgeschirrdeckel.

®Halten Sie die Brenner, den Rost und das
Herdoberblech sauber.

Verschmutzungen stéren die Warmeubertra-
gung — sind sie erst einmal stark eingebrannt,
ist die Reinigung oft nur noch mit umweltbe-
lastenden Mitteln moglich.

Besonders sauber zu halten sind die Flam-
menaustritts6ffnungen an den Brennerkap-
penringen und die Brennerdusenaustritte.
eUnnotiges ,,Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentir nicht unnétig oft 6ff-
nen.

® Backofen nur bei groReren Mengen
einsetzen.

Fleisch mit einem Gewicht bis zu 1 kg lasst
sich sparsamer im Topf auf dem Gasherd
garen.

®Nachwarme des Backofens nutzen.

Bei Garzeiten von mehr als 40 Minuten wird
empfohlen, den Backofen 10 Minuten vor
dem Ende der Garzeit auszuschalten.

®Backofentiir gut geschlossen halten.
Durch Verschmutzungen an den Tirdich-
tungen geht Warme verloren. Deshalb: Am
besten sofort beseitigen!

®Herd nicht direkt neben Kiihl- oder Ge-
frieranlagen einbauen.

Deren Stromverbrauch steigt dadurch un-
notig.



AUSPACKEN

Y

Fur den Transport haben wir
das Gerat durch die Verpak-
kung gegen Beschadigung
gesichert. Nach dem Auspak-
ken bitte Verpackungsteile
umweltfreundlich entsorgen.
Alle Verpackungsmaterialien
sind umweltvertraglich, hundertprozentig
wiederzuverwerten und wurden mit einem
entsprechenden Symbol gekennzeichnet.

Achtung! Die Verpackungsmaterialien (Poly-
athylenbeutel, Styroporstiicke etc.) sind beim
Auspacken von Kindern fern zu halten.
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AUSSERBETRIEBNAHME

Nach Beendigung der Be-
nutzung des Gerats darf er
nicht zusammen mit dem ge-
wohnlichen Hausmuill entsorgt
werden, sondern ist an einer
Sammel- und Recyclingstelle
fur Elektro- und elektronische
Gerate abzugeben. Darliber werden Sie
durch ein Symbol auf dem Gerat, auf der
Bedienungsanleitung oder der Verpackung
informiert.

Die bei der Herstellung dieses Gerats ein-
gesetzten Materialien sind ihrer Kennzeich-
nung entsprechend zur Wiederverwendung
geeignet. Dank der Wiederverwendung, der
Verwertung von Wertstoffen oder anderer
Formen der Verwertung von gebrauchten
Geraten leisten Sie einen wesentlichen Bei-
trag zum Umweltschutz.

lhre Gemeindeverwaltung wird |hnen Aus-
kunft Uber die zustandige Recyclingstelle fir
Altgerate erteilen.



BEDIENELEMENTE
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P : Zeit schaltuhr

1 : Backofen-Temperaturwéhler

2 : Backofen-Funktionwéhler

3, 4, 5, 6 : Schalter fiir Gasbrenner

7 : Kontrollleuchte (Heizunganzeige) L
8 : Kontrollleuchte (Betriebsanzige) R
9 : GroBBer Brenner

10 : Mittlerer Brenner

11 : Kochplatte

12 : Hilfsbrenner

13 : Abdeckung

14 : Tirgriff

15 : Schublade

16 : Sicherheitsvorrichtung gegen Gasaustritt
17 : Funken-ziinder

11




CHARAKTERISTIK DES GERATES

Ausstattung des Herdes

Bratenblech
Grillrost

Blechtrdger

°°°°°°°°°°
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Kochfeld Durchmesser | Warmebelastung Backofen Leistung
Grol3er 9,0 cm 3,00 kW Oberhitze 0,9 kW
Brenner Unterhitze 11 kW
vorne links -

Mittlerer 6,5cm 1,75 kW Grill 1.5 kW
Brenner HeiRluftheizung 2,1 kW
hinten links

Kochplatte 18,0 cm 1,20 kW

hinten rechts

Hilfsbrenner 4,5cm 1,00 kW

vorne rechts
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Die nachfolgenden Anweisungen sind fir
qualifizierte Fachkrafte zur Installation des
Gerats bestimmt. Diese Anweisungen sollen
eine moglichst maximal fachgerechte Ausfih-
rung der Installations- und Wartungsarbeiten
des Gerats gewahrleisten.

Der richtige Einbauort
® Der Kichenraum muss trocken und
gut beliftbar sein und Uber eine intakte
Ventilationsanlage verfligen, gemaf den
geltenden technischen Vorschriften.

Der Kichenraum muss mit einem Ent-
liftungssystem ausgestattet sein, das
die bei der Verbrennung entstehenden
Abgase nach draulRen leitet. Die Instal-
lation sollte aus einem Entluftungsgitter
oder einer Dunstabzugshaube bestehen.
Abzughauben sind gemaf den beigeflig-
ten Bedienungsanleitungen einzubauen.
Die Aufstellung des Gerates sollte einen
freien Zugang zu allen Bedienelementen
sicherstellen.

Falls das Gerat intensiv und lange genutzt
wird, kann es sich als notwendig erweisen
das Fenster zu 6ffnen, um die Liftung zu
verbessern.

Beim Anschlu® an das Gasnetz sind
insbesondere die einschlagigen Vorschriften
und Richtlinien der Institutionen des Landes
yu beachten,in dem das Gerat betrieben wird.
Dies sind z.B.:

DVGW-TRGI 1986/96: Technische Regeln
fur Gasinstallation (Deutschland)

TRF 1988: Technische Regeln Flissiggas
(Deutschland)

OVGW-TRGI und TRG 2 Teil 1: Technische
Regeln (Osterreich)
SVGW-Gasleitsatze G1:
(Schweiz)
EKAS-Richtlinie Nr. 1941/2: Flissiggas, Teil
2 (Schweiz)

Gasinstallation
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,,Vor Anschlu® des Gerates prifen,ob die
Ortlichten Anschluflbedingungen (Gasart
und Gasdruck) und die Gerateeinstellung
Ubereinstimmen”;

,,Die Einstellwerte fur dieses Geréat sind
auf einem Hinweisschild(oder auf dem
Gerateschild) angegeben”;

,,Dieses Gerat wird nicht an eine
Abgasabfiihrung angeschlossen.Es muf}
nach den geltenden Installationsbedingungen
aufgestelt und angeschlosen werden.
Besonders zu beachten sind geeignete
BeliftungsmaRnahmen”.

® Der Gasherd ist ein Gerat der Klasse 1
oder Klasse 2 Subklasse 1 bezlglich
der Uberhitzungsschutzes von umgeben-
den Oberflachen und kann deswegen in
einer Mobelzeile nur bis zur Hohe der
Arbeitsflache, dh. ca. 850 mm Uber dem
FuRboden, verbaut werden. Ein Verbau
oberhalb dieser Héhe ist nicht ratsam.
Die Einbaumdbel missen Belage und
Belagkleber haben, die bis zu einer Tem-
peratur von 100°C widerstandsfahig sind.
Bei Nichtbeachtung dieser Bedingung kann
es zur Deformierung der Oberflachen oder
Abldsen der Belage kommen. Falls Sie
die thermische Widerstandsfahigkeit Ihrer
Kichenmdbel nicht kennen, sind zwischen
den Mobeln und dem Herd ca. 2 cm Ab-
stand zu belassen. Die Wand hinter dem
Herd muss gegen hohe Temperaturen
geschutzt sein. Wahrend der Nutzung des
Herdes kann sich die Hinterwand bis zu
einer Temperatur von ca. 50°C Uber die
Umgebungstemperatur erwarmen.

Der Herd ist auf einer harten und ebenen
Bodenflache (nicht auf einem Untersatz)
aufzustellen.
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® Vor Beginn der Nutzung, ist der Herd in
der Ebene auszujustieren, was besonders
wichtig fir die gleichmalige Verteilung
von Fett in den Bratpfannen ist. Dazu
sind die RegelfiiRe vorgesehen; sie sind
zuganglich, wenn man die Schublade
herauszieht. Regelbereich +/- 5 mm.

[

Min. 650 mm
Min. 420 mm

oo

Klasse 2 Subklassen 1

Klasse 1
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Montage der Sicherung gegen Umkippen
des Kochherdes

Um dem Umkippen des Elek-
tronerdes vorzubeugen, die
mit dem Gerat gelieferte
Blockade montieren und fol-

gende Hinweise beachten.

In der Wand, an der der Elektroherd installiert
wird, eine Offnung auf einer Hohe von 6 cm
Uber dem Boden (A) bohren. AnschlielRend
eine weitere Offnung auf einer Héhe von
10,3 cm Uber dem Boden (B) bohren. Die
Blockade mit den gelieferten zwei Schrauben
und Dubeln an der Wand montieren und ent-
sprechende Offnungen in der Blockade und
in der Wand gebohrte Offnungen einstellen.
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Gasanschluss

Achtung!

Der Herd muss an eine Gasinstallation mit
einer solchen Gassorte, fiir die der Herd nach
seiner Bauart bestimmt ist, angeschlossen
werden. Die Information Gber die Gassorten,
fir die der Herd seiner Bauart nach bestimmt
ist, befindet sich auf dem Typenschild. Der
Herd darf nur von einer autorisierten Instal-
lationsfachkraft angeschlossen werden, und
ausschlief3lich diese Fachkraft ist berechtigt,
den Herd auf eine andere Gassorte abzu-
stimmen.

Hinweise fiir den Installateur

Der Installateur muss:

® (ber Gasinstallationsberechtigungen
verfligen,

® mit den Informationen auf dem Typen-
schild des Herdes Uber die Gassorten, flr
die der Herd bestimmt ist, vertraut sein,
diese Informationen sind mit den Gaslie-
ferbedingungen am Installationsstandort
zu vergleichen,

® folgendes uberprifen:

— Wirkungsgrad der Liftung, d.h. Luftmas-
senzirkulation in den Raumen,

— Dichtigkeit der Gasarmaturenverbindun-
gen,

— Funktion aller Bedienelemente des Her-
des,

—ob die Elektroinstallation fir den Betrieb
mit einer Schutzleitung (Nullleitung) aus-
gelegt ist.

® flr den richtigen Betrieb der Ziinder und
der Gassicherung muss die Einstellung
der Gas-Drehknopfe mittels mitgelieferten
Unterlagen justiert werden,
- die Funktion der Zuinder und der Gassi-
cherung Uberprifen,
- im Falle einer Fehlfunktion die Dreh-
knépfe abnehmen und eine Justierung
durch das Einsetzen der Unterlage (der

Unterlagen) auf den Bolzen des Ventils
durchfihren,

- nach der Justierung die Gassicherung
mittels Klemmunterlage absichern und
den Drehknopf aufsetzen.

Der Herd ist mit Gewinderohrstutzen mit
Durchmesser 1/2” ausgestattet.

Gasancchluss
(G1/27)

Zylindrisches Gewinde
emaf 1SO-228-1

Flexible mit einer Spitze

Ef?a/(mit Dichtung installiert)
L

Gasancchluss
(G1/27)

Zylindrisches Gewinde
emaf 1ISO-228-1

Dichtung

—

lexible mit einer Spitze
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Achtung!

Nach jedem Wechsel des Druckmin-
derers sollte die technische Prifung
des Gasherdes, der auch die Gasven-
tile und die Sicherung vor Gasaustritt
unterzogen werden, durchgefihrt
werden.

Der Herd ist mit Gewinderohrstutzen mit
Durchmesser 1/2” ausgestattet.

Wir empfehlen die Verbindungen mit Tef-
londichtband abzudichten (Teflonband das
Gewindedichtband aus reinem ungesinterten
PTFE). Beispiele: GoldenBand Typ -G-, PTFE
Gewindeband Typ GRp / BAM, BonnaFlon
Typ FRp / BAM). Die Anwendung eines uber-
maRigen Drehmoments oder Verwendung
von Dichtungswerg kann zur Beschadigung
der Verbindung und Undichtigkeit fuhren.
Max. Drehmoment von 20 Nm anzuziehen.

Bei Anschluss des Gasherdes an eine Flis-
siggasinstallation ist auf den R1/2”-Anschluss
ein mindestens 0,5 m langer Metallaufsatz mit
Schlauchaufsatz 8x1 mm aufzuschrauben.
Dazu ist die Feder vom Deckelscharnier
abzuschrauben. Die Gasleitung sollte keine
Metallteile des hinteren Gehauseteils des
Herdes berlhren.

Achtung!

Nach Beendigung der Herdinstallation
ist die Dichtigkeit aller Verbindungen
zu prufen, z.B. durch Verwendung von
Wasser mit Seife.

Die Verwendung von Feuer fir die
Dichtigkeitsprifung ist verboten.
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Achtung!

Der Anschluss an das Stromnetz darf nur
durch eine autorisierte Elektrofachkraft
erfolgen, die beim ortlichen Energieversor-
gungsunternehmen zugelassen ist. Nicht
autorisierte Personen dirfen keine willkir-
lichen Veranderungen oder Anderungen an
der Elektroinstallation vornehmen.

Hinweise fiir die Elektrofachkraft

Das Gerat st fur den Anschluss an Dreh- und
Wechselstrom (400V 3N~50Hz) ausgelegt.
Die Nennspannung der Heizelemente be-
tragt 230 V. Die Anpassung des Gerates
fur den Einphasenstrom (230 V) ist durch
entsprechende Uberbriickung auf der An-
schlussleiste gemal dem nachfolgenden
Schaltplan méglich. Als Netzanschlussleitung
ist ein entsprechend ausgelegter Leitungstyp
unter Berlcksichtigung der Anschlussart und
Nennleistung des Herdes zu wahlen.

Die Anschlussleitung ist in der Entlastungs-
einrichtung zu befestigen.

Achtung!

Es ist zu beachten, dass der Schutzleiter an
die Klemme der mit gekennzeichneten An-
schlussleiste angeschlossen werden muss.
Die Elektroinstallation des Herdes sollte mit
einem Notschalter ausgestattet sein, der im
Notfall das ganze Gerat vom Netz abschaltet.
Der Abstand zwischen den Arbeitskontakten
des Notschalters muss mind. 3 mm betragen.

Vor Anschluss des Herdes an das Stromnetz
sind die Informationen auf Typenschild und
Schaltplan durchzulesen.
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Anschluss-Schaltplan
—
Schema méglicher Anschliisse 2
Achtung! Spannung der Heizelemente 230V. —
3
Achtung! Im Falle jedes der Anschliisse ist der = 5
Schutzleiter vom Netz mit der Klemme @ PE —/
verbunden werden. 2 — @
®
—
1 Empfohlene Art
der Anschluss-
E’ @ leitung
= =1
1.| Bei 230V Netz Einphasenanschluss mit Be- 1/N~ 3 HO5VV-F3G4
triebsnull. Briicken verbinden die Klemmen
1-2-3 sowie Klemmen 4-5 Schutzleiter auf

3X 4 mm?

mit Betriebsnull. Briicken verbinden
Klemmen 2-3 sowie 4-5. Schutzleiter auf

N

4X 2,5 mm?

(€]

2.| Bei 400/230 Netz Zweiphasenanschluss | 2/N~ 3% & HO5VV-F4G2,5

3.| Bei400/230V Netz Dreiphasenanschluss mit | 3/N~ 3Q HOSVV-F5G2,5
Betriebsnull. Briicken verbinden 4-5. Phasen
reihenfolge nach 1-2-3. Null auf 4-5, Schut- 5X 2,5 mm?

Zleiter auf @

L P

L1, L2, L3 = Phasen N = neutrale Leitung PE = Schutzleiter

17
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Abstimmung des Herds auf eine andere Gassorte.

Dies darf nur von einem entsprechend
qualifizierten und autorisierten Installateur
vorgenommen werden.

Falls das Gas, mit dem der Herd gespeist
werden soll, andere Parameter besitzt als
das Gas, fir welches der Herd nach seiner
Bauart ausgelegt ist, d.h. G20/25 20/25 mbar,
sind die Brennerdlisen auszutauschen und
eine Flammenkalibrierung durchzufihren.

Um den Herd auf die Verbrennung einer

anderen Gassorte abzustimmen, ist wie folgt

zu verfahren:

® Austausch der Dusen (siehe folgende
Tabelle),

® Kalibrierung der ,Spar’-Flamme.

DEFENDI-Brenner

Achtung!

Die vom Hersteller gelieferten Gasherde sind
mit Brennern ausgestattet, die werkseitig fur
die Verbrennung der auf dem Typenschild
und auf der Garantiekarte angegebenen
Gassorte ausgelegt sind.

Brenner
hilfs mittlerer groRer
Gassorte Disedurchmesser | Disedurchmesser | Disedurchmesser
[mm] [mm] [mm]
Warmebelastung Warmebelastung Warmebelastung
1,00 kW 1,75 kW 3,00 kW
G20/G25 20/25 mbar 0,77 0,97 1,29
G30 31/28-30/37 mbar 0,50 0,65 0,87

Fir die Regulierarbeiten sind die Schalter der Hahne abzunehmen.

Austausch der Brennerdise — Dlse mit dem Sondersteck-
schlissel SW7 herausdrehen und gegen eine fir die neue
Gassorte entsprechende Diise (siehe Tabelle) austauschen.

18
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Vorgehensweise bei Wechsel der Gassorte

Umriistung von Umriistung von Erdgas
Brenner Flamme Flissiggas auf Fliissiggas
auf Erdgas
Voliflamme | 1.Die Brennerdiise gegen |1.Die Brennerdiise gegen
eine neue entsprechend der |eine neue entsprechend der
Oberflachen- Dusentabelle austauschen. |Dusentabelle austauschen.
brenner Sparflamme | 2.Die Regelschraube leicht | 2.Die Regelschraube leicht
eindrehen und die Flammen- | eindrehen und die Flam-
hoéhe regulieren. menhohe regulieren.

Die verwendeten Oberflachenbrenner erfor-
dern keine Regulierung der Zuluft. Das rich-
tige Flammenbild besitzt deutliche Flammen-
kegel innerhalb der blau-griinen Bereiche.
Eine kurze und zischende Flamme oder eine
lange, gelbe und qualmende Flamme, ohne
klar eingezeichnete Flammenkegel zeugen
von schlechter Gasqualitat in der Hausinstal-
lation oder einer moglichen Beschadigung
oder Verschmutzung des Brenners. Fir die
Flammenprifung ist der Brenner ca. 10 Mi-
nuten lang auf voller Flamme zu heizen und
danach der Drehregler auf Sparflamme zu
stellen. Die Flamme sollte weder erléschen
noch auf die Duse springen.

Herden mit Gasaustrittsschutz wird ein ent-
sprechender Spezialhahn verwendet. Die
Kalibrierung der Hahne hat beim betriebenen
Brenner in der Sparflammenstellung zu erfol-
gen, unter Zuhilfenahme eines Regelschrau-
bendrehers der Gréflte 2,5 mm.

{30

Achtung!

Nach Beendigung der Regulierarbeiten ist ein
Aufkleber mit der Bezeichnung der Gassorte,
auf welche der Herd jetzt abgestimmt ist,
anzubringen.
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Vor der ersten Inbetriebnahme
des Gerates

®vorhandene Verpackungsteile vom Koch-
feld und vom Backofen entfernen, Schublade
entleeren, Backofen-Innenraum und Kochfeld
von Konservierungsmitteln reinigen,

® Ausstattungselemente des Backofens
herausnehmen und mit warmem Wasser und
etwas Spulmittel reinigen,

®Raumbeliftung einschalten oder Fenster
offnen,

®Backofen bei 250°C, etwa 30 min. einge-
schaltet lassen, Verschmutzungen entfernen
und genau reinigen, Kochplatten etwa 4 min.
ohne Kochgeschirr eingeschaltet lassen.

Wichtig!
Backofen-Innenraum nur mit warmem Was-
ser und etwas Spulmittel reinigen.
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Wichtig!

Bei Backofen mit Zeitschaltuhr erscheint nach
dem Netzanschluss in der Zeit-Anzeige die
Uhrzeit ,0.00”.

Aktuelle Uhrzeit auf der Zeitschaltuhr
einstellen. Ohne die Einstellung der aktu-
ellen Uhrzeit 1aRt sich der Backofen nicht
betreiben.
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Elektronische schaltuhr

Display Ta1

HE:EE

OK

MENU - Taste fur die Wahl der Betriebsart
- Taste Plus

- Taste Minus

- Symbol fir die Betriebsbereitschaft
- Symbol fir den Timer

- Symbol fir die Betriebsdauer

o=e» £y Ea AV

Uhrzeit einstellen

Beim Netzanschluss oder bei erneutem
Einschalten nach vorherigem Netzspan-
nungsausfall wird an der Anzeige Uhr 0.00
angezeigt.

e Den Taste OK (oder zugleich die Tasten <
/ >) driicken und gedrtickt halten, bis das
Symbol @ im Display angezeigt wird, der
Punkt unter dem Symbol wird pulsieren.
Innerhalb von 7 Sekunden die laufende
Uhrzeit mit den Tasten </ > einstellen.

Nach Ablauf von ca. 7 Sekunden ab Been-
digung der Einstellung der Uhrzeit werden
neue Angaben gespeichert und der Punkt
unter dem Symbol ® hort auf zu pulsieren.

Die Korrektur der Uhrzeit kann spater
durchgefiihrt werden, indem die Tasten </ >
gleichzeitig gedriickt werden. Wahrend der
Punkt unter dem Symbol & pulsiert, kann die
laufende Uhrzeit berichtigt werden.
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Timer

Zeitdauer ist im Bereich von 1 Minute bis
23 Stunden und 59 Minuten. Um den Timer
einzustellen, sind folgende Tatigkeiten durch-
zuflhren:

e Taste OK driicken und solange gedriickt
halten; in der Anzeige erscheint dann 8.
Zeitdauer am Timer mit den Tasten > und
< einstellen. Die eingestellte Zeitdauer
ist an der Anzeige zu sehen und die Be-
triebsfunktion & leuchtet.

Zeitdauer am Timer mit den Tasten > und
< einstellen. Die eingestellte Zeitdauer
ist an der Anzeige zu sehen und die Be-
triebsfunktion 8 leuchtet.

Nach Ablauf der eingestellten Zeitdauer wird
ein Schallsignal ausgeldst und die Betriebs-
funktion & fangt wieder an zu blinken.

e Tasten OK, < und > dricken, um das
Schallsignal abzustellen; dann erlischt
die Betriebsfunktion und in der Anzeige
wird die Uhrzeit angezeigt.

Achtung:

Wenn das Schallsignal nicht manuell abge-
stellt worden ist, wird es automatisch nach
Ablauf von ca. 7 Minuten automatisch ab-
geschaltet.

Halbautomatischer betrieb

Wenn der Backofen in einem vorgegebenen
Zeitpunkt abgeschaltet werden soll, sind fol-
gende Tatigkeiten durchzufiihren:

e Knebelgriffe der Backofenfunktionen und
der Temperatur in die gewlinschten Posi-
tionen bringen, bei denen der Backofen
betrieben werden soll.

Taste OK solange gedrtickt halten, bis der
Anzeige erscheint dann dur.
Gewunschte Betriebsdauer mit den Tas-
ten < und >, im Bereich von 1 Minute bis
zu 10 Stunden einstellen.
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Die eingegebene Zeitdauer wird nach ca. 7
Sekunden gespeichert und in der Anzeige
erscheint wieder die Uhrzeit, wobei die Be-
triebsfunktion AUTO leuchtet.

Nach Ablauf der eingestellten Zeitdauer wird
der Backofen automatisch abgeschaltet, es
ertdnt ein Schallsignal und die Betriebsfunk-
tion AUTO beginnt zu blinken;

Knebelgriffe der Backofenfunktionen und
der Temperatur in die Abschaltposition
bringen.

Taste OK , < und > dricken, um das
Schallsignal abzustellen; die Betriebs-
funktion erlischt und es erscheint die
Uhrzeit in der Anzeige.

Automatischer betrieb

Wenn der Backofen fiir eine vorgegebene
Betriebsdauer ein- und in einem festgelegten
Zeitpunkt ausgeschaltet werden soll, dann
sind die Betriebsdauer und der Zeitpunkt der
Abschaltung wie folgt einzustellen:

e Taste OK solange gedriickt halten, bis der
Anzeige erscheint dann dur.
Gewtinschte Betriebsdauer mit den Tas-
ten < und > einstellen (siehe Halbauto-
matischer Betrieb).

Taste OK solange gedriickt halten, bis der
Anzeige erscheint dann End.
Abschaltzeitpunkt (Betriebsende) mit den
Tasten < und > einstellen; der kann nur
um maximal 23 Stunden und 59 Minuten
vom aktuellen Zeitpunkt entfernt sein.
Knebelgriffe der Backofenfunktionen und
der Temperatur in die gewlnschten Posi-
tionen bringen, bei denen der Backofen
betrieben werden soll.

Die Betriebsfunktion AUTO leuchtet, der
Backofen wird jedoch erst in dem Zeitpunkt
eingeschaltet, der aus dem Unterschied zwi-
schen dem eingestellten Abschaltzeitpunkt
und der eingestellten Betriebsdauer folgt
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(wenn z.B. die Betriebsdauer auf 1 Stunde
und der Abschaltzeitpunkt auf 14.00 Uhr
eingestellt worden sind, wird der Backofen
um 13.00 Uhr automatisch eingeschaltet).
Nachdem der Betriebsende-Zeitpunkt er-
reicht worden ist, wird der Backofen automa-
tisch abgeschaltet, das Schallsignal ausge-
I6st und die Betriebsfunktion AUTO beginnt
wieder zu blinken.

e Knebelgriffe der Backofenfunktionen und
der Temperatur in die Abschaltposition
bringen,

Taste OK, < und > drucken, um das
Schallsignal abzustellen; die Betriebs-
funktion AUTO erlischt und die Uhrzeit
erscheint in der Anzeige.

Achtung:

Die programmierten Einstellungen lassen
sich jederzeit Uberprifen und korrigieren. Es
ist aber unmaoglich, die Uhrzeiteinstellung zu
andern, wenn sich das Programmiergerat
in halbautomatischem oder automatischem
Betrieb befindet.

Einstellungen I6schen

Die Einstellungen der Timer oder die Funktion

des automatischen Betriebs kdnnen jederzeit

geldscht werden.

Loschen der Einstellungen des automati-

schen Betriebes:

e Betatigen Sie gleichzeitig die Tasten <
und >.

Léschen der Einstellungen der Timer:

e \Wahlen Sie die Timer — Funktion aus,
indem Sie den Taste OK betatigen

e Betatigen Sie erneut die Tasten < und >.

Anderung des tons

Des akustischen signals

Der Ton des akustischen Signals kann in fol-
gender Weise geandert werden:
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Betatigen Sie gleichzeitig die Tasten <
und >.

Mit dem Taste OK, wahlen Sie die Funk-
tion “Ton“, die Anzeige auf dem Display
wird pulsieren ton I.

Mit dem Taste > wahlen Sie den entspre-
chenden Ton im Bereich von 1 bis 3 aus.

Display Ta2

HEEs

<

OK

OK - Taste fur die Wahl der Betriebsart

- Taste Plus

- Taste Minus

- Symbol fir die Betriebsbereitschaft
- Symbol fur den Timer

- Symbol fir die Betriebsdauer

- Symbol fir die Betriebsendzeit

L TDEAV

Einstellen der aktuellen Uhrzeit

Nach Anschluss an den Netzstrom oder bei
erneutem Einschalten nach einem Span-
nungsausfall werden im Display die Ziffern
0.00 blinkend angezeigt.

e Den Taste OK (oder gleichzeitig die Tas-
ten </ >) </ >)driicken und gedriickt
halten, bis im Display das Symbol @ er-
scheint und der Punkt unter dem Symbol
blinkt.

Innerhalb von 7 s mit den Tasten </ > die
aktuelle Uhrzeit einstellen.

Nach Ablauf von etwa 7 s nach Einstellung
der Uhrzeit sind die neuen Angaben gespei-
chert und der Punkt unter dem Symbol @&
hort auf zu blinken.

Die Uhrzeit kann spater korrigiert werden,
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indem die Tasten </ > gleichzeitig gedriickt
werden. Wahrend der Punkt unter dem
Symbol & blinkt, kann die aktuelle Uhrzeit
berichtigt werden.

Hinweis:
Der Backofen kann erst eingeschaltet
werden, wenn im Display das Symbol &
erscheint.

Timer

Der Timer kann jederzeit aktiviert werden,
ungeachtet des Betriebszustands der an-
deren Funktionen des Programmierers. Der
Timer hat eine Messzeit von 1 Minute bis 23
Stunden und 59 Minuten.

Einstellen des Timers:

e Wenn der Taste OK gedrickt wird, blinkt
in der Anzeige das Symbol 8.

Jetzt kann mit den Tasten </ > die Mess-
zeit des Timers eingestellt werden. Das
Display zeigt die eingestellte Zeit des
Timers und die aktive Funktion. & Nach
Ablauf der eingestellten Zeit erklingt ein
Signalton und das Symbol 8blinkt.
Durch Dricken und Halten des Tastes <
/ > oder OK kann der Signalton ausge-
schaltet werden. Das Symbol & erlischt
und nach etwa 7 s zeigt das Display
wieder die aktuelle Uhrzeit an.

Hinweis:

Wird der Signalton nicht manuell ausgeschal-
tet, erlischt es automatisch nach Ablauf von
ca. 7 Minuten.

Halbautomatischer Betrieb

Wenn sich der Backofen um eine bestimmte
Uhrzeit ausschalten soll, missen folgende
Einstellungen vorgenommen werden:

e Stellen Sie den Funktionswahlschalter
und den Temperaturschalter auf die ge-
wunschten Positionen.

Halten Sie den Taste OK gedruckt, bis
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im Display kurz dur erscheint und das
Symbol 1 zu blinken beginnt.

Stellen Sie dann mit den Tasten </ >
die gewlinschte Betriebsdauer in einem
Zeitrahmen von 1 Minute bis 10 Stunden
ein.

Die eingestellte Zeit wird innerhalb von etwa 7
s gespeichert, daraufhin erscheint im Display
wieder die aktuelle Uhrzeit, wahrend das
Symbol Nl eingeschaltet bleibt.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet
sich der Backofen automatisch aus, es er-
klingt ein Signalton und die Symbole [l und
~l beginnen zu blinken.

e Drehen Sie den Funktions-- und Tempe-
raturschalter des Backofens auf Aus.
Halten Sie den Taste </ > oder OK ge-
druckt, bis der Signalton und die Sym-
bole H und =1 erléschen, woraufhin das
Display nach etwa 7 s wieder die aktuelle
Uhrzeit anzeigt.

Automatischer Betrieb

Wenn sich der Backofen zu einer bestimmten
Uhrzeit einschalten und auch wieder aus-
schalten soll, miissen die Betriebsdauer und
die Ausschaltzeit eingestellt werden:

e Halten Sie den Taste OK gedriickt, bis
im Display kurz dur erscheint und das
Symbol ] zu blinken beginnt.

Stellen Sie dann mit den Tasten </ > die
gewtinschte Betriebsdauer ein, wie beim
halbautomatischen Betrieb.

Driicken Sie den Taste OK bis im Display
kurz End erscheint und das Symbol =] zu
blinken beginnt.

Stellen Sie mit den Tasten </ > die Aus-
schaltzeit (Betriebsende) ein, wobei die
Betriebsdauer auf 23 Stunden und 59
Minuten beschrankt ist.

Stellen Sie den Funktionswahlschalter
und den Temperaturschalter auf die ge-
wiinschten Positionen. Die Symbole
und =l sind aktiv, der Backofen schaltet
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sich um die Zeit ein, die sich aus dem
Unterschied zwischen der eingestellten
Ausschaltzeit und der eingestellten Be-
triebsdauer ergibt (z. B. angenommen
eine Betriebsdauer von 1 Stunde und eine
eingestellte Ausschaltzeit von 14.00 Uhr,
schaltet sich der Backofen automatisch
um 13.00 Uhr ein).

Wenn die Ausschaltzeit erreicht ist, schaltet
sich der Backofen automatisch aus, es er-
klingt ein Signalton und die Symbole I*| und
= beginnen zu blinken,

e Drehen Sie den Funktions-- und Tempe-
raturschalter des Backofens auf Aus.
Halten Sie den Taste < / > oder OK
gedriickt, bis der Signalton und die Sym-
bole Il und =1 erldschen, woraufhin das
Display nach etwa 7 s wieder die aktuelle
Uhrzeit anzeigt.

Loschen der Einstellungen

Die Einstellungen des Timers oder der auto-
matischen Betriebsfunktion kdnnen jederzeit
geldscht werden.

Léschen der Einstellungen fiir den automa-

tischen Betrieb:

e Driicken Sie gleichzeitig die Tasten </ >.

Léschen der Einstellungen des Timers:

e \Wahlen Sie mit dem Taste OK die Timer-
funktion.

Driicken Sie dann erneut die Tasten </
>,

Andern des Signaltons

Der Signalton kann auf folgende Weise ge-
andert werden:

e Driicken Sie gleichzeitig die Tasten </ >.
e Wahlen Sie mit dem Taste OK die Funk-
tion ton, im Display blinkt die Anzeige:
Wahlen Sie mit den Tasten </ > den
gewulnschten Signalton:

von 1 bis 3 mit dem Taste >

von 3 bis 1 mit dem Taste <.
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Andern der Helligkeit des Displays

Die Helligkeit des Displays kann in einem
Bereich von 1 bis 9 geandert werden, wobei
1 die dunkelste und 9 die hellste Einstellung
ist. Der eingegebene Wert wird angewandt,,
wenn die Uhr nicht aktiv ist (d. h. der Benut-
zer hat fur mindestens 7 Sekunden keinen
Sensor berlhrt).

Die Helligkeit des Displays kann wie folgt
geandert werden:
e Drilcken Sie gleichzeitig die Tasten </ >.
e Wahlen Sie mit dem Taste OK die
Funktion bri (nach einmaligem Drucken
erscheint die Funktion ton, nach zweima-
ligem Dricken die Funktion bri).
e Wahlen Sie mit den Tasten </ > die ge-
wiinschte Helligkeit:
von 1 bis 9 mit dem Taste >
von 9 bis 1 mit dem Taste <.

Hinweis:

Wenn die Uhr aktiv ist (d. h. der Benutzer hat
innerhalb der letzten 7 Sekunden einen Taste
gedrickt) hat das Display immer maximale
Helligkeit.

Nachtmodus

Von 22.00 bis 6.00 Uhr wird die Helligkeit des
Displays automatisch verringert.

25



BEDIENUNG
Bedienung der Oberflachenbrenner

Das richtige Koch- und Backgeschirr

Achten Sie darauf, dass der Durchmesser
des Kochgeschirrbodens stets groRer als der
Flammenkranz ist, und dass das Kochge-
schirr selbst abgedeckt ist. Empfehlenswert
ist, dass der Durchmesser etwa 2,5 — 3 mal
groRer ist als der Brennerdurchmesser, d.h.
fur:

® den Hilfsbrenner — Kochgeschirrdurch-
messer von 90 bis 150 mm,

den mittleren Brenner — Kochgeschirr-
durchmesser von 160 bis 220 mm,

den grofRen Brenner — Kochgeschirrdurch-
messer von 200 bis 240 mm; die Topfhéhe
sollte dabei nicht gréf3er sein als der
Topfdurchmesser.

Brenner-Schalter

Ausschalt-
| stellung

@0

Einstellung
Einstellung gro8e Flamme
Sparflamme
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Anziinden von Brennern mit gekoppeltem
Ziinder

® den Drehknopf des gewahlten Hahns bis
zum Anschlag dricken und nach links
drehen bis zur Stellung ,grof’e Flamme”

solange festhalten bis sich das Gas ent-
zlindet,

Nach Entziindung der Flamme den
Druck auf den Drehknopf 16sen und die
gewunschte Flammenhohe einstellen.

Achtung!

In Herdmodellen mit Schutzvorrichtung ge-
gen Gasaustritt an Oberflachenbrennern ist
beim Zindungsvorgang der Drehknopf ca.
10 Sekunden lang bis zum Anschlag in der
Stellung ,grof3e Flamme” zu halten, damit die
Schutzvorrichtung anspricht.
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Wahl der Brennerflamme

Richtig kalibrierte Brenner haben eine hell-
blaue Flamme mit klar eingezeichnetem
Innenkegel. Die Wahl der Flammenhdhe
hangt von der Stellung des Brennerdreh-
reglers ab:

é grofRe Flamme

& kleine Flamme (oder auch: ,Sparflamme”)
® Ausschaltstellung (geschlossene Gaszu-

fuhr)

Je nach Bediirfnissen kann die Flammenho-
he stufenlos eingestellt werden.

FALSCH RICHTIG

Achtung!
Es ist verboten die Flamme in dem Bereich
zwischen der Ausschaltstellung ®und der

Stellung ,groRe Flamme” zu regulieren

Funktionsweise der Schutzvorrichtung
gegen Gasaustritt

Einige Modelle sind mit einem automatischen
System ausgestattet, das die Gaszufuhr
zum Brenner abschneidet, falls die Flamme
verschwindet.

Das System sichert vor einem unkontrol-
lierten Gasaustritt, wenn die Flamme am
Brenner, z.B. in Folge eines Uberlaufens auf
den Brenner, erlischt.

Ein erneutes Anziinden des Brenners erfor-
dert das Eingreifen des Nutzers.
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Schalter fiir Kochplatte

Sobald eine Kochplatte oder auch der Backraum eingeschaltet wird, leuchtet die Betriebs-
anzeige auf.

Die Kochplatten werden mit dem zugehdrenden 7-Takt-Schalter geregelt. Dieser bietet ne-
ben den Schaltstufen

0123
noch jeweils eine Zwischenstufe, die mit einem kleinen Punkt gekennzeichnet ist.

Diese Zwischenstufen werden gewahlt, wenn die Temperatur der nachstkleineren Stufe zu
niedrig und die der nachstgroferen Stufe zu hoch ware.

Damit ist es mdglich, die jeweilige Temperatur der Menge und der Art des Kochgutes fein-
stufig anzupassen.

Die mit einem roten Punkt gekennzeichneten Blitz-Kochplatten haben einen Uberhitzungs-
schutz, damit die Platten bei Leerlauf oder Verwendung von falschen Geschirr vor zu hohen
Temperaturen geschitzt werden.

XX T XX

Beispiele fiir Reglereinstellungen | 58 ‘
0 Aus ,/
—)
. MIN. Warmhalten
1 Diinsten von Gemiisen,Schonendes Kochen
° Kochen von Suppen, mehreren Speisen
2 Schwaches Braten
° Anbraten von Fleisch, Fisch
3 MAX. Schnelles Erwarmen, Schnellkochen, Braten
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Backofen mit Zwangsumluft und
Soft Steam-Funktion

Der Backofen wird durch das untere und
das obere Heizelement, den Grill und das
Heizelement der Soft Steam-Funktion erhitzt.
Der Backofen wird mit einem Funktionsregler
und einem Temperaturregler gesteuert. Die
Regler missen auf die gewlinschte Position
gedreht werden.

Beim Ausschalten des Gerats sind beide
Schalter in die e/ 0 Position zu drehen..

Achtung!

Unabhangig von der Wahl der Betrieb-
sart schaltet sich die Vorheizfunktion
(Ober-, Unter-, Grill- oder Umlufthitze)
erst dann ein, wenn die Temperatur
eingestellt wurde.
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Nullstellung

2

Schnelles Aufheizen
Eingeschaltet sind die Oberhitze und

Unterhitze, der Grill und der Ventilator.
Zum Vorwarmen des Backofens.

Umluft-Intensiv-Grillen (Rundum-
Grill)

Durch Einstellen des Reglers in diese
Position werden das Geblase und die
Grillhitze eingeschaltet. Dies erlaubt
eine Beschleunigung des Grillpro-
zesses und eine Verbesserung des
Geschmacks der Speise. Der Grillpro-
zess muss bei geschlossener
Backofentur erfolgen.

Supergrill
Die Funktion des Supergrills erlaubt

das Grillen bei zugleich eingeschalte-
ter Oberhitze. Diese Funktion erlaubt
eine héhere Temperatur im oberen
Bereich des Backofens zu erreichen,
das Bratstiick wird starker gebraunt;
auch gréRere Portionen kénnen so
gegrillt werden.

Grill

Das sog. ,Oberflachengrillen” wird
fur kleine Portionen von Fleisch wie
z.B. Steaks, Schnitzel, Fische wie fiir
Toasts, Wirste, belegte Brote und
Baguetten (die zu grillende Speise soll
maximal 2-3 cm dick sein und beim
Braten muss sie umgedreht werden).

Unterhitze

Wurde der Regler auf diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen des
Backofens nur bei eingeschalteter
Unter—hitze. Anzuwenden z.B. beim
Nachbacken von unten (saftige Ku-
chen, Kuchen mit Obstflllung).
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>
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Unter- und Oberhitze

Steht der Regler in dieser Position,
kann die Beheizung des Backofens
auf eine herkdmmliche Art erfolgen.
Diese Funktion ist zum Kuchenba-
cken, zum Braten von Fleisch und
Fisch, zum Backen von Pizza (die
Vorheizung des Backofens sowie der
Einsatz von dunklen Backblechen ist
erforderlich) sowie zum Backen auf
einer Ebene ausgezeichnet geeignet.

HeiBluft

Durch das Drehen des Reglers auf die
Funktion ,Heilluft” wird der Backofen
zwangsweise mit Hilfe eines an der
Backofen-Riickwand zentral ange-
brachten Umluftgeblases beheizt.
Im Vergleich zum herkdmmlichen
Backofen erfolgt das Backen bei
niedrigeren Temperaturen.

Diese Beheizungsart ermdglicht eine
gleichmalige Warmeverteilung um
das sich im Backofen befindende
Backgut herum.

Geblase sowie Unter- und Oberhitze
Wurde der Regler auf diese Position
gedreht, wird die Funktion Kuchenba-
cken in Betrieb genommen.
Herkémmlicher Backofen mit Gebla-
se (diese Funktion wird zum Backen
empfohlen).

HeiBluft und Unterhitze

Durch Drehen des Reglers auf diese
Position werden Heiluft und Unterhit-
ze eingeschaltet und die Temperatur
im unteren Bereich des Backofens
wird erhdht. Die Zufuhr einer groRen
Warmemenge erfolgt von unten.
Diese Funktion ist fiir saftige Kuchen,
Pizza gut geeignet.
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Soft Steam-Funktion

Der Backofen verfligt Uber ein zu-
satzliches Heizelement fiir die Er-
zeugung von Dampf in der Anfangs-
backphase. Durch den Dampf geht
Teig besser auf und das Gargut wird
innen zart und aufien knusprig.
Einschalten der Funktion:

1. Offnen Sie die Tir des Backofens.
2. Fullen Sie die Mulde im Backofen-
boden mit Leitungswasser.
Achtung: Das Wasser darf nur ein-
gegossen werden, wenn der Back-
ofen kalt ist.

3. Stellen Sie den Wahlschalter auf
die Soft Steam-Funktion.

4. Stellen Sie mit dem Temperatur-
regler die gewunschte Temperatur
ein.

5. Heizen Sie den Backofen 5-10 min
vor, stellen Sie dann das Gargut in
den Backofen und schlieRen Sie die
Tar.

6. Um den Backofen auszuschalten,
stellen Sie den Funktionsregler und
den Temperaturregler auf ,Aus”.

7. Entfernen Sie das Wasser aus der
Mulde im Backraum.

Achtung: Lassen Sie den Back-
ofen abkiihlen, bevor Sie das Was-
ser entfernen.

Heizfunktion ECO

Mit der Heizfunktion wird eine opti-
mierte Heizart gestartet, um Energie
bei der Zubereitung der Speisen
zu sparen. In dieser Stelung des
Drehreglers ist die Beleuchtung des
Backofens ausgeschaltet.
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Kontrollleuchte

Das Einschalten des Backofens wird Uber zwei
Kontrollleuchten signalisiert, gelb und rot. Die
gelbe Kontrollleuchte signalisiert den
Backofenbetrieb. Erlischt die rote Kon-
trollleuchte, so ist die eingestellte Backofen-
temperatur erreicht. Falls das Kochrezept
empfiehlt, die Speise in den vorgewarmten
Backofen zu stellen, sollte dies nicht vor dem
ersten Erléschen der roten Kontrollleuchte
erfolgen. Wahrend des Backens wird die rote
Kontrollleuchte zeitweise sich ein- und aus-
schalten (Thermostatfunktion des Backofens).

Wichtig!

® Wahrend der Schnellaufheizung diirfen
sich im Backraum weder ein Blech mit
Kuchen noch andere Gegenstande be-
finden, die nicht zur Backofenausstattung
gehodren. Die Schnellaufheizfunktion
sollte nicht eingschaltet werden, wenn
der Programmierer programmiert ist.
Wegen der Dampfentstehung im Back-
raum kann sich beim Backen an der In-
nenseite der TUr und an den Ofenwanden
Kondenswasser bilden. UberméRiges
Wasser muss nach dem Backen immer
weggewischt werden.

Seien Sie besonderes vorsichtig und
entfernen Sie sich vom Geréat, wenn Sie
wahrend des Backens die Tur oOffnen,
da der aus dem Backraum austretende
Dampf gefahrlich sein kann.
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Grillen

Beim Grillen wird das Gericht mittels der
Infrarotstrahlen vom erhitzten Grillheizele-
ment zubereitet.

Um den Grill einzuschalten:

Backofen-Schalter in die Position umdre-
hen, die mit Symbolen Girill,

gekennzeichnet ist:

Backofen wahrend 5 Minuten (bei ge-
schlossener Backofentlr) durchwarmen,
Backblech mit der zuzubereitenden
Speise in richtiger Hohe im Backofen
anordnen; beim Grillen am Rost ist ein
leeres Backblech fiir das abtropfende
Fett in direkt niedrigerer Hohe (unter
dem Rost) anzuordnen,

Gegrillt wird bei geschlossener Backofen-
tar.

Bei den Backofenfunktion Grillhitze und
Intensiv-Grillen die Temperatur 220°C ein-
stellen, und bei Backofenfunktion Umluft-
Grillen hochstens 190°C einstellen.

Zugangliche Teile konnen bei
Benutzung als Grillgerat heif}
werden. Kinder fern halten!



BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Geback

Zum Backen verwenden Sie am besten die mitgelieferten Bleche.

Es kdonnen auch handelstbliche Formen und Bleche verwendet werden, die im
Backofen auf den Gitterrost zu stellen sind. Zum Backen eignen sich am besten
schwarz lackierte Bleche, die sich durch gute Warmeubertragung auszeichnen und
die Backzeit verkurzen.

Bei herkémmlicher Erhitzung (Ober- und Unterhitze) sollten keine hellen und blanken
Backformen verwendet werden, da ansonsten der Teig moglicherweise von unten
nicht ausreichend gar wird.

Beim Backen mit Umluft braucht der Backofen nicht vorgeheizt zu werden, bei den
anderen Erhitzungsarten ist ein Vorheizen nétig, bevor das Geback in den Backofen
geschoben werden kann.

Vor Entnahme des Gebacks aus dem Backofen sollte mit einem Holzstabchen
Uberprift werden, ob der Teig richtig durchbacken ist (ist das Holzstabchen frei von
Teigspuren, so ist das Geback gar).

Es empfiehlt sich, den Ofen auszustellen und das Gebéack noch ca. 5 min im Ofen
durchgaren zu lassen.

Beim Backen mit Umluft sind die Backofentemperaturen grundsatzlich ca. 20-30 Grad
niedriger als bei reiner Ober-/Unterhitze.

Nahere Backhinweise finden Sie in der Tabelle, diese kdbnnen jedoch abhangig von
eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert werden.

Falls die Angaben aus den Kochbiichern stark von den in dieser Bedienungsanleitung
enthaltenen Werten abweichen, berticksichtigen Sie bitte die Bedienungsanleitung.

Braten von Fleisch

Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von ber 1 kg zubereitet werden,
kleinere Portionen empfiehlt es sich auf den Gasherdbrennern zu garen.

Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr, das auch
hitzebestandige Griffe haben sollte.

Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empfiehlt es sich ein Blech mit etwas
Wasser in die untere Einschubleiste einzuschieben.

Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet werden;
den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der entstehenden Sof3e oder mit
heilem, gesalzenem Wasser begielRen, dabei kein kaltes Wasser verwenden.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Heizfunktion ECO

® Mit der Heizfunktion ECO wird eine optimierte Heizart gestartet, um
Energie bei der Zubereitung der Speisen zu sparen,

® die Backzeit lasst sich durch die Einstellung hoherer Temperaturen nicht ver-
kiirzen, es wird auch nicht empfohlen, das Vorwarmen des Backofens zuvor
einzuschalten,

® man sollte beim Backen weder die Einstellungen der Temperatur zu andern
noch die Backofentlr zu 6ffnen.

Empfohlene Parameter bei der Heizfunktion ECO

Art Geback Backofenfunk- Temperatur Einschubhohe Garzeit (Min.)
tionen (°C)
Biskuitgebéack 180 - 200 2-3 50-70
Napfkuchen @ 180 - 200 2 50-70
Fisch 190 - 210 2-3 45-60
ECO

Rindfleisch @ 200 - 220 2 90-120
Schweinefleisch 200 - 220 2 90 - 160
Hahnchen @ 180 - 200 2 80 - 100

&)



BACKEN IM BACKOFEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Art des Backens Backofen- Temperatur (°C) Stufe Zeit (Min.)
oder Bratens Funktion
Biskuitkuchen OJ 160 - 200 2-3 30-50
Flefokucten / O 160 - 170 3 25-402
Hetokucren | ® 155170 1 3 25-402
Pizza 200 -230 " 2-3 15-25
Fisch O 210-220 2 45- 60
Fisch 160 - 180 2-3 45 - 60
Fisch g 190 2-3 60-70
Wirstchen 200 - 220 4 14-18
Rindfleisch OJ 225 - 250 2 120 - 150
Rindfleisch 160 - 180 2 120 - 160
Schweinefleisch E] 160 - 230 2 90 -120
Schweinefleisch @) 160 - 190 2 90 - 120
Hahnchen T 180 - 190 2 70-90
Hahnchen OJ 160 - 180 2 45 - 60
Hahnchen 175 - 190 2 60 - 70
Gemiise OJ 190 - 210 2 40 - 50
Gemiise T 170 - 190 3 40 - 50

Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fiir einen nicht vorgeheizten Backofen.
Fur einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca. 5-10 Minuten zu verkirzen.

" Den leeren Backofen vorheizen

2 Diese Zeitangaben gelten flrs Backen in keinen Backformen

Hinweis: Die Angaben in der Tabelle gelten nur der Orientierung und kénnen nach eigener Erfahrung
und Kochvorlieben berichtigt werden.

34



TESTGERICHTE. Nach Norm EN 60350-1.

Backen
Gericht Zubehor Stufe Heizfunktion Temgeratur Backdauer 2
(*C) (Min.)
Gebickblech 4 O 160 1 28-322
Gebackblech 3 BN 155" 23-262
Gebickblech 3 @) 150 1 26-302
Kleine Kuchen
2+4
2 - Geback-
Gebackblech blech oder " _an 2
Bratenblech Bratenblech 150 27-30
4 - Geback-
blech
Gebickblech 3 O 150-160" | 30-402
Gebéckblech 3 150-170 " 25-352
5 - 1) -352)
Mirbeteig Gebickblech 3 150 - 170 25-35
(Streifen) 2+4
2 - Geback-
Gebéckblech blech oder 1 2
Bratenblech Bratenblech @] 160-175 25-35
4 - Geback-
blech
Grillrost +
schwarz
Fettfreier Biskuit | beschichtete 2 OJ 170-180" | 38-462
Backform
@26 cm
2
Grillrost + Die Formen
. wurden auf
zwei schwarz dem Girillrost
Apfelkuchen | ~beschichtet | O 180-200" | 50-652
diagonal recht
Backformen ) o
Hinterseite lin-
@20 cm

ke Vorderseite
platziert.

" Den leeren Backofen vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung nicht verwenden ca. 5 Minuten

2 Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fiir einen nicht vorgeheizten Backofen.
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TESTGERICHTE Nach Norm EN 60350-1.

Grillen
Gericht Zubehor Stufe Heizfunk- Temperatur Zeit
tion (OC) (Min.)
i - 1 -
Weiltbrot. Grillrost 4 ] 220 1,5-25
Toast o
oass Grillrost 4 2202 2-3
Grillrost +
Bratenblech

Rindfleisch- (Zum Auf- 4 - Grillrost 200 1 1 Seite 10- 15

Burger fangen von 3 - Bratenblech 2 Seite 8- 13
abtropfendem
Fett)

' Den leeren Backofen tber 5 Minuten vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung nicht verwenden.

2 Den leeren Backofen tber 8 Minuten vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung nicht verwenden.

Braten

Gericht

Accessoires

Stufe

Heizfunk-
tion

Temperatur
(°C)

Zeit
(Min.)

Ganzes Hahn-
chen

Grillrost +
Bratenblech
(Zum Auf-
fangen von
abtropfendem
Fett)

2 - Grillrost
1 - Bratenblech

180 - 190

70-90

Grillrost +
Bratenblech
(Zum Auf-
fangen von
abtropfendem
Fett)

2 - Grillrost
1 - Bratenblech

180 - 190

80 - 100

Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fiir einen nicht vorgeheizten Backofen.
Fir einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca. 5-10 Minuten zu verkirzen.
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Die Pflege und standige Reinhaltung des
Herdes sowie dessen richtige Wartung haben
einen wesentlichen Einfluss auf die Verlange-
rung der einwandfreien Funktionstichtigkeit
des Gerates.

Vor der Reinigung Herd ausschalten. Da-
bei nicht vergessen, sicherzustellen, dass
sich alle Schalter in Position ¢/0 befinden.
Lassen Sie den Herd vollstandig auskiih-
len, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.

Brenner, Rost des Herdoberblechs,
Herdgehause

® Bei Verschmutzung von Rost und Bren-
nern diese Ausstattungsteile vom Herd
abnehmen und im warmen Wasser mit
Zusatz von fett- und schmutzléslichen
MitteIn waschen. Danach trocken rei-
ben. Ist der Rost abgenommen, so ist
das Herdoberblech zu reinigen und mit
einem trockenen und weichen Tuch ab-
zuwischen. Besonders sauber zu halten
sind die Flammenaustrittséffnungen
an den Brennerkappenringen und die
Brennerdlsenaustritte — siehe Abbildung
unten. Die Disenaustritte sind mit einem
diinnen Kupferdraht zu reinigen. Keinen
Stahldraht benutzen! Disenaustritte nicht
anbohren!

Achtung!

Brennerteile missen stets trocken sein. Was-
serteilchen kdnnen den Gasaustritt hemmen
und eine schlechte Verbrennung bewirken.

Stellen Sie sicher, dass alle Elemente des
Brenners nach dem Reinigen richtig auflie-
gen.

Den Brennerdeckel ggf. durch Drehen ein-
rasten. Sonst kann der Brenner dauerhaft
beschadigt werden.

RICHTIG

N
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® Bei Emailleoberflachen schonende
Reinigungsmittel verwenden. Keine
aggressiven Scheuermittel, wie z.B.
Scheuerpulver mit Schleifmitteln, Scheu-
erpasten, -steine, Bimssteine, Stahlwolle
usw. verwenden.

® Beilnox-Stahlherden ist die Arbeitsflache
vor Beginn der Nutzung sorgfaltig zu
reinigen. Besondere Vorsicht ist bei der
Beseitigung von Kleberresten von Folien,
die vom Herd wahrend der Montage ab-
gezogen werden, bzw. der Verpackungs-
klebebandstlicke geboten. Die Arbeitsfla-
che regelmafRig nach jedem Gebrauch
reinigen. Eine starke Verschmutzung
der Arbeitsflache, insbesondere das Ein-
brennen von Ubergelaufenem Kochgut
vermeiden.

FALSCH

Backofen

® Den Backofen nach jedem Gebrauch
reinigen. Bei der Reinigung die Backofen-
Beleuchtung einschalten, um dadurch
eine bessere Sicht im Arbeitsbereich zu
bekommen.

® Den Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spullmittel reini-
gen.

® Nach der Reinigung Backofen-Innenraum
trockenreiben.



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Die Backdfen wurden mit leicht ausbauba-
ren Blechtragern ausgeristet. Um diese
zur Reinigung herausnehmen zu kénnen,
an der vorderen Halterung ziehen, den
Blechtrager kippen und aus der hinteren
Halterung herausnehmen.

Einsetzen der Blechtrdger

Reinigung des Backraumbodens von
Kalk nach Anwendung der Soft Steam-
Funktion:

-geben Sie etwa 250 ml 6%igen Essig
ohne Krauterzusatze in die Mulde im
Backraumboden,

-lassen Sie den Essig bei Zimmertempe-
ratur 30 Minuten lang wirken, damit sich
die Kalkablagerungen l6sen,

-reinigen Sie die Vertiefung mit warmem
Wasser und einem weichen Tuch.
Hinweis: Der Backraumboden sollte
alle 5-10 Zyklen mit Anwendung der
Soft Steam-Funktion gereinigt werden.
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® Die Kochherde, wurden mit einer Einlage,
die mit einer speziellen, selbstreinigenden
Emaille beschichtet ist, ausgestattet.
Durch die Beschichtung mit dieser Email-
le kdnnen Fett- oder Speisereste von sich
beseitigt werden, vorausgesetzt dass sie
nicht eingetrocknet oder eingebrannt sind
(die Speise- und Fettreste sind moglichst
schnell zu entfernen, wenn sie noch nicht
eingetrocknet oder eingebrannt sind, so
kann man eine lange Selbstreinigung des
Backofens vermeiden). Um den Backofen
von sich reinigen zu lassen, sollte dieser
flr eine Stunde bei einer Temperatur von
250°C eingeschaltet werden. Sind die
Speisereste klein, kann dieser Prozess
verkUrzt werden.

Wichtig!

Da der Prozess der Selbstreinigung mit
Stromverbrauch verbunden ist, sollte der
Grad der Verschmutzung vor jeder Reinigung
Uberpruft werden. Sollte der Rickgang der
selbstreinigenden Eigenschaften der Einla-
gen festgestellt werden, kdnnen sie durch
neue ersetzt werden. Die Einlagen sind bei
den Sevicestellen oder im Handel erhaltlich.
Sollte eine traditionelle Reinigungsmethode
gewahlt werden, muss beachtet werden,
dass die Emaille gegen Abrieb empfindlich
ist und fur die Reinigung weder atzende Rei-
nigungsmittel noch harte Tucher eingesetzt
werden durfen.




ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Backofentiir aushdngen Herausnahme der inneren Scheibe

Zum Reinigen und fiir einen besseren Zu- 1. Die obere Tirleiste herausnehmen.
gang zum Backofen-Innenraum lasst sich die (Abb.B, C)

Backofentlr aushangen. Backofentir 6ffnen,
die Klappbtigel an den Scharnieren an bei-
den Seiten nach oben driicken (Abb. A). Tir
leicht zudrlicken, anheben und nach vorne
herausziehen. Das Einsetzen der Backofen-
tur erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Beim
Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung
des Scharniers richtig zu dem Haken des
Scharnierhalters passt. Danach sind die
beiden Klappblgel unbedingt wieder nach
unten zu legen. Ist das nicht der Fall, kénnen
Scharniere beim SchlieRen der Backofentiir
beschadigt werden.

A

Klappbligel nach oben driicken C
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

2.

Innere Scheibe aus den Befestigungen
(im unteren Bereich der Tir) nehmen.
Mittlere Scheibe herausnehmen (Zeich-
nung D).

Die Scheibe mit warmem Wasser und
einer kleinen Menge Reinigungsmittel
abwaschen.

Zwecks erneuter Montage der Scheibe
sind oben genannte Handlungen in um-
gekehrter Reihenfolge auszufihren. Der
glatte Teil der Scheibe muss sich im obe-
ren Teil befinden.

Hinweis! Die obere Leiste sollte nicht
gleichzeitig an beiden Seiten der Tiir
eingedriickt werden. Zur korrekten
Montage der oberen Turleiste sollte zu-
erst das linke Ende an die Tur gelegt
und anschliefend das rechte Ende ein-
gedruckt werden, bis es ,einrastet”. An-
schlieRend die Leiste an der linken Seite
eindriicken, bis sie ,einrastet”.

1 11

Herausnahme der inneren Scheibe
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Auswechseln der Backofen-Beleuchtung

Um StromstoRe zu vermei-
den, vor dem Wechsel den
Herd ausschalten.

Alle Drehschalter in der Schalterblende
auf e / 0 drehen und die Stromzufuhr
abschalten,

Die Abdeckung herausdrehen und reini-
gen, dann genau trocken wischen.

Die Glihlampe aus der Fassung drehen,
gegebenenfalls durch eine neue ersetzen
— Backofen-Glihlampe hitzefest (300°C)
mit folgenden Parametern:

— Spannung 230 V

— Leistung 25 W

— Fassung E14.

Die Glihlampe genau in die Keramikfas-
sung drehen.

Abdeckung einschrauben.




WENN'S MAL EIN PROBLEM GIBT

In jedem Notfall:
Baugruppen des Gerates ausschalten
Stromzufuhr des Gerats abschalten

Reparatur anmelden

Manche kleineren Stérungen kénnen vom Benutzer gemaf den in der nachfolgen-
den Tabelle angegebenen Anweisungen selbst behoben werden: Bevor Sie sich
an den Kundendienst oder an die Kundendienst-Servicewerkstatt wenden, lesen

Sie bitte die in der Tabelle dargestellten Probleme durch.

PROBLEM

URSACHE

MASSNAHMEN

1. Brenner ziindet nicht

Verschmutzte
Flammenaustritte

Gassperrventil zudrehen,
Brennerhahne schlielen,
Raum lUften, Brenner
herausnehmen,
Flammenaustritte reinigen
und durchblasen

2. GaszUlnder zlindet nicht

Stromausfall Sicherungen im Haus prifen,
durchgebrannte Sicherungen
ersetzen

Gasausfall

Gassperrventil aufdrehen

Verschmutzter (verdlter)
Gasanzinder

Gaszunder reinigen

Hahndrehknopf nicht
ausreichend lange gedruickt

Drehknopf gedriickt halten
bis zur vollen Flamme um
den Brennerkranz herum

3. Flamme am Brenner
erlischt

Hahndrehknopf zu schnell
losgelassen

Drehknopf langer in der
Position ,groRe Flamme”
gedrickt halten

4. Elektroteile funktionieren
nicht

Stromausfall

Sicherungen im Haus prifen,
durchgebrannte Sicherungen
ersetzen

5. Backofen-Beleuchtung
ist ausgefallen

Glihlampe gelockert oder
beschadigt

Defekte Backofen-Beleuch-
tung auswechseln (siehe
Abschnitt Reinigung und
Wartung).
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 230/400V~50 Hz
Leistung 4,8 kW
Warmebelastung 5,75 kKW
Geratekategorie FR 111c2E+3+
BE II2E+3+
GeratemaRe H/B/T 85/60/60cm

Das Produkt erfiillt die Anforderungen der Normen EN 60335-1; EN 60335-2-6, EN 30-1-1
die in der Europaischen Union gelten.

Die Angaben auf den Energieeffizienzkennzeichnung fur elektrische Backdfen erfolgen nach
der Norm EN 60350-1 /IEC 60350-1. Diese Werte werden bei Standardbelastung durch
aktive Funktionen: Unterhitze und Oberhitze (konventioneller Modus) und Unterstiitzung der
Beheizung mit dem Ventilator ermittelt (soweit diese Funktionen verfligbar sind).

Die Ermittlung der Energieeffizienzklasse erfolgte je nach der verfligbaren Funktion geman
der nachstehenden Prioritat:

Umluft ECO (HeiBluftheizung + Ventilator) @
Umluft ECO (Unterhitze + Oberhitze + Grill + Ventilator)

ECO

Konventioneller Modus ECO (Unterhitze + Oberhitze) =

Bei der Ermittlung des Stromverbrauchs sind die Teleskop-Fihrungsschienen auszubauen
(soweit diese im Produkt verfugbar sind).

Ubereinstimmungserklérung des Herstellers
Hiermit erklart der Hersteller, dass das Gerat grundsatzlich den folgenden EU Richtlinien
entspricht:

. Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EC,

. Elektromagnetische Vertraglichkeit 2014/30/EC,

. Verordnung (EU) 2016/426 des Europaischen Parlaments und des Rates,
. ErP Richtlinie 2009/125/EC,

Dem Geratwurde deshalb das C € Zeichen zugewiesen und es erhielt die Konformitatserklarung
vorgesehen flr die Marktaufsichtsbehorde.
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GEACHTE KLANT,

De fornuizen combineren uitzonderlijk gebruiksgemak en optimale doeltreffendheid. Na het
lezen van deze gebruikershandleiding zult u zonder problemen dit fornuis kunnen bedienen.

Voor het ingepakt werd en de fabriek verliet, werd dit fornuis bij de controleposten grondig
gecontroleerd op het gebied van veiligheid en functionaliteit.

Voordat u het toestel aanschakelt, dient u deze gebruikershandleiding grondig door te lezen.
De instructies uit deze handleiding helpen u om verkeerd gebruik van het toestel te voorkomen.

Bewaar deze gebruikershandleiding goed en zorg dat ze altijd binnen bereik is.

Om ongelukken te vermijden moeten de instructies uit deze handleiding precies nageleefd
worden.

Opgelet!

Het fornuis mag pas gebruikt worden nadat u deze gebruikershandleiding grondig
doorgelezen heetft.

Het toestel is uitsluitend ontworpen voor huishoudelijke kookdoeleinden.

De producent behoudt zich het recht voor om wijzigingen aan te brengen die geen
invloed hebben op de werking van het toestel.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Attentie. Dit apparaat en de bereikbare onderdelen ervan
worden tijdens het gebruik heet. Wees bijzonder voorzich-
tig bij het aanraken van de verwarmingselementen. Zorg
dat kinderen die jonger zijn dan 8 jaar niet bij het apparaat
kunnen komen, tenzij ze onder permanent toezicht staan.

Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen van 8
jaar en ouder en personen met lichamelijke of geestelijke
beperkingen of personen zonder ervaring met of kennis
van het apparaat, als dit gebruik plaatsvindt onder toezicht
of in overeenstemming met de gebruiksaanwijzing van het
apparaat, door personen die verantwoordelijk zijn voor hun
veiligheid. Zorg ervoor dat kinderen niet met het apparaat
kunnen spelen. Kinderen mogen de kookplaat niet zonder
toezicht schoonmaken of onderhoudswerkzaamheden ver-
richten.

Attentie. Het koken van vetten of olie op de kookplaat zonder
toezicht kan erg gevaarlijk zijn en leiden tot brand.

Probeer het vuur NOOIT met water te blussen, maar schakel
het apparaat uit en bedek de vlammen met een deksel of
een niet-brandbare deken.

Attentie. Brandgevaar: geen voorwerpen verzamelen op de
kookopperviakte.

Tijdens het gebruik wordt het toestel heet. \WWees voorzichtig
en raak de hete onderdelen in de oven niet aan.

Als dit apparaat gebruikt wordt, kunnen de bereikbare onder-
delen heet worden. Laat geen kinderen bij de oven komen.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Attentie. Gebruik geen schurende schoonmaakmiddelen of
scherpe metalen voorwerpen voor het schoonmaken van het
glas van de deur, omdat deze krassen kunnen veroorzaken
op het oppervlak. Dit kan leiden tot barsten van het glas.

Attentie. Om elektrocutie te vermijden dient u het toestel uit
te schakelen vooraleer u het lampje vervangt.

Het is aan te raden het deksel te reinigen vooraleer u het
opent. U laat het oppervlak van de kookplaat best eerst af-
koelen voordat u het deksel sluit.

Gebruik geen stoomreinigers voor het schoonmaken van
het fornuis.

Gevaar voor verbranding! Bij het openen van de ovendeur
kan hete stoom ontsnappen. Wees voorzichtig met het ope-
nen van de deur tijdens of na afloop van het koken. Buig u
bij het openen niet over de deur. Vergeet niet dat stoom bij
bepaalde temperaturen onzichtbaar kan zijn.

WAARSCHUWING. Gebruik uitsluitend schermen voor de
kookplaat die zijn ontworpen door de producent van het
apparaat of die door de producent in de gebruiksaanwijzing
worden aanbevolen. Het toepassen van ongeschikte scher-
men kan ongevallen veroorzaken.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Het is aan te raden het deksel te reinigen vooraleer u het
opent. U laat het oppervlak van de kookplaat best eerst af-
koelen voordat u het deksel sluit.

Het glazen deksel kan barsten als het opgewarmd wordt.
Doof eerst alle branders voordat u het deksel sluit.

Opgelet. Het kookproces moet onder toezicht plaatsvinden.
Kortdurend koken moet onder continu toezicht plaatsvin-
den.

Het toestel is uitsluitend ontworpen voor kookdoeleinden.
Elke andere toepassing (bv. voor het verwarmen van ruimtes)
stemt niet overeen met de bestemming van het toestel en
kan gevaar veroorzaken.

WAARSCHUWING: Om te
voorkomen dat het toestel
omvalt, dient u de bijgevoegde
blokkade te installeren.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Wees bijzonder voorzichtig als er kinderen in de buurt van het fornuis zijn, want ze kennen
de bedieningsprincipes van het fornuis niet. De hete branders van de gaskookplaat, de
ovenkamer, het rooster, de ruit van de deur, en potten en pannen met hete vloeistoffen
kunnen brandwonden veroorzaken!

Zorg ervoor, dat de elektrische kabels van gemechaniseerde keukentoestellen, bv. mixers,
de hete onderdelen van het fornuis niet raken.

Plaats geen lichtontvlambare materialen in de schuif, want deze kunnen ontvlammen
terwijl de oven werkt.

Laat het fornuis niet achter zonder toezicht terwijl u kookt. Olién en vetten kunnen ont-
vlammen als gevolg van oververhitting.

Let op het kookpunt, zodat de branders niet onderlopen.

Als het fornuis beschadigd is, mag u het pas opnieuw gebruiken na herstelling door een
vakman.

Open de kraan op de gasaansluiting of het ventiel op de gasfles niet voordat u gecontro-
leerd hebt of alle kranen gesloten zijn.

Zorg ervoor dat de branders niet onderlopen of vuil worden. Reinig en droog vuile branders
onmiddellijk nadat ze afgekoeld zijn.

Plaats geen potten of pannen rechtstreeks op de branders.

Plaats geen potten of pannen van meer dan 10 kg op het rooster boven een brander, en
geen potten en pannen met een gezamenlijk gewicht van meer dan 40 kg op het volledige
rooster.

Sla niet op de draaiknoppen of branders.

Plaats geen potten of pannen met een gewicht van meer dan 15 kg op de open deur van
de oven

Het is verboden om aanpassingen of herstellingen aan het fornuis te laten uitvoeren door
ongeschoolde personen.

Het is verboden om de kranen van het fornuis open te draaien zonder dat u een aange-
stoken lucifer of een aansteker bij de hand hebt.

Het is verboden om de vlam van de brander te doven door erop te blazen.

Het is verboden om zelfstandig het fornuis aan te passen aan een ander soort gas, het
fornuis naar een ander plaats te verplaatsen of aanpassingen door te voeren aan de
voeding. Deze handelingen moeten uitgevoerd worden door een erkend installateur.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

® Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen of scherpe metalen voorwerpen om de glazen
deur te reinigen. Hierdoor kan het oppervlak gekrast raken, wat kan leiden tot barsten in
het glas.

® |aat geen kinderen of personen die de gebruikershandleiding niet kennen, toe tot het
fornuis.

® NDIEN U VERMOEDT DAT ER GAS VRIJKOMT, IS HET VERBODEN OM:

ucifers aan te steken, sigaretten te roken, elektrische ontvangers aan- en uit te schakelen
(bel of lichtknop) en andere elektrische en mechanische toestellen te gebruiken die elek-
trische of contactvonken kunnen doen ontstaan. In zulke gevallen moet u onmiddellijk het
ventiel van de gasfles of de kraan van de gasinstallatie afsluiten en de ruimte verluchten,
en daarna een gekwalificeerde persoon roepen om de oorzaak van de gaslek te verhelpen.

® |ngeval van technische defecten moet u onmiddellijk de elektrische voeding van het fornuis
uitschakelen (en daarbij bovenstaande regel toepassen) en een herstelling aanvragen.

® FEr mogen geen antennekabels bv. voor radio-ontvangers, aangesloten worden op de
gasinstallatie.

® |n geval van ontbranding van gas dat ontsnapt uit een lekkende gasinstallatie, moet u
onmiddellijk de gastoevoer afsluiten met het afsluitventiel.

® |n geval van ontbranding van gas dat ontsnapt uit een lekkend ventiel van de gasfles,
moet u een natte deken op de fles gooien en het ventiel van de fles afsluiten om de fles
te laten afkoelen. Draag de fles naar een open ruimte als ze afgekoeld is. Het is verboden
om een beschadigde gasfles opnieuw te gebruiken.

® Als u het fornuis gedurende enkele dagen niet gebruikt, sluit dan de hoofdkraan van de
gasinstallatie af. Als u gebruik maakt van een gasfles, sluit dan het ventiel af na elk gebruik.

® Tijdens het gebruik scheidt het kook- en baktoestel warmte en vochtigheid af in de ruimte
waar het geinstalleerd is. Zorg ervoor dat de keukenruimte goed wordt verlucht; hou de
natuurlijke ventilatie-openingen open of installeer een mechanische ventilatie-installatie
(afzuigkap met mechanische afzuiging).

® Bij langdurig intensief gebruik van het toestel kan extra verluchting noodzakelijk zijn,
bijvoorbeeld door het raam te openen of doeltreffender te ventileren, bijvoorbeeld door
het vermogen van de mechanische ventilatie te verhogen, indien deze wordt gebruikt.
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ENERGIEBESPARING

Door op verantwoorde wijze
energie te gebruiken be-
spaart u niet alleen op de
kosten van het huishouden,
maar werkt u ook bewust
mee aan de bescherming
van het milieu. Laten we
daarom ons steentje bijdragen aan energie-
besparing! Dat kan op de volgende manier:
®Gebruik goede potten en pannen om
te koken.

Kookpotten en pannen mogen niet kleiner zijn
dan de kroon van de vlam van de brander.
Dek de potten en pannen steeds af met een
deksel.

®Zorg ervoor dat de branders, het rooster
en de gaskookplaat rein zijn.

Vuil verstoort de warmteoverdracht — sterk
aangebrand vuil kan soms enkel verwijderd
worden met gebruik van reinigingsmiddelen
die niet milieuvriendelijk zijn.

Let er bijzonder op dat de vlamopeningen in
de ring onder de branderdop en de openingen
van de branderkoppen rein zijn.

®Vermijd onnodig opheffen van deksels
om het kookproces te controleren.

Open ook niet onnodig vaak de deur van
de oven.

® Gebruik de oven enkel voor grotere
hoeveelheden.

Porties vlees tot 1 kg kunnen spaarzamer
bereid worden in een pot op een brander
van het fornuis.

®Gebruik de restwarmte in de oven.
Schakel bij baktijden van meer dan 40 minu-
ten de oven 10 minuten voor het einde van
de bakbeurt uit.

—

== N e
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oSluit de deur van de oven zorgvuldig.
Otherwise energy consumption increases
unnecessarily.

® Bouw het fornuis niet in in de onmid-
dellijke nabijheid van koelkasten of diep-
vriezers.

Het energiegebruik van deze toestellen stijgt
hierdoor onnodig.



UITPAKKEN

Y

Het toestel wordt door zijn
verpakking beveiligd tegen
beschadigingen tijdens het
transport. Na het uitpakken
van het toestel dient u de
verpakkingselementen te
recycleren op milieuvriende-
lijke wijze.

Alle materialen die gebruikt worden voor de
verpakking zijn onschadelijk voor het milieu.
Ze zijn 100% geschikt voor recyclage en zijn
aangeduid met het gepaste symbool.

Opgelet! De verpakkingsmaterialen (zakjes
uit polyethyleen, stukken piepschuim, enz.)
moeten tijdens het uitpakken buiten het be-
reik van kinderen gehouden worden.
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RECYCLAGE VAN GEBRUIKTE TO
ESTELLEN

Op het einde van de gebruik-
speriode mag dit product niet bij
het gewone huisvuil geplaatst
worden, maar moet afgegeven
worden bij een verzamelpunt
voor recyclage van elektrische
en elektronische toestellen. Dit
wordt aangegeven door het gepaste symbool
op het product, in de gebruikershandleiding
of op de verpakking.

De materialen die gebruikt zijn bij de produc-
tie van het toestel, zijn geschikt voor herge-
bruik volgens hun aanduiding. Dankzij dit
hergebruik, de verwerking van materialen of
andere vormen van hergebruik van afgedank-
te toestellen draagt u bij tot de bescherming
van het milieu.

Informatie over het verzamelpunt voor
gebruikte toestellen kunt u krijgen bij de
gemeentediensten.



BESCHRIJVING VAN HET TOESTEL
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P : Elektronische programmator
1 : Draaiknop van de temperatuurregelaar
2 : Draaiknop voor de keuze van de functie van de oven
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5, 6 : Draaiknoppen voor de bediening van de gasbranders

7 : Controlelampje van de temperatuurregelaar L
8 : Controlelampje voor de werking van het fomuis R
9 : Sterkbrander

10:
11
12:
13:
14
15:
16:
17

Normaalbrander

: Kookplate

Sudderbrander
Deksel

: Greep van de deur van de oven

Schuif
Gaslekbeveiliging

: Vonkontsteker
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KENMERKEN VAN HET TOESTEL

Kookplaat Doorsnede Warmtevermogen
Sterkbrander 9,0 cm 3,00 kW
linksvoor
Normaalbrander 6,5 cm 1,75 kW
linksachter
Kookplate 18,0 cm 1,20 kW
linksachter
Sudderbrander 4,5cm 1,00 kW
rechtsvoor

Oven Vermogen
Verwarmingselement boven 0,9 kW
Verwarmingselement onder 1,1 kW
Grill 1,5 kW
Heteluchtverwarming 2,1 kW

Uitrusting van het fornuis

Bakplaat voor gebraad

Grillrooster

Laddertjes

T
g

S

°°°°°°°°°°
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INSTALLATIE

Onderstaande instructies zijn bestemd voor
gekwalificeerde installateurs die het toestel
installeren. Met behulp van deze instructies
kan het toestel op een zo professioneel mo-
gelijke manier geinstalleerd en onderhouden
worden.

Verzeker u ervan dat de plaatselijke
distributievoorwaarden (het soort gas
en de gasdruk) en de instelling van het
apparaat geschikt zijn, voordat u begint
met de installatie.

De instellingsgegevens staan vermeld op
de verpakking en op het typeplaatje.

Dit apparaat is niet aangesloten op ka-
nalen voor de afvoer van verbrandings-
gassen. Het moet worden geinstalleerd
en aangesloten volgens de geldende
installatievoorschriften. U dient in het
bijzonder rekening te houden met de
vereisten voor ventilatie.

Opstelling van het fornuis

De keukenruimte moet droog en goed
verlucht zijn en een goed werkende
ventilatie bezitten in overeenstemming
met de geldende technische voorschriften.
De geschiktheid van de ruimte voor het
opstellen van een gasfornuis wordt
geévalueerd op basis van volgende
rechtsvoorschriften.

De ruimte moet voorzien zijn van een
ventilatiesysteem dat verbrandingsgassen
die tijdens het verbrandingsproces
ontstaan, naar buiten afvoert. Deze
installatie moet bestaan uit een
ventilatierooster of een afzuigkap.
Afzuigkappen moeten gemonteerd
worden volgens de bijgevoegde
gebruikershandleidingen. De opstelling
van het fornuis moet een vrije toegang
tot alle bedieningselementen garanderen.

® De ruimte moet ook de toevoer van lucht

toelaten, die onontbeerlijk is voor een
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correcte verbranding van het gas. De
luchttoevoer mag niet minder zijn dan
2m3/h voor 1 kW vermogen van de
branders. De lucht moet direct van buiten
aangevoerd worden door een kanaal met
een doorsnede van min. 100 cm2, of
direct uit aanpalende ruimtes die uitgerust
zijn met ventilatiekanalen die uitgeven
naar buiten.

Als het fornuis intensief en lang gebruikt
wordt, kan het noodzakelijk zijn om een
venster te openen om de ventilatie te
verbeteren.

Vloeibaar gas is zwaarder dan lucht en
heeft daarom de neiging om zich in de
onderste niveaus te verzamelen. Ruimtes
waarin flessen met vioeibaar gas gein-
stalleerd zijn moeten uitgerust zijn met
ventilatiekanalen die vanuit de ruimte
naar buiten leiden en zo het gas kunnen
afvoeren in geval van lekken. Om dezelf-
de reden mogen gasflessen, zowel lege
als gedeeltelijk gevulde, niet geinstalleerd
of bewaard worden in ruimtes die zich
onder de grond bevinden (bv. in kelders).
De flessen mogen zich niet dicht bij een
warmtebron bevinden (kachel, schouw,
oven, enz.), die de temperatuurin de fles
kan verhogen tot meer dan 50°C.
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® De bekleding en de ljmen van de inbouw-

meubelen moeten bestand zijn tegen
een temperatuur van 100°C. Als deze |
voorwaarde niet vervuld is, kan het opper-

I
I

vlak vervormd raken of kan de bekleding
losraken.

Als u niet zeker bent of de meubelen tegen 110 mm
zulke temperaturen bestand zijn, moet u

Min. 650 mm
Min. 420 mm

@)
O
@)
O
@)
N

bij het inbouwen een tussenruimte van —
ong. 2 cm vrijlaten tussen de meubelen

en het fornuis. De muur die zich achter
het fornuis bevindt, moet bestand zijn
tegen hoge temperaturen. Tijdens het
gebruik van het fornuis kan de achterwand
opwarmen tot ongeveer 50°C boven de
omgevingstemperatuur.

® Het fornuis moet opgesteld worden op
een harde, effen ondergrond (niet op een

onderstel zetten).

® Voordat u het fornuis in gebruik neemt,
moet u het waterpas zetten. Dit is vooral
belangrijk voor het gelijkmatige versprei-
den van vetin de pan. Hiervoor dienen de
regelpootjes die bereikbaar zijn als u de
schuif wegneemt. Regelbereik +/- 5mm.

klasse 2 subklasse 1

klasse 1
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Montage van de beveiliging
tegen het omvallen van het
fornuis.

Om te voorkomen dat het
fornuis omvalt, moet u de
blokkade installeren die is
meegeleverd met het appa-
raat, volgens de onderstaan-
de aanwijzingen.

Boor op een hoogte van 6 cm
vanaf de grond een gat in de
muur waartegen het fornuis
zal worden geinstalleerd (A).
Boor vervolgens een tweede
gat op een hoogte van 10,3
cm vanaf de vloer (B). Beves-
tig de blokkade op de wand
met de hulp van de meegele-
verde schroeven en pluggen
door de gaten in de blokkade
te passen op de gaten die u
in de muur heeft geboord.

56




INSTALLATIE

Aansluiting van het fornuis op
de gasinstallatie

Opgelet!

Het fornuis moet op een gasinstal-
latie aangesloten met het soort gas
waaraan het fornuis in de fabriek werd
aangepast. Informatie over het soort
gas waaraan het fornuis aangepast
is, vindt u op het typeplaatje. Het for-
nuis mag enkel aangesloten worden
door een erkend installateur met de
gepaste kwalificaties en enkel een in-
stallateur mag het fornuis aanpassen
aan een ander soort gas.

Instructies voor de installateur

De installateur moet:
® gekwalificeerd zijn voor het aansluiten van
gasinstallaties,

de informatie op het typeplaatje van het
fornuis inzake het soort gas waaraan het
fornuis aangepast is doorlezen en de
informatie vergelijken met de gasleve-
ringsvoorwaarden op de installatieplaats,

controleren of:

de ventilatie, d.w.z. de luchtcirculatie in
de ruimtes, goed werkt,

de gasaansluitingen lekvrij zijn,

alle werkende onderdelen van het fornuis
goed functioneren,

de elektrische installatie kan samenwer-
ken met een aardingsleiding (nulleiding).

de instellingen van de draaiknoppen
voor de gasbranders met behulp van de
bijgevoegde regelplaatjes regelen om een
goede werking van de vonkontsteking en
de gaslekbeveiliging te garanderen.
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De verbinding die het gas naar het fornuis
aanvoert, heeft een G1/2” schroefdraad.

G1/2” schroefdraad

Cylindrische draad
olgens 1SO-228-1

Flexible met tip

Ef%/(afdichting geinstalleerd)

L

G1/2” schroefdraad

Cylindrische draad
olgens 1SO-228-1

Zegel

—

lexible met tip
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Aansluiting op een elastische stalen
leiding.

Als het fornuis in overeenstemming met de
principes voor klasse 2, subklasse |, gein-
stalleerd wordt, dan raden we aan om bij de
aansluiting van het fornuis op de gasinstalla-
tie uitsluitend een elastische metalen leiding
te gebruiken, die aan de geldende nationale
voorschriften voldoet. De verbinding die het
gas naar het fornuis aanvoert, heeft een
G1/2” schroefdraad.

Voor de aansluiting mogen enkel buizen en
pakkingen gebruikt worden, die aan de gel-
dende normen voldoen. De maximale lengte
van de elastische leiding mag niet meer dan
2000 mm bedragen.

Zorg ervoor, dat de aansluiting niet in contact
komt met andere beweeglijke delen, die de
aansluiting zouden kunnen beschadigen.

Aansluiting op een onbuigbare installa-
tiebuis.

Het fornuis heeft een verbindingsstuk met
een G1/2” schroefdraad.

Het toestel moet zo op de gasinstallatie aan-
gesloten worden, dat er op geen enkel punt
van de installatie en op geen enkel element
van het toestel spanning ontstaat.

Als er een overdreven draaimoment toege-
past wordt bij het aandraaien (meer dan 20
Nm), dan kan dit de aansluiting beschadigen
of lekken doen ontstaan.

Opgelet!

Het fornuis mag enkel door een erkend in-
stallateur op een gasfles met vloeibaar gas of
een vaste gasinstallatie aangesloten worden.
Hierbij moeten de geldende veiligheidsvoor-
schriften in acht genomen worden.
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De gasleiding mag de metalen elementen
van de ombouw aan de achterkant van het
fornuis niet raken.

Attentie!

Steeds nadat u de drukregelaar heeft ver-
vangen, moet u het apparaat een technische
keuring laten ondergaan die de gaskranen en
de uitstroombeveiliging omvat.

Opgelet!

Na de installatie van het fornuis moet de af-
dichting van alle aansluitingen gecontroleerd
worden met bv. water met zeep.

Er mag geen vuur gebruikt worden om de
afdichting te controleren.
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Aansluiting van het fornuis op de
elektrische installatie

Opgelet!

De plaat mag enkel op de elektrische instal-
latie aangesloten worden door een erkend
installateur met de gepaste kwalificaties.
Het is verboden om zelfstandig wijzigingen
of aanpassingen aan te brengen aan de
elektrische installatie.

Instructies voor de installateur

Het fornuis is in de fabriek aangepast aan
voeding met driefasige wisselstroom (400V
3N~50Hz). De nominale spanning van de ver-
warmingselementen van het fornuis bedraagt
230V. Het fornuis kan aangepast worden aan
voeding met eenfasige stroom (230V) door
een gepaste overbrugging op de contactstrip
volgens het bijgevoegde aansluitschema. Er
is ook een aansluitschema bij de aansluiting
van het fornuis geplaatst. De contactstrip
is bereikbaar nadat u het deksel van de
aansluiting wegneemt door de klemmen te
deblokkeren met een platte sleutel. Vergeet
niet een gepaste leiding te kiezen volgens het
soort aansluiting en het nominale vermogen
van het fornuis.
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De aansluitleiding moet gemonteerd worden
op de steun voor de aansluiting van het for-
nuis.Opgelet!

Vergeet niet het aardingscircuit aan te sluiten
op de klem van de contactstrip, die aange-

geven is met het teken @ De elektrische
installatie die het fornuis van stroom voorziet,
moet beveiligd zijn met een gepaste zekering
die de stroom afsluit in noodgevallen. De
afstand tussen de werkcontacten van de
zekering moet min. 3 mm bedragen.
Voordat u het fornuis op de elektrische
installatie aansluit, moet u de informatie

op het typeplaatje en het aansluitschema
lezen.
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SCHEMA MET MOGELIJKE AANSLUITINGEN

Opgelet! Spanning van de verwarmingselemen-
ten 230V

Opgelet! Bij elke aansluitingsvariant moet de
aardingsleiding aangesloten zijn op de klem @ PE

Aanbevolen
soort aansluit-
leiding

1 | Bij een stroomnet van 230 V eenfasi-
ge aansluiting met een nulleiding, de
bruggen verbinden de klemmen 1-2-3

en 4-5, aardingsleiding op .

HO5VV-F3G4

3X 4 mm?

2 | Bij een stroomnet van 400/230 V
tweefasige aansluiting met een
nulleiding, de bruggen verbinden de
klemmen 2-3 en 4-5, aardingsleiding

op

HO5VV-F4G2,5

4X 2,5 mm?

3 | Bij een stroomnet van 400/230 V drie-
fasige aansluiting met een nulleiding,
de bruggen verbinden de klemmen
4-5, de faseleidingen zijn aangesloten
op 1, 2 en 3, de nulleiding op 4-5,

aardingsleiding op .

HO5VV-F5G2,5

5X 2,5 mm?

Faseleidingen - L1, L2, L3; N - nulleiding; PE — aardingsleiding
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Aanpassing van het fornuis aan een ander soort gas

Deze handeling mag enkel uitgevoerd wor-
den door een erkend installateur met de
gepaste kwalificaties.

Als het gas waarmee het fornuis gevoed
moet worden, verschilt van het gas dat voor
het fornuis voorzien is in de fabrieksversie,
d.w.z. G20/25 20/25 mbar dan moeten de
branderkoppen vervangen worden en moet
de vlam opnieuw ingesteld worden.

Om het fornuis aan te passen aan de
verbranding van een ander soort gas, moet u:
® de branderkoppen vervangen (zie tabel
hieronder),

® de “spaarvlam” instellen.

Opgelet!

De fornuizen worden door de producent
uitgerust met branders die in de fabriek aan-
gepast zijn aan het verbranden van het gas
dat opgegeven is op het typeplaatje en op
de garantiekaart.

Brander van het type DEFENDI ((volgens de aanduiding “Defendi” op de onderdelen

van de brander)

Brander
Sudderbrander | Normaalbrander | Sterkbrander
Soort gas doorsnede van de doorsnede van de doorsnede van de
sproeier [mm] sproeier [mm] sproeier [mm]
nominaal nominaal nominaal
warmtevermogen warmtevermogen warmtevermogen
1,00 kW 1,75 kW 3,00 kW
G20/25 20/25 mbar 0,77 0,97 1,29
G30 31/28-30/37 mbar 0,50 0,65 0,87

Om de instellingen te regelen moeten de draaiknoppen van de kranen weggenomen worden.

Vervanging van een branderkop — draai de kop
los met behulp van een speciale dopsleutel 7 en
vervang de kop door een nieuwe die aangepast is
aan het soort gas (zie tabel hierboven)
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Handelswijze bij omschakeling naar een ander soort gas

Omschakeling van
vloeibaar gas
naar aardgas

Omschakeling van
aardgas
naar vloeibaar gas

1.Gaskop van de brander
vervangen door een gepaste
kop volgens de tabel metf

1.Gaskop van de brander
vervangen door een
gepaste kop volgens de
tabel met gaskoppen.

2.Regelschroef licht indra-
aien en grootte van de vlam

2.Regelschroef licht indra-
aien en grootte van de vlam

Brander Viam
volledig
bovenbrander gaskoppen.
spaarzaam
controleren

controleren

De toegepaste branders van de gaskook-
plaat vereisen geen instelling van de basis-
luchtstroom.

Een correcte vlam heeft binnenin duidelijk
blauwgroene kegeltjes.

Een korte, ruisende vlam of een lange, gele,
rokende vlam zonder duidelijk afgetekende
kegeltjes wijst op een slechte kwaliteit van het
gas in de huisinstallatie of een beschadigde of
vervuilde brander. Om de vlam te controleren
moet u de brander ongeveer 10 minuten laten
branden met volle vlam en daarna de draai-
knop van het ventiel op spaarvlam plaatsen.
De vlam mag niet uitgaan of overspringen
naar de branderkoppen.

Bij fornuizen met beveiliging is een kraan met
een gaslekbeveiliging toegepast volgens fig.
De kranen moeten ingesteld worden terwijl de
brander aangeschakeld is op spaarvlam, dit
met behulp van een regelschroevendraaier
van 2,5 mm.

Regelgeving
kraan

{30

Opgelet!

Kleef na de instelling een etiketje met een
beschrijving van het soort gas waaraan het
fornuis aangepast is, op het fornuis.
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Voordat u het fornuis voor de
eerste maal aanschakelt

®verwijder alle verpakkingsonderdelen,
verwijder de onderhoudsmiddelen die in de
fabriek aangebracht zijn, uit de kamer van de
oven en van de kookplaat,

®neem de uitrusting uit de oven en reinig die
in warm water met afwasmiddel,

®schakel de ventilatie in de ruimte aan of
open een raam,

®warm de oven op (op een temp. van 250°C,
ong. 30 min.), verwijder vuil en reinig hem
grondig. Warm de kookvelden van de plaat
ong. 4 minuten op zonder potten of pannen.

Belangrijk!

Was de binnenkant van de oven enkel met
warm water met een kleine hoeveelheid
afwasmiddel.
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Attentie!

In ovens die zijn uitgerust met de elektro-
nische programmeerfunctie, verschijnt na
aansluiting op het lichtnet op het display de
pulserende tijdsaanduiding ,,0:00”.

Stel de actuele tijd van de programmeer-
functie in. (Zie bediening van de program-
meerfunctie) De oven werkt niet als u de
actuele tijd niet instelt.
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Elektronische programmator

Display Ta1

BE:EE

OK

OK - knop voor keuze werkingsmodus
- Plus-knop

- Min-knop

- symbool klaar voor werking

- symbool kookwekker

- symbool werkingsduur

o=e» [y @ AV

Instelling van het uur

Nadat het toestel aangesloten is op het
stroomnet of opnieuw aangeschakeld werd
na een stroompanne, geeft de display knip-
perend 0.00.

e Houd de knop OK (of tegelijkertijd de
tiptoetsen < / >) ingedrukt, totdat het
symbool @ verschijnt op de display, de
punt onder het symbool gaat knipperen.
Stel binnen 7 sec. de actuele tijd in met
behulp van de knoppen </ >.

Ca. 7 sec. na het instellen van de tijd worden
de nieuwe gegevens opgeslagen en stopt de
punt onder het symbool @ met knipperen.

U kunt de tijd corrigeren door later tegelijker-
tijd de tiptoetsen </ > in te drukken, zolang
de punt onder het symbool @ knippert kunt u
de actuele tijd corrigeren.
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Timer

De timer kan op elk moment geactiveerd wor-
den, ongeacht de werkstand van de andere
functies van de programmator. Het tijdsbereik
gaat van 1 minuut tot 23 uur en 59 minuten.
Om de timer in te stellen moet u:

e Knop OKindrukken. Op de display begint
het symbool £ te knipperen :

De tijd van de timer instellen met knoppen
>en<.

De display geeft de ingestelde tijd van de
timer aan en de actieve functie 8.

Na het verstrijken van de ingestelde tijd

gaat het geluidssignaal aan en begint & te

knipperen,

e Druk op knop OK, < en > om het signaal
uit te schakelen. De functie & gaat uit en
de display geeft weer het huidige uur aan.

Opgelet:

Als het geluidssignaal niet handmatig uitge-
schakeld wordt, slaat het automatisch af na
ongeveer 7 minuten.

Halfautomatische stand

Als de oven zichzelf moet uitschakelen op
een bepaald uur, moet u:

e De draaiknop voor de functie van de oven
en de draaiknop voor de temperatuurin-
stelling instellen op de standen, waarin
de oven moet werken.

Knop OK indrukken totdat de aanduiding
van de display begint te knipperen dur.
De gewenste tijd instellen met knoppen
< en >, gaande van 1 minuut tot 10 uur.

De ingestelde tijd wordt in het geheugen
opgeslagen na ongeveer 7 sec. Daarna geeft
de display opnieuw het huidige uur aan en de
actieve functie AUTO.

Na het verstrijken van de ingestelde tijd scha-
kelt de oven zichzelf automatisch uit, slaat
het geluidssignaal aan en begint de functie
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AUTO te knipperen.

e Plaats de draaiknoppen voor de functie
van de oven en de temperatuurinstelling
in uitstand.

druk op knop OK, < en > om het signaal
uit te schakelen. De functie AUTO gaat
uit en de display geeft weer het huidige
uur aan.

Opgelet:

De ovens zijn uitgerust met één bedienings-
knop: de draaiknop voor de functie van de
oven en de temperatuurregelaar zijn geinte-
greerd in één knop.

Automatische stand

Als de oven aangeschakeld moet worden
voor een bepaalde duur en zichzelf op een
bepaald uur moet uitschakelen, dan moeten
de werkingstijd en het einduur ingesteld
worden:

e Druk op knop OK totdat de aanduiding op
de display begint te knipperen dur.

Stel de gewenste werkingstijd in met
knoppen < en >, net zoals bij de halfau-
tomatische stand.

Druk op knop OK totdat de aanduiding op
de display begint te knipperen End.

Stel het uur voor het uitschakelen (ein-
duur) in met knoppen < en >. Het einduur
is beperkt tot een tijdstip binnen 23 uur
en 59 minuten.

Stel de draaiknop voor de functie van de
oven en de draaiknop voor de tempera-
tuurinstelling in op de gewenste standen,
waarin de oven moet werken.

De functie AUTO is actief, de oven zal be-
ginnen werken op het moment dat blijkt uit
het verschil tussen het ingestelde einduur en
de ingestelde werkingstijd (bv. de ingestelde
werkingstijd bedraagt 1 uur, het ingestelde
einduur is 14.00, dus de oven zal zichzelf
automatisch aanschakelen om 13.00).
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Nadat het einduur bereikt is, schakelt de
oven zichzelf automatisch uit, slaat het ge-
luidssignaal aan en begint de functie AUTO
te knipperen.

e Plaats de draaiknoppen voor de functie
van de oven en de temperatuurinstelling
in uitstand.

Druk op knop OK,< en > om het signaal
uit te schakelen. De functie AUTO gaat
uit en de display geeft weer het huidige
uur aan.

Resetten van de instellingen

De instellingen van de timer of de automati-
sche stand kunnen op elk moment gereset
worden.

Om de instellingen van de automatische
stand te resetten moet u:

o Tegelijkertijd op knoppen < en > drukken.

Om de instellingen van de timer te resetten
moet u:

e Met knop OK de functie timer kiezen

e Nogmaals op knoppen < en > drukken.

Wijziging van de toon van het geluids-
signaal

De toon van het geluidssignaal kunt u op de
volgende manier wijzigen:

e Druk tegelijkertijd op knoppen < en >.

e Kies met knop OK de functie “toon”. De
aanduiding van display begint te knippe-
ren ton |.

Kies met knop > de gepaste toon tussen
1en 3.
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Display Ta2

HE8H

OK

OK - knop voor keuze werkingsmodus
- Plus-knop

- Min-knop

- symbool klaar voor werking

- symbool kookwekker

- symbool werkingsduur

- symbool eindtijd werking

D& AV

=

L

Instelling van de actuele tijd

Na aansluiting op het lichtnet of opnieuw
inschakelen na een stroomstoring toont de
display de knipperende cijfers 0.00,

e Houd de knop OK (of tegelijkertijd de
knoppen </ >) ingedrukt, totdat het sym-
bool & verschijnt op de display, de punt
onder het symbool gaat knipperen.

Stel binnen 7 s de actuele tijd in met de
knoppen </ >.

Ca. 7 s na het instellen van de tijd worden
de nieuwe gegevens opgeslagen en stopt
de punt onder het symbool & met knipperen.

U kunt de tijd corrigeren door later tegelijker-
tijld de knoppen </ > in te drukken; zolang de
punt onder het symbool & knippert kunt u de
actuele tijd corrigeren.
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Kookwekker

De kookwekker kan op ieder moment worden
geactiveerd, onafhankelijk van de activiteit
van andere functies. De kooktijd kan wor-
den ingesteld van 1 minuut tot 23 uur en 59
minuten.

Om de kookwekker in te stellen:

e Druk op de knop OK, op de display knip-
pert het symbool &.

Stel de tijd van de kookwekker in met de
knoppen </ >, op de display worden de
ingestelde tijd van de kookwekker en de
actieve functie £ getoond, na het ver-
strijken van de ingestelde tijd klinkt een
geluidssignaal en knippert 8.

Houd de knoppen </ > of OK ingedrukt
om het signaal uit te schakelen, het sym-
bool & dooft en de display toont na circa
7 s de actuele tijd.

Attentie:

Als het geluidssignaal niet handmatig wordt
uitgezet, schakelt het zichzelf na circa 7 mi-
nuten automatisch uit.

Halfautomatische werking

Als u wilt dat de oven op een bepaalde tijd
uitschakelt, handelt u als volgt:

e Zet de functiedraaiknop van de oven
en de temperatuurregelaar in de positie
waarin de oven moet werken.

Druk op de knoppen OK totdat op de
display kort dur verschijnt en het symbool
| gaat knipperen.

Stel de gewenste werkingstijd in met de
knoppen </ > binnen een bereik van 1
minuut tot 10 uur.

De ingestelde tijd wordt na circa 7 s in het
geheugen opgeslagen, het display toont
oh)nieuw de actuele tijd terwijl het symbool
s verlicht.
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Na het verstrijken van de ingestelde tijd
schakelt de functie automatisch uit, het ge-
luidssignaal klinkt en de symbolen [ en
gaan knipperen.

e Zet de functiedraaiknop van de oven
en de temperatuurregelaar in de positie
uitgeschakeld.

Houd de knoppen </ > of OK ingedrukt
om het signaal uit te schakelen, de sym-
bolen [l en < doven en de display toont
na circa 7 s de actuele tijd.

Automatische werking

Als de oven voor een bepaalde werkings-
duur moet worden ingeschakeld en op het
ingestelde tijdstip moet worden uitgescha-
keld, moet u de werkingsduur en de eindtijd
instellen:

e Druk op de knop OK totdat op de display
kort dur verschijnt en het symbool (gl gaat
knipperen.

Stel de gewenste werkingstijd in met de
knoppen </ > als voor halfautomatische
werking.

Druk op de knop OK totdat op de display
kort End verschijnt en het symbool -] gaat
knipperen.

Stel de uitschakeltijd (eindtijd werking) in
met de knoppen </ >, deze is beperkt tot
een tijd van 23 uur en 59 minuten.

Zet de functiedraaiknop van de oven en
de temperatuurregelaar in de gewenste
positie waarin de oven moet werken. De
symbolen Il en =l zijn actief, de werking
van de oven start op het tijdstip dat het
resultaat is van het verschil tussen de
ingestelde eindtijd en de ingestelde wer-
kingstijd (bv. de ingestelde werkingstijd
is 1 uur, de ingestelde eindtijd 14:00, de
oven schakelt automatisch in om 13:00
uur).

Na het bereiken van de ingestelde eindtijd
schakelt de oven automatisch uit, het ge-
luidssignaal klinkt en de symbolen [ en -
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gaan knipperen.

e Zet de functiedraaiknop van de oven
en de temperatuurregelaar in de positie
uitgeschakeld.

Houd de knoppen </ > of OK ingedrukt
om het signaal uit te schakelen, de sym-
bolen I en =l doven en de display toont
na circa 7 s de actuele tijd.

Wissen instellingen

U kunt de instelling van de kookwekker of
de functie automatische werking op ieder
moment wissen.

Wissen instellingen automatische werking:
e Druk tegelijkertijd op de knoppen </ >,

Wissen instellingen kookwekker:

e Kies metde knop OK de kookwekkerfunc-
tie.

e Druk opnieuw op de knoppen </ >.

De toon van het geluidssignaal wijzigen

U kunt de toon van het geluidssignaal als
volgt wijzigen:

e Druk tegelijkertijd op de knoppen </ >,
e Kies met de knop OK de functie ton, de
aanduidingen gaan knipperen ton I.
Kies met de knoppen </ > de gewenste
toon:

binnen het bereik van 1 naar 3 met de
knop >,

binnen het bereik van 3 naar 1 met de
knop <.

Wijzigen van de helderheid van de display

Het is mogelijk om de helderheid van de
display te wijzigen in het bereik van 1 tot 9,
waarbij 1 de donkerste instelling is en 9 de
helderste. De ingevoerde waarde is van toe-
passing wanneer de klok inactiefis (nl. als de
gebruiker gedurende ten minste 7 seconden
geen van de tiptoetsen heeft aangeraakt).
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U kunt de helderheid van de display op de

volgende wijze veranderen:

e Druk tegelijkertijd op de knoppen </ >.

e Kies met de knop OK de functie bri (met
de eerste keer indrukken krijgt u de func-
tie ton, met de tweede de functie bri).

e Kies met de knoppen </ > de gewenste
helderheid:
binnen het bereik van 1 naar 9 met de
knop >,
binnen het bereik van 9 naar 1 met de
knop <.

Attentie:

Wanneer de klok actief is (nl. als de gebruiker
de knop binnen de afgelopen 7 seconden
heeft aangeraakt), is de helderheid van het
scherm maximaal.

Nachtmodus

Van 22:00 tot 6:00 uur vermindert de klok
automatisch de helderheid.
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Bediening van de branders van de
gaskookplaat

Aansteken van de branders met een
ontsteker die aan de draaiknop
gekoppeld is

Keuze van de potten en pannen

Zorg ervoor dat de diameter van de bodem ® druk de draaiknop van de kraan van de

van de potten en pannen steeds groter
is dan de kroon van de vlam en dat de
potten en pannen afgedekt zijn met een

gewenste brander in totdat hij niet meer
verder kan en draai hem naar links in de

stand “grote vlam” é

hou ingedrukt totdat het gas ontvlamt,
nadat de vlam aangeslagen is, kunt u de
draaiknop lossen en dan de gewenste
grootte van de vlam instellen.

deksel. Het is aangeraden om een pot te
kiezen met een diameter van ongeveer
2,5-3 keer groter dan de diameter van de
brander, d.w.z. :

® voor de hulpbrander — een diameter van

90 tot 150 mm,
® voor de gemiddelde brander — een dia- Opgelet!

meter van 160 tot 220 mm, Bij fornuismodellen met een gaslek-
® voor de grote brander — een diameter van beveiliging voor de branders van de

200 tot 240 mm, en de hoogte van de pot
mag niet groter zijn dan zijn diameter.

kookplaat moet u tijdens het aanste-
ken ongeveer 10 sec. de draaiknop
stevig ingedrukt houden in de stand
“grote vlam” voordat de beveiliging
gaat werken.

Draaiknop voor de bediening van de

branders
Stand brander uit
oo
|82
7
—
Stand grote
Stand spaar-
ﬁ"/, ar vlam
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Keuze van de vlam van de brander
Correct ingestelde branders hebben een
helderblauwe vlam met een duidelijk afge-
tekende kegel binnenin. De keuze van de
grootte van de vlam hangt af van de instelling
van de draaiknop van de brander:
grote vlam
& Kkleine vlam (zgn. “spaarviam”)
e uitgedoofde brander (de gastoevoer is afge-
sloten)
Afhankelijk van de behoefte kan de grootte
van de vlam geleidelijk ingesteld worden.

> >
SLECHT GOED
Opgelet!

Hetis verboden om de viamin te stellen
tussen de stand ‘uvitgedoofde brander’

® en de stand ‘grote vlam’ '}

Werking van de gaslekbeveiliging

Branders zijn uitgerust met een automatisch
systeem dat de gastoevoer naar de brander
afsluit wanneer de vlam verdwijnt.

Dit systeem beveiligt tegen het ontsnappen
van gas wanneer de vlam op de brander
uitgaat, bv. als gevolg van het onderstromen
van de brander.

De gebruiker moet tussenkomen om de
brander terug aan te steken.
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Bediening van de kookvelden van de kookplaat.

Het verwarmingsvermogen van een plaat kan stapsgewijs geregeld worden door de draaiknop
naar links of rechts te draaien. Als de plaat aangeschakeld wordt, gaat het gele controlelampje
op het bedieningspaneel branden

Goed gekozen potten en pannen hebben een bodemdiameter die ongeveer overeenstemt
met het gebruiksoppervlak van de kookplaat. Gebruik geen potten en pannen met een holle
of bolle bodem. Het is aan te raden om speciale potten en pannen met een dikke, gedraaide
bodem te gebruiken. Hou er ook rekening mee dat de potten en pannen een gepast deksel
moeten hebben.

Als het oppervlak van de kookplaten en de potten en pannen vuil is, kan de warmte niet
volledig benut worden.

XX ZTXKX

Opgelet!

Bescherm de plaat tegen corrosie.

Schakel de plaat uit voor u de pot eraf neemt.
Laat geen potten of pannen met spijzen die
met vetten of olién bereid zijn, op een aange-
schakelde plaat achter zonder toezicht. Heet
vet ontvlamt vanzelf.

Voorbeeldinstellingen van de draaiknop

82|
[e)e}
0 Uitschakelen |
. MIN. Opwarmen ,/
—)
1 Stoven van groenten, langzaam koken
° Koken van soepen, grotere hoeveelheden
2 Langzaam braden
° Aanbraden van vlees, vis
3 MAX. Snel opwarmen, snel koken, braden
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Functies en bediening van de oven

Oven met gedwongen luchtcirculatie
en functie Soft Steam

De oven wordt verwarmd met behulp van
de verwarmingselementen boven en onder,
het grillelement en het verwarmingselement
van de functie Soft Steam. De oven wordt
bestuurd met behulp van de draaiknop voor
de werkstand van de oven en de draaiknop
voor temperatuuregeling. U kunt de oven
instellen door de draaiknop in de gewenste
stand te draaien.

7\

0
e

De oven kan uitgeschakeld worden door
beide draaiknoppen in de stand ¢/ 0
te plaatsen.

Opgelet!

Als er een functie van de oven ingesteld is,
wordt de verwarming (van een verwarmings-
element enz.) pas aangeschakeld als de
temperatuur ingesteld is.
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Nulstand

Snel verwarmen

Rz Het bovenste verwarmingselement,

het broodrooster en de ventilator zijn
ingeschakeld. Toegepast voor het vo-
orverwarmen van de oven.

Ventilator en supergrill

Als de draaiknop in deze stand staat,
wordt de functie supergrill met ven-
tilator uitgevoerd. In de praktijk laat
deze functie toe om het braadproces
te versnellen en de smaak van de
gerechten te verbeteren. Zorg dat de
deur van de oven gesloten is tijdens
de bereiding.

Supergrill

Met de functie ,supergrill” worden
gerechten gegrild terwijl het ver-
warmingselement bovenaan ook
aangeschakeld is. De functie laat
toe om een hogere temperatuur in
de bovenlaag van de oven te bere-
iken, waardoor de gerechten meer
gebruind worden. Dit laat ook toe om
grotere porties te braden.

Grill aangeschakeld

Oppervlakkig “grillen” wordt toegepast
om kleine porties vlees te braden: ste-
aks, schnitzels, vis, toasts, worstjes,
ovenschotels te grillen (het gegrilde
gerecht mag niet dikker dan 2-3 cm
zijn, tijdens het bakken moet het
omgedraaid worden).

Verwarmingselement onderaan
aangeschakeld

Bij deze stand wordt de oven enkel
met het verwarmingselement onde-
raan verwarmd. Bijbakken van gebak
onderaan (bv. vochtig gebak en gebak
met vruchten).
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>

®

Verwarmingselement onderaan en
bovenaan aangeschakeld

Door de draaiknop in deze stand te
plaatsen wordt de oven op conven-
tionele wijze verwarmd. ldeaal om
taarten, vlees, vis, brood, pizza (vo-
orverwarmen en gebruik van donkere
bakplaten vereist) te bakken en om op
één niveau te bakken.

Ingeschakelde heteluchtfunctie
Bij deze positie van de draaiknop
wordt de oven gedwongen opge-
warmd met behulp van de thermoven-
tilator die in het centrale gedeelte van
de achterwand is geplaatst. U kunt
hierdoor gebruik maken van lagere
baktemperaturen.

Met deze methode verkrijgt u een
gelijkmatige circulatie van warmte om
het gerecht datin de oven is geplaatst.

Ventilator en verwarmingselement
onderaan en bovenaan aange-
schakeld

Bij deze stand van de draaiknop voert
de oven de functie gebak uit. Conven-
tionele oven met ventilator (functie
aangeraden voor gebak).

Ingeschakelde heteluchtfunctie en
verwarmingselement onder

Bij deze instelling van de draaiknop
zijn de heteluchtfunctie en het verwar-
mingselement onder ingeschakeld,
waardoor de ondertemperatuur hoger
wordt. Intensieve warmte vanaf de
bodem voor vochtige taarten, pizza.
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Functie Soft Steam

De oven is uitgerust met een aan-
vullend verwarmingselement, waar-
door er in het begin van het bakpro-
ces stoom wordt geproduceerd. De
stoom heeft een positieve invioed
op het rijzen van het deeg en verge-
makkelijkt de bereiding van delicate
gerechten met een knapperig korstje.
Functie inschakelen:

1. Open de deur van de oven.

2. Vul de gegroefde bodem van de
ovenkamer met kraanwater.
Opgelet: Giet het water in de oven
als die koud is.

3. Stel de draaiknop in op de ge-
wenste functie Soft Steam.

4. Draai de knop om de gewenste
temperatuur in te stellen.

5. Laat de oven 5-10 min. voorver-
warmen, plaats dan het gerecht in de
oven en sluit de deur.

6. Om de oven uit te schakelen draait
u de functieknop en de temperatuur-
knop in de stand “uit”.

7. Verwijder het water uit de groeven
in de kamer.

Opgelet: Controleer of de oven
afgekoeld is, voordat u het water
verwijdert.

ECO-verwarmingsfunctie

Bij gebruik van deze functie start een
optimale verwarmingswijze die bedo-
eld is om energie te besparen tijdens
het bereiden van gerechten. Bij deze
instelling van de draaiknop is de ove-
nverlichting uitgeschakeld.
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Het aanschakelen van de oven wordt aange-
geven met twee controlelampjes, een R en
een L. Het R controlelampje geeft aan dat
de oven werkt. Als het rode controlelampje
uitgaat, heeft de oven de ingestelde tempe-
ratuur bereikt. Als het recept aangeeft dat het
gerecht in een voorverwarmde oven geplaatst
moet worden, dan mag u dit pas doen als het
L controlelampje voor de eerste maal uitgaat.
Tijdens de bereiding zal het L lampje af en
toe aan- en uitgaan (de temperatuur in de
oven wordt op peil gehouden). Het R contro-
lelampje kan ook branden als u de draaiknop
in stand “Verlichting van de oven” plaatst.

Belangrijk!
® Tijdens het snelle verwarmen mogen er
zich in de ovenkamer geen bakplaten met
cake of andere elementen bevinden, die
niet tot de uitrusting van de oven behoren.
Het is niet aan te bevelen om de functie
snel verwarmen te gebruiken als de pro-
grammator is ingesteld.
Doordat er stoom in de kamer aanwezig
is, kan er tijdens het bakken aan de bin-
nenkant van de deur en op de wanden
van de oven water condenseren. Overma-
tig veel water dient telkens na het bakken
te worden weggeveegd.
® Als u tijdens het bakken de deur opent,
dient u bijzonder voorzichtig te zijn en
afstand te houden van het apparaat,
omdat de stoom die uit de ovenkamer
komt, gevaarlijk kan zijn.
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Gebruik van de grill

Tijdens het grillproces ondergaan de gerech-
ten de inwerking van infrarood dat uitgezon-
den wordt door het verhitte verwarmingsele-
ment van de grill.

Om de grill aan te schakelen moet u:

® de draaiknop van de oven op de stand
|

de oven ongeveer 5 minuten verwarmen
(met gesloten deur),

de bakplaat met het gerecht op het ge-
paste niveau plaatsen, en als u gebruikt
maakt van het spit een bakplaat voor het
druipende vet vlak onder het spit plaats-
en,

de deur van de oven sluiten.

Voor de grillfunctie en supergrill moet de
temperatuur ingesteld worden op 220°C,
en voor de functie grill met ventilator op
maximum 190°C.

Opgelet!

Tijdens het grillen moet de
deur van de oven gesloten
zZijn.

Als de grill gebruikt wordt,
kunnen de bereikbare onder-
delen heet worden.

Laat geen kinderen bij de
oven komen.



BAKKEN IN DE OVEN - PRAKTISCHE TIPS

Gebak

het is aan te raden om gebak te bereiden op de bakplaten die deel uitmaken van de
uitrusting van het fornuis,

gebak kan bereid worden in bakvormen of bakplaten die op het droogrekje geplaatst
moeten worden. Voor gebak worden best zwarte bakvormen gebruikt omdat deze
beter de warmte geleiden en de baktijd verkorten.

we raden af om bakvormen en bakplaten met een helder en blinkend oppervlak te
gebruiken wanneer u gebruik maakt van de conventionele verwarmfunctie (verwar-
mingselementen bovenaan + onderaan). Bij dit soort bakvormen wordt de onderkant
van het gebak niet goed doorbakken.

als u gebruik maakt van de functie voor heteluchtcirculatie moet u de oven niet voor-
verwarmen. Voor de andere verwarmingsfuncties moet de ovenkamer voorverwarmd
worden voordat u het gebak erin plaatst,

voordat u het gebak uit de oven neemt, kunt u de kwaliteit ervan controleren met een
houten stokje (als het gebak gelukt is, blijft het stokje droog en zuiver wanneer u het
erin steekt),

het is aangeraden om het gebak nog ong. 5 min. in de oven te laten nadat u de oven
uitgeschakeld heeft.

de baktemperaturen bij gebruik van de functie voor heteluchtcirculatie zijn normaal
gezien ong. 20-30 graden lager dan bij conventioneel bakken (met gebruik van de
verwarmingselementen bovenaan en onderaan),

de parameters voor gebak in tabel geven enkel aanwijzingen en kunnen gecorrigeerd
worden volgens uw eigen ervaring en culinaire smaak,

e indien de informatie in kookboeken duidelijk afwijkt van de waarden in de handleiding

van het fornuis, laat u zich best leiden door de richtlijnen in de handleiding.

Vlees braden

in de oven kunnen porties vlees van meer dan 1 kg bereid worden. Kleinere stukken
worden beter op de gasbranders van het fornuis bereid.

bij het braden worden best vuurvaste schotels gebruikt. Ook de handgrepen van deze
schotels moeten bestand zijn tegen hoge temperaturen.

bij braden op het droogrekje of op het rooster wordt er best een braadplaat met een
kleine hoeveelheid water op het laagste niveau geplaatst.

het vlees wordt best minstens éénmaal halverwege de braadtijd omgedraaid op zijn
andere zijde. Tijdens het bakken moet het vlees ook af en toe overgoten worden met
de saus die ontstaat bij het braden of met heet, zout water. Het vlees mag niet met
koud water overgoten worden.
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Verwarmingsfunctie ECO-hetelucht

bij gebruik van de functie ECO-hetelucht start een optimale verwarmingswijze
die bedoeld is om energie te besparen tijdens het bereiden van gerechten;
het is niet mogelijk om de kooktijd te verkorten door hogere temperaturen in te
stellen; wij raden ook af om de oven voor te verwarmen;

tijdens het koken mag u de temperatuurinstellingen niet wijzigen en de deur
niet openen.

Aanbevolen parameters bij gebruik van de functie ECO-hetelucht

Soort gebak Functies van de Temperatuur Niveau Tijd [min.]
gerecht oven [°C]
Biscuittaart [Ig 180 - 200 2-3 50-70
Viervierdencake 180 - 200 2 50-70
Vis @ 190 - 210 2-3 45 - 60
ECO

Rundvlees 200 - 220 2 90 - 120
Varkensvlees [Ig 200 - 220 2 90 - 160
Kip 180 - 200 2 80 - 100
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Soort gerecht | Verwarmingsme- | Temperatuur (°C) Niveau Tijd (min.)
thode
Biscuittaart E] 160 - 200 2-3 30 -50
Brioche/cake C] 160-170" 3 25-402
Brioche/cake 155-170" 3 25-402
Pizza 200-230 " 2-3 15 - 25
Vis E] 210 - 220 2 45 -60
Vis @ 160 - 180 2-3 45 - 60
Vis T 190 2-3 60 - 70
Worstjes 200 - 220 4 14 -18
Rundviees O 225 - 250 2 120 - 150
Rundvlees 160 - 180 2 120 - 160
Varkensvlees [z] 160 - 230 2 90 -120
Varkensvlees 160 - 190 2 90 - 120
Kip T 180 - 190 2 70-90
Kip C 160 - 180 2 45- 60
Kip 175-190 2 60 -70
Groenten O 190 - 210 2 40- 50
Groenten T 170 - 190 3 40 - 50

De tijden gelden voor gerechten die in een koude oven zijn geplaatst. Bij een voorverwarmde oven moet u de tijd

verminderen met ongeveer 5-10 minuten.

Voorverwarmen

2Bakken van kleinere gerechten

Opgelet: De bakparameters die in de tabel staan vermeld zijn ter oriéntatie. U kunt ze op grond van uw ervaring of

culinaire smaak veranderen;

77




REINIGING EN ONDERHOUD

De zorg waarmee de gebruiker het fornuis
reinigt en onderhoudt, heeft een belangrijke
invioed op zijn levensduur en probleemloze
werking.

Voor de reiniging moet de oven uitge-
schakeld worden. Let er hierbij op dat alle
draaiknopen in de stand “®”/“0” staan.
De oven mag pas gereinigd worden als
hij afgekoeld is.

Branders, rooster van de gaskookplaat,
ombouw van het fornuis

® Als de branders en het rooster vuil zijn,
moet u deze onderdelen wegnemen en
wassen in warm water met een reinigings-
middel dat vet en vuil verwijdert. Wrijf de
onderdelen daarna droog. Reinig grondig
de gaskookplaat nadat u het rooster
weggenomen heeft en wrijf ze droog met
een zachte doek. Zorg er vooral voor
dat de vlamopeningen van de ring rond
de branderdop rein blijven — zie figuur
hieronder. Reinig de openingen van de
branderkoppen met behulp van een dun-
ne koperdraad. Gebruik geen staaldraad
om de openingen te reinigen, boor ze niet
open.

Opgelet!

De onderdelen van de branders moeten
steeds droog zijn. Waterresten kunnen de
gasstroom blokkeren, waardoor de brander
slecht zal branden.
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® Gebruik voor het reinigen van de geémail-
leerde oppervlakken zachte reinigings-
middelen. Gebruik geen sterk schurende
middelen, zoals bv. schuurpoeders,
schuurpasta’s, schuurstenen, puimsteen,
ijzersponsjes enz.

Bij fornuizen van roestvrij staal moet de
gaskookplaat eerst grondig gewassen
worden voordat u ze gebruikt. Hierbij
moet u in het bijzonder letten op restjes
lijm van de folie die u wegnam bij de
montage en kleefband die aangebracht
werd bij het inpakken van het fornuis. De
plaat moet regelmatig gereinigd worden
na elk gebruik. Laat geen vuil aankoeken
op de kookplaat, en laat zeker geen over-
gelopen gerechten aanbranden.

Oven
® De oven moet na elk gebruik gereinigd
worden. Bij de reiniging moet de verlich-
ting aangeschakeld worden, zodat u beter
de werkruimte ziet.

De kamer van de oven mag enkel met
warm water met een beetje afwasmiddel
gereinigd worden.

Opgelet!

Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen
voor het reinigen en onderhouden van de
glazen voorzijde.
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® Fornuizen zijn uitgerust met eenvoudig
te verwijderen zijwandgeleiders voor de
ovenroosters. Trek aan de klem aan de
voorkant, kantel vervolgens de geleider
en verwijder hem uit de klemmen aan de
achterkant. U kunt hem nu reinigen.

® Kalkaanslag op de bodem van de
kamer verwijderen na gebruik van de
functie Soft Steam:
- giet ongeveer 250 ml azijn van 6% zon-
der toegevoegde kruiden in de groeven
op de bodem van de ovenkamer,
- laat de azijn aan kamertemperatuur 30
minuten inwerken zodat de kalkaanslag
oplost,
- reinig de groeven met warm water en
een zacht doekje.
Opgelet: We raden aan om de oven
na elke 5-10 cycli met de functie Soft
Steam te reinigen.
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® Fornuizen zijn uitgerust met een inzet
die is bedekt met speciale, zelfreinigen-
de email. Door deze email-laag kunnen
verontreinigingen met vet of resten
automatisch worden verwijderd, onder
voorwaarde dat ze niet zijn ingedroogd of
ingebrand (etensresten en vet moeten zo
snel mogelijk verwijderd worden, wanneer
ze nog niet zijn ingedroogd of ingebrand;
zo vermijdt u langdurige zelfreiniging van
de oven). Voor uitvoering van de zelfreini-
ging zet u de oven gedurende 1 uur aan
op een temperatuur van 250 °C. Wanneer
er weinig maaltijdresten zijn, kunt u dit
proces inkorten.

Belangrijk!

Omdat het zelfreinigingsproces energie kost,
moet u voordat u begint steeds controleren
hoe vuil de oven is. Als u constateert dat de
zelfreinigende eigenschappen van de inzet-
ten zijn afgenomen, kunt u ze vervangen
door nieuwe. U kunt de inzetten kopen bij de
servicepunten of bij uw leverancier. Kiest u
voor de traditionele manier van schoonma-
ken? Onthoud dan dat zelfreinigend email
gevoelig is voor krassen. Gebruik daarom
geen bijtende schoonmaakmiddelen, noch
harde doekjes of sponsjes.




REINIGING EN ONDERHOUD

Wegnemen van de deur

Om gemakkelijker toegang te hebben tot
de ovenkamer en die te reinigen, kunt u de
deur wegnemen. Hiervoor moet u de deur
openen en de beveiliging op het scharnier
naar boven klappen (fig. A). Doe de deur
lichtjes toe, hef ze op en neem ze naar voor
toe uit. Om de deur opnieuw te monteren
gaat u omgekeerd te werk. Bij het monteren
moet u erop letten dat de uitsparing op het
scharnier correct op de uitstulping van de
scharnierhouder geplaatst is. Plaats altijd
de beveiliging terug nadat u de deur terug
gemonteerd hebt en druk ze goed aan. Als u
de beveiliging niet correct terugplaatst, kan
het scharnier beschadigd raken wanneer u
de deur probeert te sluiten.

A

Wegnemen van de deur
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Verwijderen van de binnenruit

1.

Verwijder de bovenrand van de deur.
(fig.B, C)




REINIGING EN ONDERHOUD

. Trek de binnenruit uit de houder (in het
onderste deel van de deur). Neem de
middenruit weg. (Fig. D).

. Was de ruit met warm water en een klein

beetje reinigingsmiddel.

Ga omgekeerd te werk om de ruit op-
nieuw te monteren. Het gladde deel van
de ruit moet zich bovenaan bevinden.
Attentie! Druk de bovenlijst van de deur
niet gelijktijdig op beide kanten van de
deur. Voor een juiste montage van de
bovenlijst van de deur drukt u eerst het
linker uiteinde tegen de deur en drukt u
vervolgens op het rechter uiteinde tot u
een duidelijke “klik” hoort. Hierna drukt u
op het linker uiteinde tot u een duidelijke
“klik” hoort.

Verwijderen van de binnenruit
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Vervanging van het verlichtingslampje
van de oven

Om elektrocutie te vermijden dient u het
toestel uit te schakelen vooraleer u het
lampje vervangt.

Stel alle draaiknoppen in op stand e / 0 en
schakel de voeding uit,

Draai het omhulsel van de lamp uit, was
het en wrijf het goed droog,

Draai het verlichtingslampje uit en ver-
vang het indien nodig door een nieuw
lampje dat bestand is tegen hoge tem-
peraturen (300°C), met volgende para-
meters:

- spanning 230 V

- vermogen 25 W

- schroefdraad E14

Draai het lampje in en zorg ervoor dat het
goed in de keramische fitting zit,

Draai het omhulsel van het lampje in.




HANDELSWIJZE BlJ PROBLEEMSITUATIES

Bij probleemsituaties moet u:

de werkende onderdelen van het fornuis uitschakelen

de elektrische voeding ontkoppelen

een herstelling aanvragen

sommige kleine problemen kan de gebruiker zelf oplossen met behulp van de
aanwijzingen in de tabel hieronder. Controleer opeenvolgend alle punten in de
tabel voordat u de onderhouds- of klantendienst contacteert.

PROBLEEM

OORZAAK

HANDELSWIJZE

1. De brander gaat niet aan

Vervuilde vlamopeningen

Sluit de gastoevoer af, sluit
de kranen van de branders
af, verlucht de ruimte, neem
de brander weg, reinig de
vlamopeningen en blaas

ze uit

2.De vonkontsteker steekt
het gas niet aan

Stroompanne

Controleer de zekering van
de huisinstallatie, vervang de
doorgebrande zekering

Onderbreking in de gastoe-
voer

Open het ventiel van de
gastoevoer

Vervuilde (vette) vonkont-
steker

Reinig de vonkontsteker

De draaiknop van de kraan
is niet voldoende ingedrukt

Hou de draaiknop ingedrukt
totdat er een volle vlam rond
de kroon van de brander
ontstaat

3. De vlam gaat uit bij het
aansteken van de brander

De draaiknop van de kraan
werd te vlug gelost

Hou de draaiknop langer
ingedrukt in de stand “grote
vlam”

4. de elektrische uitrusting
werkt niet

Stroompanne

Controleer de zekering van
de huisinstallatie, vervang de
doorgebrande zekering

5. de verlichting van de
oven werkt niet

losgekomen of beschadigd
lampje

draai het lampje aan of
vervang het doorgebrande
lampje (zie hoofdstuk Reini-
ging en onderhoud)
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TECHNISCHE GEGEVENS

Nominale spanning 230/400V~50 Hz
Nominaal vermogen 4,8 kW
Nominaal warmtevermogen 5,75 kW
Categorie van het toestel FR II11c2E+3+
BE [I2E+3+
Afmetingen van het fornuis 85/60/60 cm

Het product voldoet aan de eisen van de normen EN 60335-1, EN 60335-2-6, EN 30-1-1 die
gelden in de Europese Unie.

De gegevens op de energie-etiketten van elektrische ovens staan vermeld in overeenstemming
met de norm EN 60350-1/IEC 60350-1. Deze waarden zijn bepaald bij een standaardbelasting
met de actieve functies: onder- en bovenverwarming (conventioneel) en met ondersteuning
door een ventilator (indien betreffende functies beschikbaar zijn).

De energie-efficiéntieklasse is aangeduid afhankelijk van de functies die in het product be-
schikbaar zijn, in overeenstemming met de volgende prioriteiten:

Gedwongen luchtcirculatie ECO (verwarmingselement hetelucht + ventilator)
Gedwongen luchtcirculatie ECO (verwarmingselement onder + boven + gril +
ventilator) ECo

Conventioneel ECO (verwarmingselement onder + boven) =

Tijdens de aanduiding van het energieverbruik moet u de telescoopgeleiders demonteren
(indien beschikbaar in het product).

Verklaring van de producent
De producent verklaart hierbij, dat dit product voldoet aan de basisvereisten van de hieronder

vernoemde
Europese richtlijnen:

. Laagspanningsrichtlijn 2014/35/EC,

. Richtlijn voor elektromagnetische compatibiliteit 2014/30/EC,

. Verordening (EU) 2016/426 van het Europees Parlement en de Raad,
. Richtlijn voor ErP 2009/125/EC,

en dat het product daarom gemerkt is met C€ en dat er een conformiteitsverklaring voor
afgeleverd werd, die ter beschikking gesteld wordt aan de organen die toezicht houden over
de markt.
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SIDEME SA
BP 200
F-92306 Levallois-Perret Cedex

&' Tous les papiers PAPIERS

se recyclent,
pensez au tri. o
ARECYCLER

Pour en savoir plus:
www.quefairedemesdechets.fr




